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Abstract: The paper presents the definition of susceptibility to transport of fresh fruit and vegetables. Attention is paid
to the characteristics of fruit and vegetables, which particularly affect the vulnerability of transport and storage. We
discussed the possibility of using rail to transport fresh fruit and vegetables. It presents the most important conditions to
be met so that rail transport could be effectively used for the transport of fresh fruit and vegetables. It presents the most
important advantages and disadvantages of the use of rail transport to carry this type of product. Rail transport is
referred to as the most environmentally friendly. It has been shown that rail transport can be used for the transport of
selected species of fruit and vegetables, whose allowed transport time is sufficiently long. You should use appropriate
rolling stock equipped with a refrigeration unit, a device for monitoring the position of the transport unit and the
conditions inside the vehicle. Sometimes you should use the device to modify the composition of the atmosphere in the
cargo space. Rail transport can be used especially for international long-distance, large amounts of fruits and vegetables.
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Wstep

Wigkszos¢ gatunkow $wiezych owocoéw i warzyw cha-
rakteryzuje si¢ niska podatnoscia transportowa i maga-
zynowa. Swieze owoce i warzywa sg wrazliwe na zmia-
ny temperatury i wilgotnos$ci podczas przewozu, a takze
na niewlasciwy zakres tych parametrow. W §wiezych
owocach i warzywach w czasie transportu zachodza
liczne procesy m. in. proces oddychania, utraty wody,
czy tez dojrzewania. Podczas przewozu owoce i warzy-
wa narazone s3 na uszkodzenia mechaniczne, powstate
na skutek drgan oraz przetadunkow [12, 13].

Ogolnie podatnos¢ jest okreslana jako wrazliwo$¢ na
dziatanie i odporno$¢ na ujemne skutki i ujemne oddzia-
lywanie otoczenia [3]. W opracowaniu pojecie podat-
nosci transportowej $wiezych owocdéw i warzyw do
przewozu transportem kolejowym jest rozumiane jako
odporno$¢ $wiezych owocoéw i warzyw na warunki i
skutki fizycznego ich przemieszczania transportem
kolejowym.
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Opis zagadnienia

Podatno$¢ transportowa $wiezych owocoéw i warzyw
zalezy migdzy innymi od zakresu dopuszczalnej
temperatury oraz zakresu dopuszczalnej wilgotnosci
powietrza otaczajacego, wrazliwosci na etylen, zdolnosci
do produkcji etylenu, odpornosci na uszkodzenia mecha-
niczne i wielu innych cech. Cechy te maja réwniez
wplyw na dopuszczalny czas transportu danego gatunku.
Przyktadowe wlasciwosci Swiezych owocow i warzyw,
ktére maja wplyw na dopuszczalny czas transportu
przedstawiono na rys. 1.

Podatno$¢ transportowa 1 magazynowa $§wiezych
owocow i warzyw zalezy rowniez od tego, czy dany ga-
tunek po uzyskaniu dojrzatosci fizjologicznej gwal-
townie zwicksza tempo produkcji dwutlenku wegla i
etylenu — tzw. gatunki klimakteryczne, czy tez tempo
tych proceséw po zbiorze utrzymuje si¢ na statym po-
ziomie — tzw. gatunki nieklimakteryczne. Przyktadowe
gatunki owocow i warzyw klimakterycznych i nieklima-
kterycznych przedstawiono w tab. 1.
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Rys. 1 Wybrane cechy owocow i warzyw determinujace dopuszczalny czas transportu. Opracowanie wlasne na podstawie [6, 14, 10].

Tab. 1. Podzial warzyw i owocow ze wzgledu na charakter dojrzewania. Opracowanie wlasne na podstawie [6, 14, 15].

Gatunki klimakteryczne Gatunki nieklimakteryczne

Brzoskwinie Gruszki Czeresnie Ananasy
Sliwki Arbuzy Maliny Brokuty
Nektaryny Pomidory Truskawki Cebula
Morele Melony Wisnie Czosnek
Jablka Papaje Cytryny Papryka

Pomarancze Salata

Grejpfruty Seler

Poszczegdlne gatunki owocow 1 warzyw charakteryzuja
si¢ réznym stopniem wrazliwosci na etylen, a takze
r6zng zdolno$cia do produkcji tego gazu. Duze ilosci
etylenu moga produkowac np. jabtka, pomidory, kiwi,
natomiast niewielkg produkcjg charakteryzujg sig: owoce
cytrusowe, kukurydza, seler, szpinak [6, 14]. W przy-
padku transportu owocow lub warzyw, ktore charakte-
ryzuja si¢ wysoka produkcja etylenu, nalezy rozwazy¢
zastosowanie  pochlaniaczy tego gazu, w celu
zmniejszenia jego stezenia w atmosferze panujacej w
przestrzeni tadunkowej, a co za tym wydtuzenia do-
puszczalnego czasu transportu.

Nalezy unika¢ umieszczania w jednej przestrzeni
fadunkowej gatunkdw, ktore wydzielaja etylen w duzych
iloSciach, z gatunkami, ktore charakteryzuja si¢ wysoka
wrazliwoscia na dzialanie tego gazu [21]. Podziat
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warzyw ze wzgledu na wrazliwo$¢ na dziatanie etylenu
przedstawiono w tab. 2.

Optymalna temperatura dla transportu §wiezych owocow
i warzyw waha si¢ w przedziale od 0 do 16°C. Jednak
dla wigkszosci gatunkoéw sg to temperatury z przedziahu
0—4°C. Transport wielu gatunkéw owocoOw i warzyw
powinien odbywac si¢ w temperaturze nie wyzszej niz
1°C, lecz nie nizszej od temperatury zamarzania dla
danego gatunku. Bardzo wazne jest, aby podczas catego
fancucha dostaw wahania temperatury transportowanych
produktow byly jak najmniejsze. Wahania temperatury
podczas transportu moga przyczyni¢ si¢ do znacznego
skrocenia dopuszczalnego czasu transportu. Zakresy
optymalnej temperatury transportu dla wybranych
gatunkéw przedstawiono w tab. 3.

Technical Issues 4/2016



Pawel Lelen

Tab. 2. Stopien wrazliwo$ci na dziatanie etylenu dla poszczegolnych gatunkow warzyw. Opracowanie wlasne na podstawie [7].

Stopien wrazliwosci na etylen

Gatunki

Niewrazliwe

Seler korzeniowy, pasternak, czosnek, burak
¢wiktowy, brukiew, cebula, kalarepa, rzodkiew,
papryka, rabarbar, kukurydza

Mato wrazliwe

Portulaka warzywna, dynia, cukinia, chrzan, cebula

Srednio wrazliwe

Seler naciowy, cykoria, kalafior, kapusta pekinska,
melon, miechunka, arbuz, groch zielony, szczaw,
szparagi

Bardzo wrazliwe

Fasola szparagowa, karczoch, ogorek, salata,
brukselka, brokut, kapusta glowiasta, marchew, por

Tab. 3. Optymalna temperatura transportu dla wybranych gatunkéw warzyw i owocow [7].

Gatunek Optymalna temperatura transportu [°C]
Marchew 0
Seler 0
Kapusta 0
Szparagi 0-2
Papryka stodka 7-10
Banany 10-12
Ogorek 10-13
Arbuz 10-16

Schtodzenie $wiezych owocow 1 warzyw, w ramach
przygotowania do dalszego transportu lub magazy-
nowania, moze zosta¢ przeprowadzone w Sposob
dynamiczny — poprzez wymuszony strumien chtodnego
powietrza lub statyczny, w zaleznos$¢ od potrzeb, a takze
mozliwo$ci technicznych [15]. Zdecydowana wigkszo$é
gatunkoéw $wiezych owocoOw 1 warzyw wymaga zapew-
nienia na calej drodze przewozu, od producenta do
konsumenta koncowego, tancucha chtodniczego. Nalezy
zapewni¢ bezposrednio po zbiorze schtodzenie wstepne,
a nastgpnie schtodzenie wlasciwie lub zamrazanie.
Kolejnym etapem jest przechowywanie owocow i
warzyw oczekujacych na transport, ktére musi odbywac
si¢ w Sciste okreslonych dla danego gatunku niskich
temperaturach. Podczas samego przewozu w przestrzeni
fadunkowej réwniez musi by¢ zapewniona stata wartos¢
temperatury, na $ciSle okreslonym poziomie. W celu
jeszcze skuteczniejszego obnizenia tempa zachodzacych
zmian w owocach i warzywach np. dojrzewania i utraty
wody podczas transportu  wykorzystywana  jest
technologia kontrolowanej atmosfery w przestrzeni
fadunkowej [16].

Zachowanie odpowiednio niskiej temperatury na kaz-
dym etapie tancucha dostaw wiaze si¢ z ogromnymi
kosztami energii, ktéra jest wykorzystywana do utrzy-
mania zadanej temperatury. W przypadku kolejowego
transportu chlodniczego wykorzystywane s3 zazwyczaj
do  zasilania  agregatow  chiodniczych  silniki
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wysokoprezne, ktore w wyniku spalania paliw plynnych
generujg do atmosfery gazy cieplarniane, a takze tlenki
azotu oraz czastki state. Silniki te podczas pracy
generuja rowniez hatas, ktory jest okreslany mianem
zanieczyszczenia S$rodowiska. W starszych rozwigza-
niach technologicznych przew6z produktéw zywnoscio-
wych, w tym owocéw i1 warzyw, odbywal si¢ przy
uzyciu wagonéw chtodzonych za pomoca blokéw lodu.
Rozwigzanie takie nie zapewnialo mozliwosci petnej
kontroli temperatury panujacej w przestrzeni tadun-
kowej. Aktualnie stosowane sg przede wszystkim kon-
tenery chlodnicze 2z autonomicznym agregatem
chtodniczym. W przypadku nowoczesnych samochodow
cigzarowych zanieczyszczenia pochodzace z agregatu
chlodniczego wielokrotnie przewyzszaja emisje zanie-
czyszczen do Srodowiska generowane przez silnik trak-
cyjny tego pojazdu. W celu zmniejszenia negatywnego
wpltywu na S$rodowisko naturalne opracowywane sa
technologie, w ktorych do zasilania agregatéw wyko-
rzystywana jest energia stoneczna, energia elektryczna
lub plyty eutektyczne. Do utrzymania zadanej tempe-
ratury mogg by¢ rowniez stosowane silniki kriogeniczne.
Stosowane moze by¢ ciekle powietrze lub ciekly azot.
Instalacje wykorzystujace ciekle powietrze Iub azot,
oprocz braku emisji szkodliwych gazow oraz czastek
statych, charakteryzuja si¢ bardzo cicha praca [16].

Poza $cisle okreslona temperatura przewozu, bardzo
istotna jest odpowiednia wilgotno§¢ powietrza. Dla
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wigkszosci gatunkow $§wiezych owocow 1 warzyw
optymalna wilgotnos$¢ transportu miesci si¢ w przedziale
od 90 do 95 %. W celu niedopuszczenia do nadmierne;j
utraty wody przez owoce i warzywa znajdujace si¢ w
przestrzeni fadunkowej bardzo wazne jest zastosowanie
odpowiedniego opakowania. Owoce 1 warzywa znajdu-
jace si¢ w przechowalniach powinny by¢ pakowane w
opakowania jednostkowe bezposrednio przed wysytka z
magazynu. Podczas pakowania nalezy zwrdci¢ szcze-
g6lng uwage, aby produkty nie byly uszkadzane mecha-
nicznie, poniewaz w wyniku powstatych uszkodzen ich
trwalo$¢ gwattownie si¢ obniza [1]. Nadrzedna rola
stosowanych opakowan jest ochrona zapakowanych
produktow przed uszkodzeniami oraz utratg $wiezosci i
substancji odzywczych. Opakowanie powinno by¢
dobrane dla danego gatunku oraz spodziewanego czasu i
warunkéw transportu. Im dluzszy czas transportu, a
warunki bardziej odbiegaja od optymalnych, tym rola
opakowania jest wicksza. Kolejng bardzo wazna funkcja
opakowania jest dostarczanie informacji o zapakowanym
produkcie. Dzicki opakowaniu mozliwa staje si¢
identyfikacja produktu, a takze sprawny jego obrot [20].
Podczas transportu nie nalezy dopuszcza¢ do nadmierne;j
kondensacji pary wodnej na powierzchni owocow i
warzyw, poniewaz zjawisko to moze w sposob znaczacy
przyczynia¢ si¢ do skrocenia dopuszczalnego czasu
transportu, a takze by¢ przyczyng rozwoju chorob
grzybowych. W celu niedopuszczenia do takiej sytuacji
bardzo wazne jest odpowiednie przygotowanie produk-
tow przed transportem. Nie jest dopuszczalne
umieszczanie mokrych owocéw w opakowaniach do
transportu [15].

Transport $§wiezych owocow i warzyw odbywa si¢
przede wszystkim przy wykorzystaniu transportu samo-
chodowego. Wedlug badan ankietowych [2] wyko-
rzystanie transportu kolejowego deklarowato zaledwie
4 % przedsigbiorstw dziatajacych w sektorze rolno-
spozywczym. Wedtug szacunkéw Komisji Europejskiej
transport samochodowy jest odpowiedzialny za 72 %
emisji dwutlenku wegla generowanego przez transport
ogblem. Transport kolejowy jest uwazany za najbardziej
ekologiczny $rodek transportu, a jego udzial w emisji
dwutlenku wegla do atmosfery jest szacowany na
poziomie 1,6 %. Jednak oprocz dwutlenku wegla
podczas przewozu tadunkoéw transportem kolejowym
uwalniane jest do $rodowiska wiele substancji orga-
nicznych 1 nieorganicznych, ktérych wplyw na
srodowisko naturalne nie jest obojetny. Substancje te
pochodza miedzy innymi z zuzywanych w trakcie
normalnej eksploatacji klockow hamulcowych, ktore sa
Scierane podczas hamowania, a takze S$cieranego
materiatu kot, szyn, trakcji elektrycznej oraz odbierakow
pradu. Dlatego, pomimo ze transport kolejowy jest
uznawany za duzo bardziej ekologiczny niz transport
samochodowy, nie mozna zapomina¢ o stalym moni-
torowaniu i ograniczaniu emisji zanieczyszczen przez
ten rodzaj transportu, a takze minimalizacji zuzycia
energii [8]. Tak niewielkie dotychczas wykorzystanie
transportu kolejowego wynika przede wszystkim z
bardzo niskich predkosci handlowych pociggow

towarowych, a co za tym idzie dlugiego czasu
transportu, czgsto przekraczajacego dopuszczalny czas
transportu dla znacznej czgsci gatunkéw owocow i
warzyw. Srednia predko$é pociggéow towarowych w
Polsce wynosi jedynie 25 km/h [22]. W transporcie
kolejowym wystepuje trudno$¢ w realizacji przewozow
w systemie od drzwi do drzwi, dlatego zwykle
wykorzystuje si¢ transport intermodalny, gdzie transport
kolejowy jest wykorzystywany na wigkszosci trasy
przewozu, lecz na koncowych odcinkach przewozy
realizowane sa transportem samochodowym. Oprocz
mniejszego negatywnego oddziatywania na $rodowisko
naturalne przewagag transportu  kolejowego nad
transportem drogowym jest fakt, iz w transporcie
drogowych fadunek jest narazony na wigksze drgania
oraz mozliwo$¢ przemieszczenia w wyniku nieréwnosci
drogi niz w przypadku transportu kolejowego, gdzie
zmiana kierunku jazdy oraz przyspieszenie i hamowanie
nie jest tak gwaltowne. Podczas transportu samo-
chodowego owoce i warzywa sa rowniez w wigkszym
stopniu  narazone na negatywne skutki drgan
pochodzacych od silnika pojazdu.

Wiele gatunkéw owocow, szczegdlnie banany i owoce
cytrusowe, jest przywozonych do Polski drogg morska, a
nastgpnie z portdw sg transportowane w glab kraju
transportem samochodowym oraz coraz czesciej
transportem kolejowym. Z Polski, przy wykorzystaniu
transportu  morskiego, eksportowane sa przede
wszystkim jabtka oraz warzywa — seler i cebula. Owoce i
warzywa droga morska transportowane sa przede
wszystkim w kontenerach z kontrolowang temperatura
lub kontrolowang atmosfera i temperatura, ktore
nastepnie sa tadowane na wagony kolejowe lub naczepy
siodtowe [5].

Polskie porty morskie sa w peilni dostosowane do
przewozu towarow transportem kolejowym. Aktualnie
udziat transportu kolejowego w przewozach tadunkow
do/z portéw morskich wynosi okoto 30 % i mozliwe jest
jego dalsze zwigkszanie. W portach morskich istnieje
bardzo silna konkurencja pomigdzy transportem samo-
chodowym, a kolejowym. Jednak coraz czgéciej
obserwowana jest wspolpraca pomigdzy tymi rodzajami
transportu np. poprzez wprowadzenie transportu naczep
siodlowych w wagonach kieszeniowych, ktory staje si¢
mozliwy 1 bardziej optacalny dzigki zdecydowanej
poprawie jakoS$ci infrastruktury kolejowej [4].

Czas transportu, przy wykorzystaniu transportu kole-
jowego, jest wielokrotnie dluzszy niz transportu lot-
niczego, a takze S$rednio dwukrotnie dluzszy niz
transportu samochodowego. Jednak jest znacznie krotszy
niz transportu morskiego. W przypadku transportu z
Polski do Chin, transport kolejowy jest 2-3 krotnie
szybszy od morskiego. Transport kolejowy jest coraz
czegsciej wykorzystywany do przewozu m. in. jabtek do
Chin. Czas transportu z Polski do Chenghu wynosi 12
dni, a do Suzhou okoto 18 dni. Z Polski sg realizowane
cztery takie potaczenia kolejowe w tygodniu — trzy do
Chenghu i jeden do Suzhou. Transport odbywa si¢ przy
wykorzystaniu 40-stopowych konteneréw chlodniczych,
wyposazonych w agregat. Do jednego kontenera $rednio
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mozna zatadowaé okoto 22 tony tadunku, a przestrzen
tadunkowa wynosi 60 m®. Kontenery w sktadach do
Chin s3 wyposazone w urzadzenia i oprogramowanie
umozliwiajagce monitorowanie na biezaco potozenia
kontenera, a takze warunkow panujacych w przestrzeni
fadunkowej. Szacunkowy koszt przewozu 1 tony
fadunku w takim kontenerze z Polski do Chin wynosi
230 dolarow. Wada transportu kolejowego jest wigksze

narazenie ladunku na kradziez, szczegblnie podczas
postojow na stacjach [18]. Dopuszczalny czas przecho-
wywania i transportu dla wielu gatunkéw owocow i
warzyw jest znacznie krotszy od czasu przejazdu
pociagu towarowego z Polski do Chin. Orientacyjne
dopuszczalne okresy przechowywania i transportu dla
wybranych gatunkéw warzyw i owocoOw przedstawiono
w tab. 4.

Tab. 4. Orientacyjne dopuszczalne czasy transportu i przechowywania dla wybranych gatunkow owocow i warzyw. Opracowanie
wlasne na podstawie [7, 11].

Gatunck Orientacyjny dopuszczalny czas transportu
i przechowywania [dni]
Szczaw zwyczajny 1-3
Truskawki 2-7
Rzodkiewka 5-7
Ogorek 7-21
Kapusta brukselska 21-35
Pomidor 70-84
Kiwi 60-90
Jablka 120-180
Czosnek 180-240
Marchew 240-300
Sprawny transport kolejowy §wiezych owocoéw i warzyw wykorzystana. W przypadku, gdy planowane sa

wymaga migdzy innymi dostepnosci dostatecznej liczby
taboru, zapewniajacego kontrolowang temperature i
ewentualnie sklad atmosfery w przestrzeni tadunkowe;j.
Nalezy zadba¢ o sprawnie dzialajace zrodlo zasilania
agregatow chtodniczych i urzadzen zapewniajacych
odpowiedni sktad atmosfery podczas catego przewozu, a
takze podczas ewentualnych przetadunkéw lub
dhuzszych postojow na stacjach i terminalach. Konieczne
jest rowniez stworzenie optymalnych harmonogramow
przewozu 1 odpowiednie dobranie tras przewozu.
Podczas planowania tras przewozu powinno dazy¢ si¢ do
minimalizacji czasu i drogi przewozu oraz przebiegu
pustych jednostek transportowych [17]. Przy planowaniu
i organizacji przewozow $wiezych owocoéw 1 warzyw
nalezy szczegodlnie wzig¢ pod uwage koszty transportu,
bardzo duze wahania sezonowe zapotrzebowania na
transport, relacje przewozowe, niezbedng do wykonania
prace przewozows, wielko$¢ zadan przewozowych oraz
energochtonnos¢ transportu [9].

Przy doborze taboru kolejowego do transportu §wiezych
owocow 1 warzyw nalezy uwzgledni¢ miedzy innymi
prawidlowy przeplyw powietrza w calej przestrzeni
ladunkowej oraz moc instalowanych agregatow
chlodniczych. Nalezy zadba¢ o instalacje urzadzen
przerywajacych prace agregatow w razie potrzeby, dobor
odpowiednich drzwi tylnych/bocznych w zalezno$ci od
potrzeb, odpowiednig izolacj¢ termiczng oraz jej wpltyw
na zmniejszenie wymiarow dostepnej przestrzeni
fadunkowej. Istotne jest dostosowanie wymiaréw
przestrzeni tadunkowej do wymiaru opakowan, w
ktorych bedg transportowane owoce i warzywa, aby
przestrzen tadunkowa w pojezdzie byla jak najlepiej
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przewozy gatunkéw owocoOw i warzyw, ktore wymagaja
podczas transportu $ci§le okreslonego sktadu atmosfery
w przestrzeni tadunkowej nalezy zadba¢ o instalacje
odpowiednich urzadzen umozliwiajacych modyfikacje
sktadu atmosfery [17]. W celu jak najlepszego zacho-
wania odpowiednich warunkéw w przestrzeni tadun-
kowych oraz ograniczenia strat nalezy zadbac¢ o to, aby
nadwozie wagondéw bylo bardzo szczelne. Przede
wszystkim nalezy zwrdci¢ uwage na uszczelnienie
potaczen poszczegodlnych elementéw nadwozia, a takze
drzwi tadunkowych. W trakcie eksploatacji nalezy
okresowo dokonywac¢ przegladéw uszczelnienia, gdyz
naturalnym zjawiskiem jest powolne zuzywanie si¢
uszczelek, a co za tym idzie mozliwo$¢ powstawania
mostkow ciepla, w wyniku czego do przestrzeni
fadunkowej przenika ciepto z otoczenia. Szczelno$é jest
réwniez istotna ze wzgledu na fakt, aby nie dopusci¢ do
zanieczyszczenia przewozonych owocoéw 1 warzyw
substancjami, ktore mogtyby si¢ przedosta¢ z zewnatrz
do przestrzeni tadunkowej, a takze aby nie doszto do
wycieku z przestrzeni tadunkowej np. soku z przej-
rzatych lub uszkodzonych owocow, czy innych
substancji pochodzacych od przewozonego tadunku [19].

Podsumowanie

Zdecydowana wigkszos¢ $wiezych owocow i warzyw
jest przewozona transportem samochodowym oraz
morskim. Wykorzystanie transportu kolejowego do
przewozu tego typu produktow jest niewielkie — jedynie
4% przedsigbiorstw z sektora rolno-spozywczego dekla-
ruje wykorzystanie tej galezi transportu. Gléwnymi
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przyczynami tak maltego zainteresowania transportem
kolejowym w tym sektorze jest stosunkowo dlugi czas
transportu, trudnosci w realizacji przewozoéw w systemie
od drzwi do drzwi, niedostateczna ilo$¢ dostosowanego
taboru, a takze wyzsze ryzyko kradziezy tadunkow. W
wyniku bardzo duzego obcigzenia systemu drog
samochodowych 1 czgstego wystgpowania kongestii
transportowych, a takze dostrzegania koniecznosci
ochrony $rodowiska naturalnego oraz wzgledow
ekonomicznych coraz czgéciej przy wyborze S$rodka
transportu dla §wiezych owocéw i1 warzyw jest brany
pod uwage transport kolejowy. Transport kolejowy
charakteryzuje si¢ zdecydowanie nizszym negatywnym
wplywem na S$rodowisko naturalne niz transport
samochodowy, czy lotniczy. Zaletami transportu
kolejowego s3 rowniez wysoka niezawodno$¢ oraz
bezpieczenstwo przewozu. Rezygnacja z transportu
samochodowego na rzecz transportu kolejowego
$wiezych owocow i warzyw wydaje si¢ by¢ zasadna
przede wszystkim w przypadku transportu duzych ilosci
produktow na duze odlegtosci, powyzej 300 km.
Szczegblnie warto rozwazyé wykorzystanie transportu
kolejowego dla gatunkéw warzyw i owocow o dlugim
dopuszczalnym czasie transportu (miesigc i dtuzej) i
wysokiej podatnosci transportowej np. marchwi, jabtek.
Istnieje jednak szereg gatunkéw owocow 1 warzyw,
ktérych dopuszczalny czas transportu i przechowywania
nie przekracza kilku dni np. truskawki, szczaw.
Transport kolejowy tej grupy produktow, przy
aktualnych predkosciach pociagéw towarowych oraz
organizacji przewozow, wydaje si¢ by¢ niezasadny.

Na $wiecie w wyniku niewlasciwego obchodzenia si¢ z
produktami zywno$ciowymi, w tym w znacznej mierze

niewlasciwego transportu od producenta do konsumenta
jest tracone wedtug szacunkéw przynajmniej 33% masy
produkowanej zywnos$ci. W krajach rozwijajacych sig
sytuacja jest jeszcze bardziej niepokojaca, poniewaz
okoto 50% produkowanej zywno$ci ulega zepsuciu
zanim dotrze do konsumenta finalnego [16]. W celu
zwigkszenia bezpieczenstwa, przewozonych s$wiezych
owocOw 1 warzyw transportem kolejowym, nalezaloby
wykorzysta¢, stosowane juz obecnie w transporcie
samochodowym, rozwigzania umozliwiajace zdalng
kontrole 1  diagnostyke pracujacych  agregatow
chtodniczych, przy wykorzystaniu sieci telefonii
komorkowej GPRS, a takze zastosowa¢ mozliwosc
Sledzenia  aktualnego  polozenia  poszczegdlnych
jednostek tadunkowych. Bardzo przydatng funkcja,
stosowanych systemow w transporcie samochodowym,
sg tzw. inteligentne alarmy, czyli komunikaty tekstowe,
ktore dotycza np. wszelkich nieprawidlowosci
zarejestrowanych w  ktérymkolwiek z pojazdow
wyposazonych w taki system. Dzieki temu mozliwe jest
bardzo szybkie podjecie dziatan przez osobeg
odpowiedzialna, w celu unikniecia zepsucia lub utraty
fadunku [17].

Szansa na zwickszenie wykorzystania transportu
kolejowego do przewozu $wiezych owocoéw i warzyw
moze by¢ rozwdj polskich portow morskich, w ktorych
transport kolejowy odgrywa coraz wigksza role w
dowozie i odwozie kontenerow. W ostatnich latach w
portach morskich rozwijana jest wspotpraca pomiedzy
przewoznikami kolejowymi a drogowymi, ktorej
wynikiem jest migdzy innymi transport naczep
siodtowych w wagonach kieszeniowych.
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