Rynek i technologie produkcji żywności mrożonej w Japonii 
W dniu 6 lipca br odbyło się w Warszawie w gmachu Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi seminarium zorganizowane przez Ambasadę Japońską w Polsce oraz Firmę Nichrei Group poświęcone wybranym elementom  technologii produkcji żywności mrożonej w Japonii oraz
rynkowi tych produktów w tym kraju. 
Poniżej krótkie sprawozdanie z  w/w seminarium.   

Po powitaniu gości przez Ambasadora Japonii w Polsce i Podsekretarza  Stanu MRiRW zebranym przedstawiono zagadnienia  związane z rynkiem i technologią produktów mrożonych w Japonii 

1. Nichrei Group jest to firma z kapitałem 30,3 mld Euro, sprzedaż ma rzędu 438,1 mld Euro . Segmenty sprzedaży to / w udziałach / logistyka – 30 % , która zajmuje się  wydzielona Firma – Nichrei Logistics Group , przetworzona żywność – 34 %,  owoce morza i ryby – 15 % , produkty mięsne – 17 % ,  nieruchomości  - 2 %  . Nichrei Logistics Group ma kapitał 20 mld Euro, obroty 139 mld Euro . Na terenie  Japonii posiada 80 chłodni , 20 centrów dystrybucyjnych , ponadto 14 chłodni poza granicami kraju . Ogólna kubatura chłodni  będących  w posiadaniu NLG  to przeszło 3 ml m ³ . W Europie ogólna kubatura chłodni wynosi przeszło 1,3 ml m³, w tym w samej Holandii przeszło 1 ml m³. W Polsce  znajdują się  3 chłodnie tej Firmy : w Żninie , Radomsku i  Warszawie  o kubaturze ogółem  ok. 173 tys. m³
2. Hybrydowy system mrożenia . Nichrei dba o ekologię , stąd  odchodząc  od  freonu jako czynnika chłodzącego , opracowano system chłodzenia z wykorzystaniem amoniaku i CO2 . Mając na uwadze wybuchowość amoniaku maszynownie chłodnicze są poza terenem chłodni . Amoniak wychładza CO2 , który jest wprowadzany do  chłodni jako czynnik chłodniczy . System jest zamknięty . Amoniaku używa się niezbyt wiele. Podkreślono w wypowiedzi , że w  Europie używa się głównie freony , stąd ich system jest korzystny dla środowiska . W Polsce stosując amoniak w większości chłodni  byliśmy w tyle za Europą w wprowadzaniu freonów. Aktualnie więc jesteśmy  bardziej ekologiczni niż chłodnie w przodujących krajach europejskich . 
3.  Technologia rozmrażania .Sposób  rozmrażanie mięsa jest  istotny z uwagi na jego jakość i wielkość wycieku soku zawierającego cenne składniki. W Firmie opracowano technologie rozmrażania przy użyciu fal wysokiej częstotliwości . Długość zastosowanej fali to 2500 MHz / Megaherców/ .  Dzięki  takiej długości fali dochodzi ona do centrum bryły mięsa i i rozmrażanie jest równomierne i jednolite w całej bryle. W mikrofalówkach np. fala skupia  się na powierzchni bryły , powierzchnia jest nadmiernie ogrzana , a centrum bryły nadal zamrożone. W wyniku  zastosowaniu ich technologii  duży blok mięsa o wadze 27,2 kg w ciągu 45 min  jest rozmrożony  , temperatura  z  - 18 º C wzrasta  do – 3  º C i blok taki można już poddawać obróbce technologicznej. 
4. Technologia zamrażania „CAS”. W tradycyjny sposób zamrażanie postępuje od zewnętrznych warstw produktu  , natomiast przy użyciu ich technologii woda jest wymrażana jednocześnie w całej masie produktu.  Zapobiega to wyciekom soku przy rozmrażaniu,   bowiem struktura ścian komórkowych jest zachowana. Pokazano krótki film , z którego wynikała, że do szaf zamrażalniczych wprowadzane są stojaki z bryłami mięsa . Dużo mówiono na temat jakości produktu uzyskiwanego przy jego  zamrażaniu , natomiast na pytanie na czym konkretnie polega sposób zamrażania CAS nie umiano odpowiedzieć . Ogólnie stwierdzono , że czynnikiem są fale  elektromagnetyczne  Uzgodniono , że w przypadku zainteresowania tym problem lub innym Biuro Unii  skieruje  zapytania do polskiego Pracownika Ambasady , a Ambasada zwróci się do fachowców celem naświetlenia szczegółów. Na sali było sporo Japończyków , ale raczej pracowników Ambasady  mających ograniczone pojęcie na tematy techniczne. 
5. Rynek produktów mrożonych w Japonii. Od 1980 roku do 2006 spożycie mrożonej żywności wzrastało , z zauważalnym lekkim spadkiem od 2008 roku  . W 2009 roku spożycie mrożonek  wynosiło   18,5 kg / osobę. . W Polsce w tym czasie było na poziomie 3,6 kg/ osobę. W 1980 konsumpcja ogółem  mrożonych produktów wynosiła ok. 700 tys.  ton w , w 2006 roku około 2,6 ml ton,  w 2008 spadła do ok. 2,4  ml ton . Produkcja własna mrożonek była  dość stabilna począwszy od 1996 do 2007 roku – ok. 1,4 ml ton . Pozostałą ilość żywności mrożonej  Japonia importuje , gro stanowią warzywa mrożone . W 2009 roku sprowadzono prawie 761 tys. ton  warzyw mrożonych , w tym nieco powyżej 302 tys. ton z USA i przeszło 296 tys. ton z Chin Najwięcej sprowadzono mrożonych ziemniaków  / frytki / - udział w imporcie przekroczył  -42%  , fasoli – 13,6 %  , kukurydzy – 5,7 % , ponadto importowano szpinak , brokuły , mieszanki warzywne, itd. Import warzyw z Chin z roku na rok rośnie – jest to w dużym stopniu import z firm japońskich umiejscowionych w Chinach.  Import warzyw w 2010 roku w stosunku do 2009 roku wzrósł o prawie 9 %  w tym z Chin o 11,1 % . Wyraźnie spadła wielkość importu warzyw z Tajlandii o przeszło  63 % . Ludność w Japonii się starzeje , wzrasta ilość ludzi powyżej 65 roku życia , w prognozach do 2050 roku udział ludzi w tym wieku w ogólnej populacji może  wynieść -  40,5 % , przy czym ogólna liczba ludności z 12. 777 tys. / przeszło 120 ml/  osób spadnie o ok. 30 % do ok. 8.993 tys. osób . Są to niekorzystne trendy dla spożycia żywności ogółem , tym bardziej ,że  zmienia się także sposób odżywiania z średnio w 1970  roku ilości spożywanych kalorii na poziomie 2210 / dzień , w 2008 roku  spożycie kalorii wynosiło średnio 1867 kal/ dzień. . Jest to jednak korzystny trend  dla spożycia warzyw , w tym warzyw mrożonych.  Badania konsumenckie wykazały, że im ludzie starsi , tym mniej lubią spożywać mięso .  Wydatki na żywność ogółem na jedno gospodarstwo w 2009 roku były średnio na poziomie 22, 1   tys. yenów/ miesiąc i nieco spadły w stosunku do lat 1990- 2000 . W tym czasie kształtowały się na poziomie ok. 23,5 tys. yenów/ miesiąc . 
6. Import żywności do Japonii nie jest łatwy . Japonia zwraca ogromną uwagę na jakość produktu  i ekologie . Przykładowo jak wygląda kontrola  importu warzyw z Chin . Etap 1- wybór i akceptacja  firmy produkcyjnej począwszy od gospodarstw rolnych , to jest takich , w których może być kontrolowane zużycie  nawozów sztucznych , pestycydów  - kontrola wstępna  przed podpisaniem umowy , Etap 2 -   regularne kontrole Firmy i gospodarstw rolnych , Etap 3 – badania laboratoryjne warzyw w Chinach , Etap 4 – ponowne badanie jakości warzyw w Chinach , Etap 5 – badanie laboratoryjne warzyw w Japonii.  Kontrola jest bardzo szczegółowa  w rezultacie  liczba  stwierdzonych przypadków naruszenia przepisów japońskich jest bardzo duża . W 2006 roku była na poziomie przeszło 1,8 ml . Zwraca się także  ogromną uwagę na opakowania – eliminacji podlegają opakowania plastikowe , trudne do recyklingu. Preferuje się opakowania papierowe. System monitorowania żywności jest mocno rozbudowany , jest szereg jednostek kontrolnych , ponadto 31 stacji  kwarantanny , gdzie żywność  importowana oczekuje na akceptacje wyników badań
7. Przedstawiciel Chłodni Run we Włocławku Dyrektor Działu Sprzedaży Pan Łukasz Gryciuk w swoim wystąpieniu poinformował zebranych , że Chłodnia importuje do Japonii czarną porzeczkę mrożoną  mając 2 odbiorców. Wymagania są bardzo ostre  i chłodnia także nie ustrzegła się reklamacji . Ale współpraca jest dobra i  przy poznaniu wszystkich wymogów strony importującej i ich przestrzeganiu są dobre rokowania na przyszłość. Chłodnia ma także 1 klienta na mrożone owoce w Chinach i prowadzi obecnie daleko zaawansowane rozmowy z Koreą Południową na eksport do tego kraju szaszłyków owocowych w białej czekoladzie . Klientów z tych Państw zdobyła wystawiając się na targach Anuga i Sial .  Na Walnym Zebraniu Członków UPPCH  w 2009  omawiano  procedurę importu produktów  żywnościowych na terytorium Japonii  , a następnie stosowną dokumentację przesłano wszystkim zainteresowanym Członkom UPPCH.  . W/w dokumentu są w posiadaniu Biura UPPCH 
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