
Vybudovonie chlodiorenskfch sklodov v Modorsku.

- Nov6 100-vog5nov6 chlodiqrne v Ko5icioch,.Stupove
o Prievidzi, budovon6 modorskou firmou SZOVTERV

Dipl. Ing. Aroh. PAL LEHOCZKY, veduci oddelenia Sziivterv.
Budape5t VII. Jan6cs kert. 1

V poslednlfch 10 rokoch sa v Madarsku vybudovala celkovd kapacita 0'C-ovych
chladiarenskych skladov pribliZne na 15 000 vagonov.

Tieto sklady sa vybudovali v r6mci skladovania ovocia a zeleniny, a to
najmd na richovu a spracovanie jablk.

Uroda jablk uZ v roku 1969 bola okolo 100 000 vag6nov, preto treba v r6mci
5-rodneho pl6nu uvaZovat s vybudovanim dal5ich chladiarenskych skladov
(1971-1975).

Podla pllnu novA 15-tisicvag6nov6 kapacita sa vybuduje hlavne v oblasti
pestovatelskej.

Men5ia dast kapacity sa realizuje v okresn:ich vj'kupnfch strediskSch a za-
bezpeduje sridasne skladovanie a manipul6ciu popri jablkdch aj pri ostatnom
letnom ovoci a zelenine.

Co do rizemn6ho rozmiestriovania skladov m6Zeme konStatovat, Le z vybu-
dovanej kapacity asi 67 9'o je v pestovatelskej oblasti, 33 % v n6kupnych stre-
disk6ch.

Velkokapacitn6 sklady a spracovatelsk6 vyrobne jablk majri exportnri funkciu
a podla pestovatelskej z6kladne sa urdila ich velkost. V severnej oblasti Ma-
darska, v Nyiregyhize, je uZ v prev6dzke chladiarensky kombin6t s celkovou
kapacitou 2000 vag6nov.

V Mrit6szalke sa toho roku vybuduje 1200-vag6nov6 kapacila.
V juZnom Madarsku v Zalaszentgrotu je v prev6dzke 600-vag6nov;i sklad.
Ztychto pripadov mdZeme zistif. Ze v Madarsku optim6lna velkost pri t;ichto

typoch je 600-1200 vag6nov6 (zdvisi od velkosti ovocnej z6kladne).
Na St6tnych majetkoch Min. polnohospod6rstva a pri druZstevnych orga-

nizS.ciilch sa vybudovali sklady a spracovatelsk6 z6vody o kapacite 25-75-
100-200 aZ 400-vag6nov6.

Optimdlnu kapacitu pri tlfchto
V sridasnom obdobi sa zistilo, Ze

chladiarenskj' sklad.
NajnovSie sklady, napr.: v Kiskorcisi, vo Feh6rgyarmate, vo Vacove budf

200-vag6nov6. Ich majitelia sri kooperadn6 zdruZenia viacer$ch polnohospo-
d6rskych druZstiev a tieZ n6kupnej organizdcie.

typoch urdi ich funkcia, ktor6 je rozliin6.
pod 100 vag6nov nie je r4ihodne vybudovat
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Ekonomick6 ridaje ukazuji, Ze I vg chl. skladu stoji pribliZne 70-120 tisic
forintov (z toho 30-50 0 6 sri pridruZene n6klady). Amortiz6cia 600-1000-va-
g6nov6ho skladu v Madarsku je medzi 8-12 rokmi, podla toho, ako je celo-
rodne vyuZili sklad. Sklady pre export majri e5te lepbie ridaje.

V z6ujme znilenia str6t pri chladiarriach sa vyvinujf prev6dzkdrne na pri-
druZenri vyrobu. Menej cenn6 ovocie sa spracriva na pdlenku, ovocnri Sfavu
a koncentr6ty. Su5iarne sri schopn6 na priprar,rr najrozmanitejSich vyrobkov.

V chladiarirach sa vyvinul vhodny p6dorysny syst6m, stanovi.li sa technolo-
gicke ndroky a podmienky.

Dokdzalo sa. 2e v Madarsku sa spr6vnym sp6sobom volila panelov6 stavba.
io dokazuju postaven6 chladiarne. Z vybudovanej kapacity je 60-?00,6 z pre-
Iabrikovanej Zelezobet6novei kon5trukcie.

V poslednom dase sa postavili chladiarensk6 sklady liel. z ocelovych lion-
Strukcii a sendvidovych paneiov.

Pri ty'chto treba poditat s n6rodnou a nAkladnou prS.cou proti korozii. Udaje
tikazuju, Ze tieto konStrukcie sri po ekonomickej strAnke oproti Zelezobet6no-
."z6mu 

- 
paneLov6mu syst6mu omnoho drahSie a ich trvanlivost je menSia.

Zelezobetonsru'f 
- 

panelov6 rie5enie, ktore vyvinul:r rtadarsk6 firna SZOV-
lfERV, sa dobre uplatnila. RlTchlu realiz6ciu stavby zabezpeduje montdZna vj'-
stavba.

Uloha objektu

Ulohou objektu je uviest do obehu surove ovocie :'L zeleninu. vrAtane skla-
dovania, manipul5cie v chl,adiarenskom p;:iestore (vyberanie podla akosti, tlie-
denie podla velkosti, balenie).

V:ichodiskove ridaje

Rozmery: podla poZiadavky z deskoslovenskej strany rozmel:y objektu maii
byt tak6, aby sa pri jednorazovom skladovani v chladiarni pli 513O-milimetro-
vej skladovacej vy5ke mohlo umiestnit 1000 Mp zimnych jablk. Stanovenie
rozmerov manipuladneho priestoru m6 byt tak6, aby sa tam mohlo prevzia-f.
zmanipulovat a tranziLoval 30-40 Mp zimnj-ch jabik pri pi'edlZenej pracovnei
smene.

M e ch anizAcia

Vychodi.skom ple stanovenie podkladov bolo. aby s:r uskladneny tovar (ja-
bIkA) mohol v dase 120 dni zma,nipulovat, preto rie5enie zmechanizovania
manipul6cie musi byt len iiastodn6. Na tento ciel deskoslovenskS strana si
praje 1 triedid ovocia UNIFRUCT-SIIPER, doplneny ddvkovacou tratou a

baliacim stojanom.

HlavnejSie charakteristiky technologick;ich
procesov

Pohyb tovaru a skladovanie podla dohody pomocou vs6dzok debien na pale-
tdch. Pri technologickych procesoch musime r6tat so 4 hlavnymi flohami: pri-
jem tovaru, manipu)6cia, skladovanie, pohyb tovaru.
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Prijem tovaru

Budova manipuladnych a skladovacich priestorov m6 byt postaven6 v bliz-
kosti vyrobnej prevedzk6rne a plantiiZe. Takfmto sp6sobom sa tovar do m:l-
nipuladnej miestnosti z b\izkych plantdZi dostane po verejnych komunikdciSch.
Tovar sa prijima v manipulainej miestnosti. Tovar prich6dza v dvoch jakos-
tiach: v p6vodnom stave na okamZit;i predaj a na uskladiovanie po zv62eni
er predberani (odstr6nenie chybnych na skladovanie nevhodnych exempldrov).

I\1leranie dovezen6ho tovaru sa deje v manipuladnej miestnosti na 2 vdhach.
umiestnenich po jednej pri dver6ch.

ManipulScia

Pri manipulScii sa musi robit rozdiel medzi tovarom, ktory bezodkladne tre-
ba predat, a medzi tovarom na skladovanie. Tovar na bezodkladny predaj sa
dostane do miestnosti v p6vodnom stave, a pri manipul6cii s nim sa musi robit
podla predpisov urdenych normami (vyberanie, triedenie, balenie).

Pri tovaroch na skladovanie sa ias a miera manipul6cie menia podla toho, di
ide o skladovani.e prechodn6, alebo trval6. Pri skladovani ovocia, resp. zeleniny
na trvalo, ak objekt stoji nedaleko frodnej p6dy, rdtame s minimdlnou rozbi-
lostou - sprdvny postup je ten, Ze vyberanie na sklad sa robi v zShrade srj-
iasne so zberom ovocia, a manipuldcia podla normy sa robi po vyskladiovani.
Pri poloZk6ch na prechodn6 skladovanie musi sa robit rozdiel medzi manipul6-
ciou pred skladovanim na I-2 dni a manipulSciou na dlh5i das. Pri 1-2 den-
nom skladovani sprdvne sa postupuje, ak tovar prichildza do priestoru v p6-
vodnom stave a cel6 manipuldcia sa robi pred skladovanim (vyberanie, triede-
nie, balenie); tovar sa leda skladuje v stave pripravenom na predaj. Pr:i
dlh5om prechodnom skladovani je spr6vne, ked postupujeme tak, ako pri skla-
dovani na dlh5i das.

Skladovanie

Skladovanie szr moZe rozdelit na 4 hlavn6 ciastky: uskladnenie, chladenic.
udrZovanie na spravnej teplote, relativna regulScia obsahu pary; vyskladriova-
nie vs6dzkami debien na paletdch sa robi pomocou vidlicovych vysokozdviZ-
nych vozikov. eo sa t;-ka chladiarensko-technologickych a chladiarensko-tech-
nickych vztahor'. pozri dokumentadny plSn technologie a jej technotogicky
oprs.

Odvoz tovaru

Odvoz tovaru sa robi vyludne po verejnej komunikiicii, zilod totiZ nemd
vlastnu vledku. V pripade zriadenia vledky, odvoz tovaru by sa mohol usku-
lodnit priamo vykladanim na z6vode. Odv6Zat sa m6Ze z manipuladn6ho prie-
storu, ale ai priamo zo skiadovacich miestnosti. V6Zenie na odvoz sa deje na
jednej v6he postar/enej pri dver6ch na kr6tkej strane manipuladnej miestnosti.
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Technol6gia pohybu tovaru v sklade o kapacite 1000 t

Prridenie tovaru a potreba pohybu tovaru
v Spidkovom dase

V Spidkovom dase dovoz tovarur do z6vodu sa deje po verejnei komunik6cii.
Naplnenie chladiarni o kapacite 1000 t sa dokondi asi za 20 dni. V Spidkovom
dase potreba pohybu tovaru je nasledujrica:

a) uskladnenie v chladiarni: 50 trderi,
b) pohyb tranzitnym tovarom: 101 hidefi.3.t./h:30 tldei,
c) pohyb obalu: asi 4000 kusov debien,ded a asi 350 kusov palietderi.
MnoZstvo tranzitn6ho tovaru sme vypoditali s ohladom na vykonnost mani-

pulaineho stroja a na l0-hodinovri predlZenf smenti. V inom obdobi, napr. pri
vyskladriovani na konci zimy. smery pohybu tovaru sa zmenia. Vohimen pohy-
bu je menSi, a tak kapacita strojov na pohyb tovaru, vypoditan6 na Spidkovy
tas, zabezpedi potrebu pohybu i v inom iase.

TechnoL6gia pohybu tovaru vnutrt zSvodu

Vozidl6 predchddzajfce z verejnych komunik6cii na zdvod sa postarzia pred
dvere manipuladn6ho priestoru. Verejn6 komunik6cia okolo skladu zabezpeii
nakladani.e vozidiel stojacich pred dverami, ako i naru5enf prev6dzku. Tovar
na debndch, prich6dzajrici na vozidL6ch, je umiestneny na palet6ch. Po spusteni
boinlich str6n vidlicov6 vysokozdvitnl. voziky vyzdvihnir jednotne vsSdzky
paliet a odvezri do manipulain6ho priestoru.

Tovar, ktorf sa bude vyv6Zal, z\ol,i sa v obvode nakladania manipuladn6ho
stroja. Pred vypr6zdhovacie zariadenie manipuladneho stroja sa n6klad dostane
pomocou elektrickeho alebo rudn6ho vysokozdviZn6ho vozika. Nakladanie sa
robi rudnym prekladanim debien. Po triedeni podla akosti a miery sa tovar
zabali do debien a na palet6ch sa znova urobia jednotne vsSdzky.

Tieto sa vyzdvihnu vidlicovymi vysokozdviZnymi vozikmi a umiestia sa na
loZnej ploche vyv6Zajucich vozov.

V chladiariach je skladovanie 3-et6Zov6. Vf5ka jedneho nS.kladu je 1710 mm
i s paletou. V sklade na dvoch spodnych etLiach sa nakopenie deje normdlnym
-sp6sobom, na tretej et6Zi vysokozdv\'Znymi vozikmi (o vysokom zdvihu). Tech-
nol6gia pohybu materi6lu sa musi vytvorit tak, aby voziky o norm6lnom
zdvihu robili dovoz a zdvihanie, voziky o vysokom zdvihu len zdvihali.

V manipuladnom priestore je potrebny aj pohyb balikov. Vypr6zdnen6 debny
:i palety pri vyprSzdiovaii debien sa musia nepretrZite pohybovat do baiiarne.

Pohyb pr6zdnych debien na palet6ch sa deje elektrickym alebo rudnym vidli-
cov, m r,'ysokozdviZnym vozikonr. Nakolko sa vyvdZa v inych debn6ch, treba
ich odvdZaf do manipuladn6ho priestoru, z vonkaj5ieho skladu debien. Pohyb
sa deje vledniakom pripojenym za vidlicovym vysokozdviZnyrn vozikom.
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Technol6gia obsluhy tovaru

Privoz a prijem tovaru

Do skLadovacieho manipuladn6ho priestoru sa tovar priv6Za z blizkych rirod-
n;ich p6d po verejnej komunikdcii.

Tovar na skladovanie sa prldi.a predom vyberany, tovar na predaj v p6vod-
rrom stave. Ka2dy tovar sa priv62a najprv do manipuladn6ho priestoru, odtial
sar dostane do skladovych alebo do manipuladnych priestorov.

ManipulScia

Manipuidciu m6Zeme rozdelit na 4 hlavn6 rilohy: kvalifik6ciu, triedenie, ba-
lenie a odvoz tovaru. V zdujme zrychlenia manipul6cie je zaprojektovany
1 UNIFRUCT-SUPER - 

tr-iedid ovocia. s vhodnou valdekovou dr6hou a stolmi
na balenie. Zaprojekto."'any stroj je sp6sobil;l na odludenie brakov, vyberanie
podla kvality, triedenie podla vellcosti a bal.enie jablk, broskyri, marhril, sli-
viek guloveho tvaru (ringlot), rajdin, zemiakov. Mani.puladnym strojom sa ne-
podarky m6Zu vyradovat' podla dvoch hladisk: podla kvality na predku stroja
kr6tkym p6som: na odhidenie bredky a nepouZivateln6ho tovaru: a na odlude-
nie exempl6rov podla velkosti na predku stroja siefovym vyradovadom, ktor-v
automati.cky vyraduje plodiny meu5ieho od uvedenej velkosti. Sietovy vyra-
dovad je menitelny od 35 mm A do 50 mm A. Strojom moZno triedif kvalitu
na 4 druhy tak, 2e dve akosti automaticky pod6va dalej do triedida podla vel-
kosti, dve akosti pod6va na bok - bez triedenia podla velkosti 

- a snima zo
stroja. Vyberanie podla akosti sa deje rudne, vyberacim spOsobom z valdekov6-
ho triediaceho p6sa stroja.

Triedenie podla velkosti je automatick6 na triediacej dasti. stroja podla
Strbin. ktor6 d6va moZnosf triedit na dve akosti podla velkosti. Na triedidke
ie velkost Strbin regulovatelnd.

Balenie kond sa rudne na stojanoch na balenie, stojacich vedla stroja. Na
nich sa robi manipul6cia ovocia a zeleniny, do sa na triedidke robit nemdZe.
Na ulahdenie moZno pouZit stojany na balenie.

Yyvoz tovaru za dne5nej situS.cie po zv|Leni sa deje v kaZdom pripade po
verejnej komunik6cii.

Z manipuladneho priestoru sa tovar k vozidlu dov62a vidlicovym vysoko-
zdlri2nlm vozikom. Elektrickymi vidlicovymi vozikmi sa vyzdvihujir palety so
vsddzkarni nzr lransportujuce vozrdlS. Transportnti a teplotn6 ndroky jednotli-
v;rch plodin vidime na 1. vykaze.

Skladovanre

Sklady chladiarne su vhodn6 na prechodn6 a trval6 skladovanie ovocia a ze-
ieniny. Vysledok prechodneho i trvaleho skladovania je zdvisly od mnohych
faktorov. MoZno i.ch rozdelit na dve skuprny:

A. na faktory- suvisiace so samolr plodinou,
B. na faktory srivisiace so skladovanim.
NajhlavnejSie faktory suvisiace s plodinou sri nasledovne: akost, rozmery,

siav zrelosti. miesto povodu. postltp pestovania a druh. Faktory sfvisiace so
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skladovanim: das uplynulf od zberu do skladovania, chladenie, drZanie pri
spr6vnej teplote, regulovanie obsahu pary, kontrola dezinfekcia.

Okrem zhora spomenut6ho musime dbaf na teplotu uskladiovanfch plodin
a pri zmieSanom skladovani na plodiny skladovan6 spoloine.

Madarsk6, ako aj zahraniin6 skfsenosti dokazujri, Ze faktory suvisiace s plo-
dinami a ias uplynulf od oberadky po uskladiovanie vo vtidSej miere ovplyv-
r\ujri uskladiovaci das a mieru straty podas skladovania.

Faktory srivisiace s plodinami

Kvalita
Ako na prechodn6, tak aj na trval6 skladovanie je vhodnd len neporu5en6,

zdrav5,, od v5elijak;fch hmyzoqich zdSkodnikov a chor6b prost6 plodina.
V pripade chybnych, poru5en;i'ch plodin musime r6tat s vdd5ou skazou. U po-

ru5enych plodin sa neskoro po uskladneni zadne skazonosny proces, ktorf sa po
urditom dase prenesie i na zdrave plodiny, ktore sir s nimi v styku.

Rozmer
Na trval6 skladovanie su najvhodnejSie plodiny strednlfch velkosti. Privelk6

plodiny majri privelk6 bunky, sri n6chyln6 na fyziologi.ck6 choroby. Primal6
vcelku eSte nedosiahli biologicku zrelost, vnutorn6 Struktrira (cukor - pomer
kyseliny) eSte nedosiahla hodnoty charakteristick6 pre druh, n6sledkom toho
sri velmi citlive na priliS 4ichle chladenie (menej ako 24 hodin) a na teplotu
okolo 0 2C. Pri takom ovoci rychle schladenie a skladovanie za nizkej teploty
vyvol6va hnednutie mdsa. Plodiny oberan6 v nezrelom stave Iahko stratia dast
obsahu vody - vddnli, pri dostatodnom dozrievani sa nesfarbia v dostatodnej
miere a ani materiSly sa nevyvinri v miere charakteristickej pre druh.

Stav zrelosti
Stav zrelosti plodin urduje das moZnosti skladovania. obydajne sa s najlep5im

r,fsledkom uskladriuje plodina vo fyziologickom stave zrelosti. V tej miere, ako
sa plodina dostala cez fyziologickri zrelost a bliZi sa k biologickej zrelosti, krAti
sa ias moZnosti skladovania. Plodina, ktord prekrodila biologickri zrelost (pre-
zret6), nehodi sa ani na dodasn6 skladovanie. Optimdlny stav z hladiska skia-
dovania nie je rovnaky pre v5etky plodiny, ale nie je ani na prechodn6, a ani
na trval6 skiadovanie.

Na prechodn6 skladovanie - s vynimkou zimnych jablk a letnych a zim-
nych hru5iek atd. - najvhodnej5ie su biologicky zrel6 plodiny (na spotrebu).
resp. tie, ktor6 netreba nechaf dozriet po uskladneni (zrel6 na spotrebu).

Plodiny spomenut6 ako vynimky m6Zu sa uskladiovat aj dodasne s najmen-
5ou stratou len vo fyziologickom, a nie v biologickom stave zrelosti.

Pri skladovani na trvalo musime robif rozdiei medzi stavom zrelosti zvl65t
pri ovoci a zvL6Bt pri zelenine. Pri ovoci treba rozii5ovat dva typy stavu zre-
losti.

Charakteristiky oboch typov zrelosti :

a) fyziologicky stav zrelosti (na oberanie) je totoZny s biologickym stavom
zrelosti (na stravovanie);
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b) fyziologickd zrelost nie je totoLnd s biologickou zrelosfou.
K typu a) nale1ia kOstkovice a bobulovit6 plodiny a
k typu b) n6leZia jablkovit6 a Supinovit6 plodiny.
Pri type a) rozliSujeme eSte dve skupiny ovocia, a to ovocie obran6 pred

L. vykaz

Uskladfiooacie a dopratsnd, poihnienky dershs€ho oDocia, zelening a rastlinn{ch ploilin
(Podla medzindrodnej normalizadnej kancelSrie ISD)

Druh potraviny
I Z-3-denn6 dopravn6 podmienky

I

l

Kapusta
Karfiol
Zelniak (zelnidek)
SaIdt
Strukovf hrach
Zelend fazula
Bdb (phaseolus)
Spendt,
GaStany a mar6ny
eerstv6 orechy
CibuIa

Repa, Spargla, kalerab

Repa, vo zvdzku s listami
Uhorka
K6por
2tt6 dyin
Paprika
Nezrely rajiiak
Zrelf rajiiak
Spargla
Huba (c)

Jablk6
HruSky
Broskyira, slivky
Su5en6 slivky a marhule
Cere5ne (c)
Maliny (c)

Jahody (c)
Hrozno (c)

mtnlmum
+B
+12
+6
+5
+6
+8
+6
+10

+8
+10
+10
-1- o

+10
+t2
+8
+5

nad f15 nie

niet n6vrhu*s

mrnrmum0-+ 8
0-+120-+ 60-+ 50-+ 60-+ B0-+ 5

nad f25 nie
0-+10

minim6lna
teplota -1minim5lna
teplota 00-+ 8

+10- +10
0-+10

+4-+ B

+4- +10
+B - +12+4-+ 80-+ 5

+3-+ 6

0-+ 3

0-+12
0-+200-+ B0-+ 70-+ B

o-+120-+ 8

0-+15

-1 - +12
+2 - +150-+15
+2 - +10
+2 - +15
+6 - +15
+2 - +10+2-+ I

0-+r5
(len cez 24 hodin

-1- +10

-1-+ B

-1-+ 6

-1-+ 6
(len cez 24 hodin

-1-+ 4

-r - +t2

+4
+4
-1-D

tJ
*a

0-+ 4

-1-+ 4

-1-+ 3

-1-+ 30-+ B

(a) Minimdlna uskladfiovacia teplota pre kaZdf druh potravin je rovnak:i s najmen-
Sou prijatelnou dopravnou teplotou.

(b) PretoZe sf huby velmi citliv6 (navrhovand), dopravn5 teplota nie je zazname-
nan5.

(c) Bedlivo treba vyhnrit sa zrALanit vlhkosti na povrchu tovaru.
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Pomenovanie Optimdlna skladovacia
zrelost Pomenovanie

Jablkoui.t6 ploding:

letn6 - jesenn6 jablkA
Zirnn6 jablk6

Letn6 - jesenn6
hruSky

Zirnn6 hru5ky, dula,
miSpula, jarabina

K6stkot:ice:

Broskyne

Marhula

eereSia, viSia, slivka

Supinouitd ploding:

Orechy, mandle,
lieskovec, ga5tan

Bobutotsit€ ploding:
Malina, dernica,
jahoda

P6lka

eierne a derven6
ribezle, hrozno

fyziologicky zre76
fyziologicky zrel6

fyziologicky zrel6

fyziologicky zrel6

Obran6 skorej, nedozret6
Obran6 skorej, majri nachylnost
na hnednutie mdsa a vednutie
Po vyskladneni okamZitli odpre-
daj, alebo vedla refaze chladia-
rei, ak tie nie sri k dispozicii,
tak v 85-90 ! 6-nom stave zre-
losti
Obran6 skorej, nedozrejri

Po vyskladneni okamZitf odpre-
daj alebo vedla refaze chladia-
reri v nepritomnosti toho v 85
aZ 90 0,,/6-nom stave zrelosti
Po vyskJadneni okamZit;7 odpre-
daj alebo vedla retaze chladia-
rei v nepritomnosti toho v 85
aZ 90 o,'i-nom stave zrelosti
Obran6 skorej, nedozrejrl

Obran6 skorej, nedozrejri
Obran6 skorei, nedozrejf

Skorej oberan6 - okrem jah6d

- nedozrejri. Po vyskladneni
okamZite na predaj, alebo je
potrebn6 retaz chladiarni.
Obran6 v 85 lt-nom stave zre-
losti uZ dozreje
Obran6 skorej, nedozrejri

fyziologicky
gicky zrel6

fyziologicky
gicky zre16

fyziologicky
gicky zre16

fyziologicky
gicky zrel6

fyzio ogicky
gicky zrel6
fyziologicky
gicky zrel6

a biolo-

a biolo-

a biolo-

a biolo-

a biolo-

a biolo-

fyzio ogicky a biolo-
gicky zrel6

I;zziologickym stavom zrelosti, ktore je schopne dozriet; a ovocie, ktor6 je sko-
rej oberan6, a nie je schopn6 dozriet.

Ovocie patriace k typu b) po fyziologickej zrelosti pokraduje v procese do-
zrievania, kym sa nedostane do biologick6ho, resp. prezret6ho stavu zrelosti, do
uZ je vlastne proces rozkladu, ktor6ho posledne Stridium je hniloba.

Zistenim typov zrelosti vlastne zistili sme aj optim6lny stav zrelosti z hla-
diska trvaleho skladovania.

Pri niektorom ovoci mdZe sa skladovaf v optimelnom stave zrelosti len vtedy,
ked po vyskladneni je zaisteny bezodkladny predaj a spotreba, alebo, ked po
vyskladneni aZ do predaja je k dispozicii chladiarenskA refaz.

Podla tohto optimdlny stav zrelosti pri ovoci skladovanom na trvalo vidiet
z nasleduiircei tabulky:
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Z1,kladn6 podmienky pri rieSeni chladiarenskej
technol6gie

Chladiaci sklad je potrebny predovSetkym na dlhodob6 skladovanie zimnich
jablk, no okrem toho aj na skladovanie inych polnohospod6rskych vyrobkov,
ovocia, zeleniny, vajec ap.. na z6klade nasledujricich technologicklich predpisov:

Automaticky regulovan6 teplota: medzi 
-2 

+B "C.
Automaticky regulovan6 vlhkost vzduchu: medzi B0 %-95 0,b.

Kapacita chladiarenskeho skladu pri zimnych jablkAch je 1000 Mp.
DiZka debny na skladovanie jabik 600 mm.
Sirka debny na skladovanie jabik 400 mm.
V:i'Ska bedny na skladovanie jablk 195 mm.
Objemova v6ha debny na skladovanie jabik Nt 15 kg jabik.
Stohovanie obalov: Palety velkosti 1200X800X150 mm, na jednu paletu sa

zmesti 32 debien,3 palety tvori.a jeden stlpec. Cetkov6 vySka skladovania: 5130
lnm.

Rytmus zaskladovania: denne zaskLadovany derstvy tovar m6Ze dosiahnuf aZ

5 0,,/e celkovej kapacity.

T e c h n o I o gi ck 6 ch a r a k t e ri s t i k y

Vzhladom k prisnym poZiadavk6m poditame s volnym usporiadanim [kla-
diek: Medzi paletami na obidva smery je vzduchovy priestor 4-5 cm, pozdli.
stien m6 byt 40-45 cm volnd plocha na chodenie, k vSetkym technickym za-
riadeniam je potrebn6 zabezpedit pohodlny pristup.

lnymi slovaml 
- 

v pripade potreby spomenutu kapacitu moZno prevySi.t
o 1C-15 o, 

11.

Kapacita chladenia: Kapacita chladiaceho zariadenia je tak5, Ze i pri velmi
nepriaznivych poveternostnych podmienkach je schopn6 udrZiavat predpisanu
teplotu v celej chladiarni, a najviac umoZfiuje denne bez prestdvky uskladnit
50 N{p jablk, pri teplote, akrl majti pri zbierani.

Tak6to chladiaca kapacita znamend i to, i.e pri letnych podmienkach, v tran-
zil.non z6r'ode, pri prechodnom iase 18-24 hodin z teploty 20-25 'C m6Zeme
schlzrdit 50-100 Mp produktu. schopn6ho dalSej prepravyr na teplotu *6 ztL

+ 10 "c.
Technologickym predpisom zodpovedajucu rychlost chl.adenia a rovnomernos{

teplotS' chladiaceho priestoru zabezpedime intenzivnou vzduchovou ventil6ciou
hodnot5' 20-25 hod. pripadajuce na cely priestor'.

UdrZovanie teploty: Skladovacia teplota sa reguluje automaticky, s velkor-r
priestoror-ou a iasovou presnostou. pri jednotlivych termostatovych miestnos-
tiach od seba nezavisle 

- teda v tom istom dase sa regulujri rozl-idn6 hodnoty.
Vetranie: Odstrdnenie Skodlivych vydychovych l6tok, zabezpedenie potrebn6-

ho mnoZstva CO. a or1-genu. kaZda skladovacia miestnosf od seba nezdvisle ie
opatren6 ventilacnjn-L zariadenim na vymenu vzduchu o dinnosti 2,'hod.

Reguldcia mnoZstr a pAr: Dobrou j.zol6ciou teploty a dim v:idSou chladiacou
plochou dosiahneme. Ze v p1n5-ch a schladen-vch miestnostiach bude sa mnoZstvo
p6r udrZovat rovnomerne na technologickej poZadovanej hodnote.

Vzhladom na prisluSne poZiadar-k1- zasielame pre kaZdu mlestnost samostai-
n6, hygrostatom riadene parn6 zariadenie na r'lhdenie vzduchu.
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Kfrenie: V skladovacich miestnostiach vzhladom na ich dobru izol6ciu a
vzhladom na respirainri teplotu tovaru, kririt na zabr6nenie zamrznutia oby-
cajne netreba.

V menej obsadenych miestnostiach vo velmi chladnom podasi moZno v57ni.-
mqtne kfrit. Vykurenie miestnosti mOZe byt v5ak i technologickou poZiadavkou,
napr. pri dozrievani zinnyeh hruSiek.

Pre sklady dopravime na kurenie elektrick6 zariadenie potrebneho vykonu.
Chladiarensku strojovnu podas prev6dzky moZno tieZ vykririt na *12"C a

mimo prer,ddzky na +5'C, a to aj elektrickou energiou.

Opis chladiaceho a vzduchotechnick6ho zariadenia

Chladiace zariadenie

System chladenia: priamym vyparovanim. nritenou cirkul6ciou (derpadlove).
Chladiace medium: dpavok.
VzduSn6 chladiie sa rozmrazLrjir vodou.
Z evaporativneho kondenzS.tora, ktory je umiestneny na volnom priestran-

-qtve, velkotlakovy boiny hladinovy regulStor prepravuje priamo v3etky kvapa-
liny na stranu maleho tlaku, do velkeho centrdlneho lozdelovada kvapalin.
Z centrdrlneho rozdelovada kvapaiin jedno z dvoch dpavkovych derpadieJ. pre-
pravuje chladivo cez chladiaci systern jednotlivych miestnosti. ktory tvoria na
povalu zavesen6 ventil6torove sprchove vzduchov6 chladite typr-i ,.Unit Coojer".

Viacf6zovy tpavok po vystupe zo vzduchoveho chladiia vracia sa do rozde-
Iovaia kvapalin, odkial niektory z kompresorov odpravuje dpavkor'6 pary da-
lej do kondenz6|ora.

Kompresory typu 3 V 130 W su trojvalcov6 stroje s vykonom 110 000 nkcal'
'hod s premenlivou energiou, trojstupiov6 (33-66-100t) rt) s moZnostou regu-
l6cie vykonu podpornych ventilorr.

Kondenz6tor typu nWVAKO 200, s vrcholnym vykonom 240 000 nkcal'hod
a s operativnym syst6mom; pohyb vzduchu tu zabezpeiuju 2 ventilatory, obeh
vody zabezpeduje 1 derpadlo.

Kondenzdtor sa m6Ze pouZivat aj v mrazivej tuhej zime v hmiistom podasi bez
obehu vody ako vzduchovy kondenz6tor-

Vzduchove chladite s malym kvapalinovym objemom typu ,.Unit cooler" srj
nirkovq ventildtorove pristroje, s pribliZne 50 nrl v ohni cinkovanou chladiacou
plochou s 10 mm rurkovym delenim, s odditatelnym vodosprchovym registrom
a s 2 kusmi axiSln;'ch ventildtorov.

Regul6cia obsahu pary

KaZdd skladov6 miestnost zvlAit disponuje elektricky vyhrievanym parnym
kotlom o celkovom vykone 4 kW, ktory dod6va potrebne mnoZstvo pary na
vlhdenie vzduchu.

Parne kotly sri nap6jan6 z atmosferickej n6drZe, na sp6sob spojenych n6dob.
Syst6m vlhdenia vzduchu je taky, Ze dve a dve miestnosti majri jednu spoloi-
nti n6drZ, o dopliovanie vody v nddrZi sa starajri plav6kov6 ventily.

Ka1da skladovd miestnost je opatrenii jednym 5-znakovym hygrostatovym
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?iapinadom. Ak vlhdenie vzduchu naprogramujeme na automatickri prev6dzku.
i-rygrostatovy zapinat, na spodnej hranici na iom nastavenej technologicky po-
Zadovanej vydrZnej hodnote vlhkosti rrzduchu:

a) zapne elektrick6 vyhrievanie parotvornych pristrojov miestnosti.
b) zapne poiitajric od dveri vzduchov6 ventiL6tory, pred ktorymi je umiesi-

neny vy'fukovy otvor.
Ked vlhkost vzduchu dosiahne vrchnu hranicu poZadovanej hodnoty (5 atm.).

hygrostat znova vypne vyhrievanie parnych kotlov a ventildtory. Programovy
zapinaic (K) systemu vlhdenia vzduchu je umiestneny v manipuladnej miestnosti,
v elektrickej rozdelovacei skrini chLadiaceho skladu.

V ..A'' postaveni zapinada hygrostat automaticky riadi vlhkost vzduchu, v po-
staveni ..K'' bez ohladu na stav hygrostatu zariadenie vlhienia trvale pracuje
\. p.rstaveni ..0" sa vlhdenie nekonS.

Zariadenie na vlhdenie vzduchu je sp6sobil6 len na zv}i5enie obsahu p6r.
Pri spr6vnom pouZiti skladovej miestnosti, a za podmienok vydrZnej hodnoty

rrebrrde potrebne umele znii.oval obsah pary.
V mimoriadnych podmienkach. ak napriklad treba vysu5it tovar, ktor,v

uskladnili v mokrom stave. alebo z inei technoLogickej pridiny, .ie potrebne
L;bsah pary zniLii: je na to moZnosi.

Vo vysu5ovacej miestnosti zapneme mobiln6 elektricke kachle, ktore sluZia na
v'-iktirenie rL1n1161rych miestnosti a popr:itom uvedieme do previidzky aj chla-
cienie tak, aby poZadovan6 teplota vzduchu bola vZdy v rovnov6he. Obsah vod-r,

skladovei miestnosti bude klesat. pretoLe kvapky vody, ktor6 sa utvoria na
privrchu chiacliaceho zariadenia. vzdialia sa cez kanalizadn6 potrubie.

Vetracie zariadenie

Vietky Styri skladov6 mieslnosti daju sa pouZit nezAvisle od seba, kaZda je
opatrend uinelou ventii6ciou. Vetracie ventil6tory odfukr-rju pouZlty vzclucl-i
skiadovej miestnosti priamo do voLneho priestoru. Privod derstv6ho vzduchu
cez manipuladnri miestnost sa robi olvoreniin shladovy'ch dveri.

Kurenre

Ka2dd skladotrd miestnost je opatrend potrebnym mnoistvom elektrickeho
kcnektorr-r na ;rabezpedenie chodu mobilnych elektrickych kachiel'. Opis elektric-
k1'ch kachiel je r. p16ne elektrickej energle.

Kachle zabezpeiuju vykurenie vSetkych Styroch miestnosti na zabr6nenie
zmrznutia. aie naraz moZno vykririt iba jednu miestnost a'Z na *.20 'C teploty.

Zapinanie zariadenl kurenia m6Ze byf iba rudne.

Rozmrazovanle

Pcdas prev6dzkl- sa na povrchu chladidov nakopi n6mraza, ktord. sa musi od-
strdnit medziiaso\-ou einnostou odtopovacieho zariadenia.

Vcdn6 odtopovacie zariadenie plnl cerpadlo znadky .,E". Cerpadlo saje vodu
z bet6novej nddr2e evaporatilneho kondenzdtora. schladen6 odtApacia voda a

roztopen6 16tky sa vracaju do tej istej nddrZe. takZe rozt6panie nepo2aduje
pouZitie vody, ba naviac zlepSuje ekonomiku celeho zariadenia.
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Dezrnfekcia

Z|kladnd poZiadavka je dodrZovanie distoty, dezinfekcia skladovacieho prie-
storu; jej zanedb6vanie m6Ze spdsobit vSZne Skody.

Skladovacie priestory sa musia pred kaZdym uskladnenim a po kaZdom
uskladneni upratat a dezinfikovat.

Po vyskladneni podlahu treba umyt horucou hihovanou vodou, potom dezin-
fikovat celf miestnosf . Dezinfekcia miestnosti sa skladS z dvoch dasti: z dezin-
fekcie stien a podlahy a z dezinfekcie vzdu5n6ho priestor-u miestnosti. Po upra-
tani sa steny a povala musia postriekat alebo natriet Stetcom 4 0,/0 pentachlor-
fenoln6triom. Pre nedostatok pentachlortenoln6tria moZno pouZit 2 0 p modru
skalicu, ale treba trvaf na predoSlom, lebo jeho dezinfekdny ridinok je omnoho
lepSi (na 10 m2 plochy steny treba 3,5 litra dezinfekdn6ho materi6lu).

Po dezinfekcii stien a povaly treba dezinfikovat podlahu. Na dezinfekciu
podlahy pouZijeme 2ttio-nS, roztok {ormaldehydu, na 100 m1 plochy podlahy
sa pouZije 10 Iitrov roztoku na postrek. Roztok formaldehydu pripravime tak,
L,e k 6 db 35-40 0/0-n6mu obchodn6mu formalinu primie5ame 9,5 litra vody.
Po rozstrieknuti roztoku formaldehydu miestnosf treba na 24 hodin uzavriet a
po 24 hodin6ch poriadne vyvetraf (vetranie sa odporrida urobit ston6sobne v5i-
menou vzduchu.).

V z6ujme lepSieho ridinku sa z formalinovej dezinfekcie odponida zvyiif.
obsah pary na 90-95 rl 

o.

5' v!'kaz

Plocliny skladoDateln6 o jeilnej miestnosti:

Pomenovanie plodin skladovatelnfch
spoloine Pozn5mka

Ouocie:

Zimn6 - jesenn6 jablk6

Broskyia, malina, jahoda, slivka, de-
reSfra, viSia, ribezle, p6lka, dernica
Marhula, letn6 jablki, letn6 hru5ky

Hrozno

Zeleniny:
Rajiial<, 5al6t, Spargla, uhorka, kaleriib
(jesenny - letnf), redkev (mesain6 -letn6), cvikla
Dyia" tekvica, zelend fazula, nov6 ze-
miaky
Zelen! hrach, Spendt, karfiol, paprika,
zeler, mrkva

S hru3kami sa m6Ze skladovat len takf
druh jablk, ktorf vydrZi teplotu 0-0,5'C
Z hru5iek tak6, ktor6 nevyZadujri nii5iu
teplotu
V pripade skladovania, jah6d teplota ne-
m6Ze klesenut pod 0 "C
Pri teplote 0,5 ai I "C a pri UO-U5 o o ob-
sahu pary
Skladovat moZno iba osobitne, diastodne
k v6li sireniu v dase skladovania, dias-
todne pre pomerne nizky obsah pary

Pri teplote 0,5 ai, L 'C a pri 900,/6 reta-
tivnom obsahu pary

Pri teplote 3-5'C a B0 a Bb 0,t relativ-
nom obsahu pary
Pri teplote -0,5 aL 0'C a 90 0 0 relatiw-
nom obsahu pary.
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Plodiny, ktor6 mo?no skladovat spolodne

V5eobecny n6zor je, Ze v jednej miestnosti moZno skladovat tovar rovnak6ho
druhu, rovnakej velkosti, rovnak6ho stupia zrelosti a vypestovanf za rovna-
ky-ch podmienok. Tieto hladisk6 nemoZno v kaZdom pripade dodrZat, zvldit
ak ide o skladovanie od jari do zimy. Z tohto d6vodu sa v praxi v mnoh5Tch
pripadoch musime odchylit. Odchflka sa mdZe zd6vodnit r6znymi hladiskami,
vo v5etkych pripadoch v5ak musime trvat na rovnakom stupni zrelosti a pri-
bliZne rovnakej velkosti.

V jednej miestnosti sa m6Zu spolodne skiadovat len tie plodiny, ktorych skla-
dovacie n6roky (teplota, obsah pary) sa zhodujri, medzi sebou nerobia Skodliv6
richylky v chuti, ar6me a v6ni.

Plodiny skladovateln6 spolodne obsahuje 5. vykaz. Ovocie a zelenina sa spo-
lotne skladovat nesmf.

Hoebre xoJroArrJrbHbre cnJraAbr B BeHrpnrr

Brrnogr,r

flocrpoenne 100-naronnrrx xonoAr.{JbHr,rx crnaAoa g:ra (ppyxton u onouleit nenrepcnoft
(prap*roii CEBTAITB n Ftour,rqax, Crynaae u flpnenugae. Ierau:t,uoe oflrrcaHlre r{oncrpynqrril,
noroEuflbHoii ycrarroBHrr, TexHoJrofI{J{ cHna[HpoBarrMrr, MaHr4[ynsqr,r[ r{ TaH}r{e HayecrBa
xpoAyHroB, Horopbre 6ygyr cHnagupotsarbcfl .

Nerv refrigerated warehouses in Hungary

Summary

The constrrrction of refrigerated warehouses with 100 waggons capacity for fruit
and vegetables by Magyar finn SZOVTERV in Ko5ice, Stupava and Prievidza. De-
tailed description of structure, refrigerating plant, technology of storing, handling of
material and also of the qualitv of products to be stored.
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