Vybudovanie chladiarenskych skladov v Madarsku.
— Nové 100-vagénové chladiarne v Kosiciach, Stupave -
a Prievidzi, budované madarskou firmou SZOVTERV

Dipl. Ing. Arch. PAL LEHOCZKY, veduci oddelenia Szévterv.
Budapest VII. Janacs kert. 1

V poslednych 10 rokoch sa v Madarsku vybudovala celkova kapacita 0 °C-ovych
chladiarenskych skladov priblizne na 15 000 vagonov.

Tieto sklady sa vybudovali v ramci skladovania ovocia a zeleniny, a to
najmai na uchovu a spracovanie jablk.

Uroda jablk uz v roku 1969 bola okolo 100 000 vagonov, preto freba v ramci
5-ro¢ného planu uvaZovat s vybudovanim dalsich chladiarenskych skladov
(1971—1975).

Podla planu nova 15-tisicvagénova kapacita sa vybuduje hlavne v oblasti
pestovatelskej.

Mensia Cast kapacity sa realizuje v okresnych vykupnych strediskach a za-
bezpecuje sucasne skladovanie a manipuldciu popri jablkdch aj pri ostatnom
letnom ovoci a zelenine.

Co do uzemného rozmiestiiovania skladov mézeme konstatovat, ze z vybu-
dovanej kapacity asi 67 %) je v pestovatelskej oblasti, 33 % v nakupnych stre-
diskach.

Velkokapacitné sklady a spracovatelské vyrobne jablk maja exportnu funkciu
a podla pestovatelskej zakladne sa urcila ich velkosf. V severnej oblasti Ma-
darska, v Nyiregyhaze, je uz v prevadzke chladiarensky kombinat s celkovou
kapacitou 2000 vagonov.

V Matészalke sa toho roku vybuduje 1200-vagénova kapacita.

V juznom Madarsku v Zalaszentgrotu je v prevadzke 600-vagénovy sklad.

Z tychto pripadov mdzZeme zistit, ze v Madarsku optimalna velkost pri tychto
typoch je 600—1200 vagonova (zavisi od velkosti ovocnej zakladne).

Na S§tatnych majetkoch Min. polnohospodarstva a pri druZstevnych orga-
nizacidch sa vybudovali sklady a spracovatelské zdvody o kapacite 25—75—
100—200 az 400-vagoénové.

Optimélnu kapacitu pri tychto typoch uréi ich funkcia, ktord je rozli¢na.
V suéasnom obdobi sa zistilo, Ze pod 100 vagénov nie je vyhodné vybudovat
chladiarensky sklad.

Najnovsie sklady, napr.: v Kiskorosi, vo Fehérgyarmate, vo Vacove budu
200-vagénové. Ich majitelia su kooperacné zdruzenia viacerych polnohospo-
darskych druzZstiev a tieZz ndkupnej organizicie.
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Ekonomické udaje ukazuju, %Ze 1 vg chl. skladu stoji priblizne 70—120 tisic
forintov (z toho 30—500) su pridruzené naklady). Amortizdcia 600—1000-va-
génového skladu v Madarsku je medzi 8—12 rokmi, podla toho, ako je celo-
ro¢ne vyuzity sklad. Sklady pre export maju eSte lepSie udaje.

V zaujme zniZenia stradt pri chladiarnach sa vyvinuju prevadzkarne na pri-
druzenu vyrobu. Menej cenné ovocie sa spracuva na pélenku, ovocnu §tavu
a koncentraty. Susiarne su schopné na pripravu najrozmanitejsich vyrobkov.

V chladiarnach sa vyvinul vhodny podorysny systém, stanovili sa technolo-
gické naroky a podmienky.

Dokazalo sa, ze v Madarsku sa spravnym spobsobom volila panelova stavba,
¢o dokazuju postavené chladiarne. Z vybudovanej kapacity je 60—70 %, z pre-
[abrikovanej Zelezobetonovej konstrukeie.

V poslednom c¢ase sa postavili chladiarenské sklady tiez z ocelovych kon-
strukeii a sendvicovych panelov.

Pri tychto treba poc¢itat s naro¢nou a nakladnou pracou proti korézii. Udaje
ukazuju, Ze tieto konstrukcie s po ekonomickej stranke oproti Zelezobetdno-
vému — panelovému systému omncho drahsie a ich trvanlivost je mensia.

Zelezobeténové — panelové rieSenie, ktoré vyvinula madarska firma SZOV-
TERV, sa dobre uplatnila. Rychlu realizaciu stavby zabezpecuje montdZzna vy-
stavba. '

Uloha objektu

Ulohou objektu je uviest do obehu surové ovocie a zeleninu, vratane skla-
dovania, manipulacie v chladiarenskom priestore (vyberanie podla akosti, trie-
denie podla velkosti, balenie).

Vychodiskové udaje

Rozmery: podla poziadavky z ceskoslovenskej strany rozmery objektu mali
byt také, aby sa pri jednorazovom skladovani v chladiarni pri 5130-milimetro-
vej skladovacej vytke mohlo umiestnit 1000 Mp zimnych jablk. Stanovenie
rozmerov manipulaéného priestoru ma byt také, aby sa tam mohlo prevziaf.
zmanipulovat a tranzitovat 30—40 Mp zimnych jablk pri predlZenej pracovnej
smene.

Mechanizacia

Vychodiskom pre stanovenie podkladov bolo, aby sa uskladneny tovar (ja-
blka) mohol v ¢ase 120 dni zmanipulovat, preto riesenie zmechanizovania
manipuldcie musi byt len ciastoéné. Na tento ciel ceskoslovenska strana si
praje 1 triedi¢ ovocia UNIFRUCT-SUPER, doplneny davkovacou tratou a
baliacim stojanom.

Hlavnej$ie charakteristiky technologickych
procesov

Pohyb tovaru a skladovanie podla dohody pomocou vsadzok debien na pale-
tach. Pri technologickych procesoch musime ratat so 4 hlavnymi ulohami: pri-
jem tovaru, manipulacia, skladovanie, pohyb tovaru.
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Prijem tovaru

Budova manipulaé¢nych a skladovacich priestorov ma byt postavenia v bliz-
kosti vyrobnej prevadzkarne a plantize. Takymto spdsobom sa tovar do ma-
nipulac¢nej miestnosti z blizkych plantazi dostane po verejnych komunikaciach.
Tovar sa prijima v manipula¢nej miestnosti. Tovar prichddza v dvoch jakos-
tiach: v pévodnom stave na okamzity predaj a na uskladiiovanie po zvazeni
a predberani (odstranenie chybnych na skladovanie nevhodnych exemplarov).

Meranie dovezeného tovaru sa deje v manipula¢nej miestnosti na 2 vahach.
umiestnenych po jednej pri dverach.

Manipulacia

Pri manipulacii 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 pévodnom stave, a pri manipulacii s nim sa musi robif
podla predpisov urc¢enych normami (vyberanie, triedenie, balenie).

Pri tovaroch na skladovanie sa ¢as a miera manipuldcie menia podIa toho, ¢&i
ide o skladovanie prechodné, alebo trvalé. Pri skladovani ovocia, resp. zeleniny
na trvalo, ak objekt stoji nedaleko urodnej pédy, ratame s minimalnou rozbi-
tostou — spravny postup je ten, ze vyberanie na sklad sa robi v zahrade su-
Casne so zberom ovocia, a manipuldcia podla normy sa robi po vyskladnovani.
Pri polozkach na prechodné skladovanie musi sa robit rozdiel medzi manipula-
ciou pred skladovanim na 1-—-2 dni a manipuldciou na dlhsi ¢as. Pri 1—2 den-
nom skladovani spravne sa postupuje, ak tovar prichddza do priestoru v pé-
vodnom stave a celd manipulédcia sa robi pred skladovanim (vyberanie, triede-
nie, balenie); tovar sa teda skladuje v stave pripravenom na predaj. Pri
dlh8om prechodnom skladovani je spravne, ked postupujeme tak, ako pri skla-
dovani na dlhsi ¢as.

Skladovanie

Skladovanie sa moze rozdelif na 4 hlavné éiastky: uskladnenie, chladenie,
udrzovanie na spravnej teplote, relativna regulacia obsahu pary; vyskladnova-
nie vsadzkami debien na paletdch sa robi pomocou vidlicovych vysokozdviz-
nych vozikov. Co sa tyka chladiarensko-technologickych a chladiarensko-tech-
nickych vztahov. pozri dokumentaény plan technolégie a jej technologicky
opis.

Odvoz tovaru

Odvoz tovaru sa robi vylu¢ne po verejnej komunikacii, zavod totiZ nema
vlastnu vlecku. V pripade zriadenia vle¢ky, odvoz tovaru by sa mohol usku-
toénit priamo vykladanim na zévode. Odvazat sa moézZe z manipulaé¢ného prie-
storu, ale aj priamo zo skladovacich miestnosti. VéZenie na odvoz sa deje na
jednej vahe postavenej pri dverach na kratkej strane manipula¢nej miestnosti.
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Technologia pohybu tovaru v sklade o kapacite 1000 ¢

Prudenie tovaru a potreba pohybu tovaru
v §pitkovom cCase

V Spickovom ¢ase dovoz tovaru do zdvodu sa deje po verejnej komunikacii.
Naplnenie chladiarni o kapacite 1000 1 sa dokon¢i asi za 20 dni. V §pi¢kovom
Case potreba pohybu tovaru je nasledujuca:

a) uskladnenie v chladiarni: 50 t/den,

b) pohyb tranzitnym tovarom: 101 h/den.3.t’h=30 t'den,

¢) pohyb obalu: asi 4000 kusov debien/deni a asi 350 kusov paliet/deti.

Mnozstvo tranzitného tovaru sme vypocitali s ohladom na vykonnost mani-
pulaéného stroja a na 10-hodinovd prediZenu smenu. V inom obdobi, napr. pri
vyskladriovani na konci zimy, smery pohybu tovaru sa zmenia. Volumen pohy-
bu je mensi, a tak kapacita strojov na pohyb tovaru, vypoc¢itana na Spickovy
¢as, zabezpedi potrebu pohybu i v inom case.

Technoldégia pohybu tovaru vnutri zadvodu

Vozidla predchadzajuce z verejnych komunikacii na zavod sa postavia pred
dvere manipulaéného priestoru. Verejnd komunikacia okolo skladu zabezpeci
nakladanie vozidiel stojacich pred dverami, ako i naru$enu prevadzku. Tovar
na debndach, prichddzajuci na vozidlach, je umiestneny na paletach. Po spusteni
boénych stran vidlicové vysokozdvizné voziky vyzdvihnu jednotné vsadzky
paliet a odvezu do manipula¢ného priestoru.

Tovar, ktory sa bude vyvazat, zloZi sa v obvode nakladania manipula¢ného
stroja. Pred vyprazdiovacie zariadenie manipulaéného stroja sa naklad dostane
pomocou elektrického alebo ruéného vysokozdviiného vozika. Nakladanie sa
robi ru¢nym prekladanim debien. Po triedeni podla akosti a miery sa tovar
zabali do debien a na paletidch sa znova urobia jednotné vsadzky.

Tieto sa vyzdvihnu vidlicovymi vysokozdviZznymi vozikmi a umiestia sa na
loZznej ploche vyvazajucich vozov.

V chladiariiach je skladovanie 3-etdZzové. Vyska jedného nakladu je 1710 mm
i s paletou. V sklade na dvoch spodnych etdZzach sa nakopenie deje normalnym
spbésobom, na tretej etazi vysokozdviznymi vozikmi (o vysokom zdvihu). Tech-
nologia pohybu materidlu sa musi vytvorit tak, aby voziky o norméainom
zdvihu robili dovoz a zdvihanie, voziky o vysokom zdvihu len zdvihali.

V manipulaénom priestore je potrebny aj pohyb balikov. Vyprazdnené debny
a palety pri vyprazdiiovadi debien sa musia nepretrzite pohybovat do baliarne.

Pohyb préazdnych debien na paletich sa deje elektrickym alebo ruénym vidli-
cevym vysokozdviznym vozikom. Nakolko sa vyvaza v inych debnach, treba
ich odvazat do manipula¢ného priestoru, z vonkajsieho skladu debien. Pohyb
sa deje vleéniakom pripojenym za vidlicovym vysokozdviznym vozikom.
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Technoldégia obsluhy tovaru
Privoz a prijem tovaru

Do skladovacieho manipulaéného priestoru sa tovar privaza z blizkych turod-
nych péd po verejnej komunikacii.

Tovar na skladovanie sa privaza predom vyberany, tovar na predaj v pévod-
nom stave. Kazdy tovar sa privaza najprv do manipulaéného priestoru, odtial
sa dostane do skladovych alebo do manipulaénych priestorov.

Manipulacia

Manipulaciu mézeme rozdelif na 4 hlavné ulohy: kvalifikaciu, triedenie, ba-
lenie a odvoz tovaru. V zaujme zrychlenia manipuldcie je zaprojektovany
1 UNIFRUCT-SUPER — triedi¢ ovocia, s vhodnou valéekovou drdhou a stolmi
na balenie. Zaprojektovany stroj je sposobily na odluéenie brakov, vyberanie
podla kvality, triedenie podla velkosti a balenie jablk, broskyr, marhul, sli-
viek gulového tvaru (ringlot), rajéin, zemiakov. Manipulaénym strojom sa ne-
podarky moézu vyradovat podla dvoch hladisk: podla kvality na predku stroja
kratkym pasom: na odlucenie bre¢ky a nepouzivatelného tovaru: a na odluce-
nie exemplarov podla velkosti na predku stroja sietovym vyradovacom, ktory
automaticky vyraduje plodiny mensieho od uvedenej velkosti. Siefovy vyra-
dovac¢ je menitelny od 35 mm ¢ do 50 mm J. Strojom mozno triedit kvalitu
na 4 druhy tak, Zze dve akosti automaticky podava dalej do triedi¢a podla vel-
kosti, dve akosti podava na bok — bez triedenia podla velkosti — a snima zo
stroja. Vyberanie podla akosti sa deje ruéne, vyberacim spdsobom z valcekové-
ho triediaceho pasa stroja.

Triedenie podla velkosti je automatické na triediacej ¢asti stroja podla
Strbin. ktorda dava moznost triedit na dve akosti podla velkosti. Na triedi¢ke
je velkost $trbin regulovateIna.

Balenie kond sa ru¢ne na stojanoch na balenie, stojacich vedla stroja. Na
nich sa robi manipuldcia ovocia a zeleniny, ¢o sa na triedicke robif neméze.
Na ulahcCenie mozno pouzit stojany na balenie.

Vyvoz tovaru za dneSnej situacie po zvazeni sa deje v kazdom pripade po
verejnej komunikacii.

Z manipulacného priestoru sa tovar k vozidlu dovaza vidlicovym vysoko-
zdviznym vozikom. Elektrickymi vidlicovymi vozikmi sa vyzdvihuju palety so
vsadzkami na transportujuce vozidla. Transportné a teplotné naroky jednotli-
vych plodin vidime na 1. vykaze.

Skladovanie

Sklady chladiarne su vhodné na prechodné a trvalé skladovanie ovocia a ze-
leniny. Vysledok prechodného i trvalého skladovania je zavisly od mnohych
faktorov. Mozno ich rozdelit na dve skupiny:

A. na faktory suvisiace so samou plodinou,

B. na faktory suvisiace so skladovanim.

Najhlavnejsie faktory suvisiace s plodinou su nasledovné: akost, rozmery,
stav zrelosti, miesto povodu. postup pestovania a druh. Faktory suvisiace so
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skladovanim: ¢as uplynuly od zberu do skladovania, chladenie, drzanie pri
spravnej teplote, regulovanie ohsahu pary, kontrola dezinfekcia.

Okrem zhora spomenutého musime dbat na teplotu uskladfiovanych plodin
a pri zmie$anom skladovani na plodiny skladované spolocne.

Madarské, ako aj zahraniéné skusenosti dokazuju, ze faktory suvisiace s plo-
dinami a ¢as uplynuly od oberacky po uskladniovanie vo vic¢$ej miere ovplyv-
nujua uskladrniovaci ¢as a mieru straty pocas skladovania.

Faktory suvisiace s plodinami

Kvalita

Ako na prechodné, tak aj na trvalé skladovanie je vhodna len neporusena,
zdrava, od vSelijakych hmyzovych zaskodnikov a chordéb prosta plodina.

V pripade chybnych, porusenych plodin musime ratat s vd¢Sou skazou. U po-
ruSenych plodin sa neskoro po uskladneni zaéne skazonosny proces, ktory sa po
urcéitom céase prenesie i na zdravé plodiny, ktoré su s nimi v styku.

Rozmer

Na trvalé skladovanie su najvhodnejsie plodiny strednych velkosti. Privelké
plodiny maju privelké bunky, st nachylné na fyziologické choroby. Primalé
vcelku eSte nedosiahli biologicku zrelost, vnutorna struktura (cukor — pomer
kyseliny) es$te nedosiahla hodnoty charakteristické pre druh, nasledkom toho
su velmi citlivé na prili§ rychle chladenie (menej ako 24 hodin) a na teplotu
okolo 07C. Pri takom ovoci rychle schladenie a skladovanie za nizkej teploty
vyvolava hnednutie méisa. Plodiny oberané v nezrelom stave I'ahko stratia ¢ast
obsahu vody — véadnu, pri dostato¢nom dozrievani sa nesfarbia v dostato¢nej
miere a ani materidly sa nevyvinu v miere charakteristickej pre druh.

Stav zrelosti

Stav zrelosti plodin uréuje ¢as moznosti skladovania. obycéajne sa s najlep$im
vysledkom uskladnuje plodina vo fyziologickom stave zrelosti. V tej miere, ako
sa plodina dostala cez fyziologicku zrelost a blizi sa k biologickej zrelosti, krati
sa Cas moznosti skladovania. Plodina, ktord prekrocila biologicku zrelost (pre-
zretd), nehodi sa ani na docasné skladovanie. Optimalny stav z hladiska skla-
dovania nie je rovnaky pre vsetky plodiny, ale nie je ani na prechodné, a ani
na trvalé skladovanie.

Na prechodné skladovanie — s vynimkou zimnych jablk a letnych a zim-
nych hrusiek atd. — najvhodnejsie su biologicky zrelé plodiny (na spotrebu).
resp. tie, ktoré netreba nechat dozrief po uskladneni (zrelé na spotrebu).

Plodiny spomenuté ako vynimky mézu sa uskladfiovat aj do¢asne s najmen-
Sou stratou len vo fyziologickom, a nie v biologickom stave zrelosti.

Pri skladovani na trvalo musime robif rozdiel medzi stavom zrelosti zvlast
pri ovoci a zvlasf pri zelenine. Pri ovoci treba rozlisovat 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) fyziologicka zrelost nie je totozna s biologickou zrelostou.

K typu a) néleZia késtkovice a bobulovité plodiny a

k typu b) nalezZia jablkovité a Supinovité plodiny.

Pri type a) rozliSujeme eSte dve skupiny ovocia, a to ovocie obrané pred

1.vvykaz

Uskladriovacie a dopravné podmienky cerstvého ovocia, zeleniny a rastlinnych plodin
(Podla medzinarodnej normaliza¢nej kancelarie ISD)

i 2—3-denné dopravné podmienky

Druh potraviny Maximalna Navrhovana Prijatelna
uskladniovacia |—— > e
| teplota . dopravna teplota
|
Kapusta minimum minimum
Karfiol + 8 0—+4 8 [ 0—+12
Zelniak (zelnidek) +12 0— 412 | 0—+420 |
Salat + 6 0——+ 6 0——+ 8
Strukovy hrach + 5 0—+5 | 0—+ 7
Zelena fazula + 6 00—+ 6 0—-+ 8
Bob (phaseolus) + 8 0—-+4 8 0— +12
Spenat + 6 0—-+4 5 ‘ 0—-+ 8
| Gastany a marény | nad +25 nie |
| Cerstvé orechy +10 0— 410 ‘ 0—+15
Cibula minimalna
teplota —1
Repa, Spargla, kalerab minimalna
teplota 0
Repa, vo zviazku s listami + 8 0—4 8 —1— 412
Uhorka 410 +10— 10 +2—+415
Kopor | -+10 0— 410 0— —+15
Z1ta dyna + 8 +4—+4 8 +2— 410
Paprika —+10 +4— 410 +2— 415
Nezrely rajéiak “+12 | -+8 — 412 +6 — +15
Zrely rajcéiak + 8 +4—+4 8 +2— 10
Spargla + 5 0—- 5 +2—+4 8
Huba (c) nad 415 nie +3— 4 6 0— +15
| = e | (len cez 24 hodin |
Jablka niet navrhu — - | —
Hrusky + 3 0—+ 3 | —1—+10
Broskyha, slivky
Susené slivky a marhule + 4 00—+ 4 —1—-+4 8
Ceresne (c) + 4 —1—+ 4 —1—-+4 6
Maliny (cy + 3 —1—+ 3 —1—+ 6
| (len cez 24 hodin
| Jahody (o) + 3 —1—+ 3 —1—+ 4
| Hrozno (c) + 8 0—+ 8 —1 — 412

(2) Minimdlna uskladniovacia teplota pre kaZdy druh potravin je rovnaka s najmen-
Sou prijateInou dopravnou teplotou.

(b) Pretoze su huby velmi citlivé (navrhovand), dopravni teplota nie je zazname-
nana.

(¢) Bedlivo treba vyhnuat sa zraZaniu vlhkosti na povrchu tovaru.
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Optimalna skladovacia

| Pomenovanie . . Pomenovanie !
Jablkovité plodiny:
letné — jesenné jablka | fyziologicky zrelé Obrané skorej, nedozreté
| Zimné jablka fyziologicky zrelé Obrané skorej, maju nachylnost
. na hnednutie mésa a viadnutie
Letné — jesenné fyziologicky zrelé Po vyskladneni okamzity odpre-
hrusky daj, alebo vedla refaze chladia-
ren, ak tie nie si k dispozicii,
tak v 85—90°;-nom stave zre-
| losti
Zimné hrusky, dula, fyziologicky zrelé Obraneé skorej, nedozreju
| miSpula, jarabina
| Kostkovice:
' Broskyne fyziologicky a biolo- | Po vyskladneni okamzity odpre-
gicky zrelé | daj alebo vedIa retaze chladia-
renn v nepritomnosti tocho v 85
az 90 %,-nom stave zrelosti
Marhula fyziologicky a biolo- Po vyskladneni okamzity odpre-
gicky zrelé daj alebo vedla retaze chladia-
ren v nepritomnosti toho v 85
aZ 909%-nom stave zrelosti
Ceresfia, visila, slivka | fyziologicky a biolo- Obrané skorej, nedozrejd
gicky zrelé
Supinovité plodiny:
Orechy, mandle, fyziologicky a biolo- Obrané skorej, nedozreja
| lieskovec, gaStan gicky zrelé Obrané skorej, nedozreju
| Bobulovité plodiny:
Malina, ¢ernica, fyziologicky a biolo- Skorej oberané — okrem jahod
jahoda gicky zrelé — nedozreji. Po vyskladneni
okamzite na predaj, alebo je
potrebna refaz chladiarni.
| Polka fyziologicky a biolo- Obrané v 85%4,-nom stave zre-
| | gicky zrelé losti uz dozreje
Cierne a éervené fyziologicky a biolo- Obrané skorej, nedozreju

ribezle, hrozno

gicky zrelé

{yziologickym stavom zrelosti, ktoré je schopné dozriet; a ovocie, ktoré je sko-
rej oberané, a nie je schopné dozriet.

Ovocie patriace k typu b) po fyziologickej zrelosti pokracuje v procese do-
zrievania, kym sa nedostane do biologického, resp. prezretého stavu zrelosti, ¢o
uz je vlastne proces rozkladu, ktorého posledné stddium je hniloba.

Zistenim typov zrelosti vlastne zistili sme aj optimalny stav zrelosti z hla-
diska trvalého skladovania.

Pri niektorom ovoci méze sa skladovat v optiméalnom 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 nasledujucej tabulky:
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Zakladné podmienky pri rieSeni chladiarenskej
technologie

Chladiaci sklad je potrebny predovietkym na dlhodobé skladovanie zimnych
jablk, no okrem toho aj na skladovanie inych poInohospodarskych vyrobkov,
ovocia, zeleniny, vajec ap., na zadklade nasledujucich technologickych predpisov:

Automaticky regulovand teplota: medzi —2 +8 °C.

Automaticky regulovana vlhkost vzduchu: medzi 80 %/—95 7.

Kapacita chladiarenského skladu pri zimnych jablkach je 1000 Mp.

DlZka debny na skladovanie jablk 600 mm.

Sirka debny na skladovanie jablk 400 mm.

Vyska bedny na skladovanie jablk 195 mm.

Objemova vaha debny na skladovanie jablk Nt 15 kg jablk.

Stohovanie obalov: Palety velkosti 1200X 800X 150 mm, na jednu paletu sa
zmesti 32 debien, 3 palety tvoria jeden stlpec. Celkova vygka skladovania: 5130
mm.

Rytmus zaskladovania: denne zaskladovany cerstvy tovar méze dosiahnutf az
59/ celkovej kapacity.

Technologické charakteristiky

Vzhladom k prisnym poziadavkam poditame s volnym usporiadanim ukla-
diek: Medzi paletami na obidva smery je vzduchovy priestor 4—5 cm, pozdlZ
stien ma byt 40—45 c¢cm volna plocha na chodenie, k v8etkym technickym za-
riadeniam je potrebné zabezpecit pohodlny pristup.

Inymi slovami — v pripade potreby spomenutu kapacitu moZno prevysit
o 16—15 0/’0‘

Kapacita chladenia: Kapacita chladiaceho zariadenia je takd, ze i pri velmi
nepriaznivych poveternostnych podmienkach je schopné udrziavaf predpisanu
teplotu v celej chladiarni, a najviac umoznuje denne bez prestavky uskladnif
50 Mp jablk, pri teplote, aki maju pri zbierani.

Takato chladiaca kapacita znamend i to, ze pri letnych podmienkach, v tran-
zitnom zavode, pri prechcdnom ¢&ase 18—24 hodin z teploty 20—25°C modZeme
schladif 50—100 Mp produktu, schopného dalSej prepravy, na teplotu +6 az
+10°C.

Technologickym predpisom zodpovedajucu rychlost chladenia a rovnomernost
teploty chladiaceho priestoru zabezpeé¢ime intenzivnou vzduchovou ventilaciou
hodnoty 20—25 hod. pripadajuce na cely priestor.

Udrzovanie teploty: Skladovacia teplota sa reguluje automaticky, s velkou
priestorovou a c¢asovou presnostou, pri jednotlivych termostatovych miestnos-
tiach od seba nezédvisle — teda v tom istom cCase sa reguluju rozliéné hodnoty.

Vetranie: Odstranenie $kodlivych vydychovych 14tok, zabezpecenie potrebné-
ho mnozstva CO. a oxyvgénu. kazda skladovacia miestnost od seba nezavisle je
opatrend ventilacnym zariadenim na vymenu vzduchu o ¢innosti 2/hod.

Reguldcia mnozstva par: Dobrou izolaciou teploty a ¢im vaéSou chladiacou
plocheou dosiahneme. ze v pln¥ch a schladenych miestnostiach bude sa mnoZstvo
par udrzovat rovnomerne na technologickej pozadovanej hodnote.

VzhYadom na prisluiné poziadavky zasielame pre kazdu miestnost samostat-
né, hygrostatom riadené parné zariadenie na vlhéenie vzduchu.
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Kurenie: V skladovacich miestnostiach vzhladom na ich dobru izolaciu a
vzhladom na respiraénu teplotu tovaru, kurif na zabrdnenie zamrznutia oby-
¢ajne netreba.

V menej obsadenych miestnostiach vo veImi chladnom pocasi mozno vyni-
mac¢ne kurif. Vykurenie miestnosti méze byt vsak i technologickou poZiadavkou,
napr. pri dozrievani zimnych hrusiek.

Pre sklady dopravime na kurenie elektrické zariadenie potrebného vykonu.

Chladiarensku strojoviiu pocas prevadzky mozno tiez vykurit na +12°C a
mimo prevadzky na +5°C, a to aj elektrickou energiou.

Opis chladiaceho a vzduchotechnického zariadenia

Chladiace zariadenie

Systém chladenia: priamym vyparovanim, nitenou cirkuldciou (éerpadlové).

Chladiace médium: ¢pavok.

Vzdusné chladi¢e sa rozmrazuju vodou.

Z evaporativneho kondenzatora, ktory je umiestneny na voInom priestran-
stve, velkotlakovy boény hladinovy reguldtor prepravuje priamo vietky kvapa-
liny na stranu malého tlaku, do velkého centralneho rozdelovac¢a kvapalin.
Z centrélneho rozdelovaéa kvapalin jedno z dvoch ¢pavkovych derpadiel pre-
pravuje chladivo cez chladiaci systém jednotlivych miestnosti, ktory tvoria na
povalu zavesené ventilatorové sprchové vzduchové chladi¢e typu ,,Unit Cooler”.

Viactfazovy ¢pavok po vystupe zo vzduchového chladi¢a vracia sa do rozde-
Tovaca kvapalin, odkial niektory z kompresorov odpravuje ¢pavkové pary da-
lej do kondenzatora.

Kompresory typu 3 V 130 W su trojvalcové stroje s vykonom 110 000 nkeal’
/hod s premenlivou energiou, trojstupnové (33——66—100") s moznostou regu-
lécie vykonu podpornych ventilov.

Kondenzator typu nWVAKO 200, s vrcholnym vykonom 240 000 nkcal hod
a s operativnym systémom; pohyb vzduchu tu zabezpecuju 2 ventilatory, obeh
vody zabezpecuje 1 ¢erpadlo.

Kondenzator sa méze pouzivat aj v mrazivej tuhej zime v hmlistom pocasi bez
obehu vody ako vzduchovy kondenzator.

Vzduchové chladi¢e s malym kvapalinovym objemom typu ,,Unit cooler” st
rirkové ventilatorové pristroje, s priblizne 50 m? v ohni cinkovanou chladiacou
plochou s 10 mm rdrkovym delenim, s odé¢itatelnym vodosprchovym registrom
a s 2 kusmi axialnych ventilatorov.

Regulacia obsahu pary

Kazda skladova miestnost zvlast disponuje elektricky vyhrievanym parnym
kotlom o celkovom vykone 4 kW, ktory dodava potrebné mnoZstvo pary na
vlhéenie vzduchu.

Parné kotly su napajané z atmosferickej nadrZe, na spdsob spojenych nadob.
Systém vlhcenia vzduchu je taky, Zze dve a dve miestnosti maji jednu spoloé-
nu nadrz, o dopliiovanie vody v nadrzi sa staraju plavakové ventily.

Kazda skladovd miestnost je opatrena jednym 5-znakovym hygrostatovym
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zapinadom. Ak vlhéenie vzduchu naprogramujeme na automatickd prevadzku.
hygrostatovy zapina¢ na spodnej hranici na fiom nastavene] technologicky po-
zadovanej vydrZnej hodnote vlhkosti vzduchu:

a) zapne elektrické vyhrievanie parotvornych pristrojov miestnosti.

b) zapne poditajuc od dveri vzduchové ventilatory, pred ktorymi je umiest-

neny vyfukovy otvor.

Ked vihkost vzduchu dosiahne vrchnu hranicu pozadovanej hodnoty (5 atm.),
hygrostat znova vypne vyhrievanie parnych kotlov a ventilatory. Programovy
zapina¢ (K) systému vlhéenia vzduchu je umiestneny v manipulac¢nej miestnosti,
v elektrickej rozdelovacej skrini chladiaceho skladu.

V ,.A” postaveni zapinac¢a hygrostat automaticky riadi vlhkost vzduchu, v po-
staveni ..K"” bez ohladu na stav hygrostatu zariadenie vlhlenia trvale pracuje
v postaveni ,.0” sa vlhéenie nekona.

Zariadenie na vlhéenie vzduchu je sposobilé len na zvySenie obsahu par.

Pri spravnom pouziti skladovej miestnosti, a za podmienok vydrinej hodnoty
nebude potrebné umele znizovat obsah pary.

V mimoriadnych podmienkach, ak napriklad treba vysusit tovar, ktory
uskladnili v mokrom stave, alebo z inej technologickej pri¢iny, je potrebné
chsah pary znizit: je na to moznost.

Ve vysudovacej miestnosti zapneme mobilné elekirické kachle, ktoré sluzia na
vvktrenie skladovych miestnost{ a popritom uvedieme do prevadzky aj chla-
denie tak, aby poZadovand teplota vzduchu bola vidy v rovnovahe. Obsah vody
skladovej miestnosti bude klesat, pretoze kvapky vody, ktoré sa utvoria na
povrchu chladiaceho zariadenia. vzdialia sa cez kanaliza¢né potrubie,

Vetracie zariadenie

Vietky $tyri skladové miestnosti daju sa pouzif nezavisle od seba, kazda je
opatrend umelou ventilaciou. Vetracie ventilatory odfukuju pouzity vzduch
skladovej miestnosti priamo do volného priestoru. Privod ¢erstvého vzduchu
cez manipuladni miestnost sa robi otvorenim skladovych dveri.

Kurenie

Kazda skladova miestnost je opatrend potrebnym mnozstvom elektrického
konektoru na zabezpetenie chodu mobilnych elektrickych kachiel. Opis elektric-
kych kachiel je v plane elektrickej energie.

Kachle zabezpecuju vykurenie vSetkych Styroch miestnosti na zabranenie
zmrznutia. ale naraz mo%no vykurit iba jednu miestnost az na +20°C teploty.

Zapinanie zariadeni kurenia moze byt iba ruéné.

Rozmrazovanie

Pcéas prevadzky sa na povrchu chladi¢ov nakopi namraza, ktord sa musi od-
stranit medzi¢asovou ¢innostou odtopovacieho zariadenia.

Vodné odtopovacie zariadenie plni éerpadlo znacky .,E”. Cerpadlo saje vodu
z betonovej nadrze evaporativnheho kondenzatora, schladend odtapacia voda a
roztopené latky sa vracaju do tej istej nadrze, takZe roztapanie nepozaduje
pouzitie vody, ba naviac zlepsuje ekonomiku celého zariadenia.
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Dezinfekcia

Zakladna poziadavka je dodrzovanie distoty, dezinfekcia skladovacieho prie-
storu; jej zanedbavanie méze sposobit vazne skody.

Skladovacie priestory sa musia pred kazdym uskladnenim a po kazdom
uskladneni upratat a dezinfikovat.

Po vyskladneni podlahu treba umytf hordcou lihovanou vodou, potom dezin-
fikovat celil miestnost. Dezinfekcia miestnosti sa sklada z dvoch ¢éasti: z dezin-
fekcie stien a podlahy a z dezinfekcie vzdusného priestoru miestnosti. Po upra-
tani sa steny a povala musia postriekat alebo natriet Stetcom 4 9, pentachlor-
fenolnatriom. Pre nedostatok pentachlorfenolnatria mozno pouzit 2°, modru
skalicu, ale treba trvat na predoglom, lebo jeho dezinfekény ucdinok je omnoho
lep$i (na 10 m? plochy steny treba 3,5 litra dezinfekéného materidlu).

Po dezinfekeii stien a povaly treba dezinfikovat podlahu. Na dezinfekciu
podlahy pouZijeme 2%y-ny roztok formaldehydu, na 100 m? plochy podlahy
sa pouzije 10 litrov roztoku na postrek. Roztok formaldehydu pripravime tak,
e k 6 db 35—40 %-nému obchodnému formalinu primieSame 9,5 litra vody.
Po rozstrieknuti roztoku formaldehydu miestnost treba na 24 hodin uzavriet a
po 24 hodinach poriadne vyvetrat (vetranie sa odporuca urobit stondscbne vy-
menou vzduchu.).

V z4ujme lepSieho uc¢inku sa z formalinovej dezinfekcie odporuda zvysit
obsah pary na 90—95 ",

5. vykaz

Plodiny skladovatelné v jednej miestnosti:

Pomenovanie plodin skladovateInych

. Poznamka
spolo¢éne

Ovocie:

S hrusdkami sa moézZe skladovat len taky
druh jablk, ktory vydrzi teplotu 0—0,5 °C
Z hrusiek také, ktoré nevyzaduju nizsiu
teplotu

V pripade skladovania, jahéd teplota ne- |
moze klesenuf pod 0°C

Pri teplote 0,5 aZ 1°C a pri 80—85 %} ob-
sahu pary

Zimné — jesenné jablka

Broskyna, malina, jahoda, slivka, ¢e-
| reSna, visna, ribezle, pdlka, ¢ernica
Marhula, letné jablka, letné hrusky

Hrozno | Skladovat mozno iba osobitne, €iastoéne }
| k véli sireniu v éase skladovania, éias- |

toéne pre pomerne nizky obsah pary |

Zeleniny: |

Rajc¢iak, salat, spargla, uhorka, kalerab
(jesenny — letny), redkev (mesadnid —
letnd), cvikla

Dyna, tekvica, zelena fazula, nové ze-
miaky

Zeleny hrach, Spendt, karfiol, paprika,
zeler, mrkva

Pri teplote 0,5 az 1°C a pri 909, rela-
tivnom obsahu pary |

Pri teplote 3—5°C a 80 a 859, relativ-
nom obsahu pary _
Pri teplote —0,5 az 0°C a 909, relativ- |

| nom obsahu pary.
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Plodiny, ktoré mozno skladovat spolocne

Vieobecny nazor je, ze v jednej miestnosti mozno skladovat tovar rovnakého
druhu, rovnakej velkosti, rovnakého stupna zrelosti a vypestovany za rovna-
kych podmienok. Tieto hladiska nemozno v kazdom pripade dodrzat, zvlast
ak ide o skladovanie od jari do zimy. Z tohto dévodu sa v praxi v mnohych
pripadoch musime odchylif. Odchylka sa moéze zdoévodnit réznymi hlfadiskami,
vo vietkych pripadoch viak musime trvat na rovnakom stupni zrelosti a pri-
blizne rovnakej velkosti.

V jednej miestnosti sa moézu spolo¢ne skladovat len tie plodiny, ktorych skla-
dovacie naroky (teplota, obsah pary) sa zhoduju, medzi sebou nerobia Skodlivée
uchylky v chuti, aréme a véni.

Plodiny skladovateIné spoloéne obsahuje 5. vykaz. Ovocie a zelenina sa spo-
lo¢ne skladovat nesmu.

Hossre xomopmiibHLle cKiIagsl B BeHrpun

BuBogu

Ilocrpoenne 100-BarOHHEIX XOJOAUABHHEIX CKIaZ0B AasA QPYKTOB M OBOMEI BeHTepCKOMU
dupmoit CEBTOPB B Honmmnax, Crynase u IIpueBnnge. [leranabHoe ONMycanne KOHCTP Y HITHY,
IIOJOAMIIBLHON YCTAHOBKM, TEXHOJIOPMN CHKJIAXMPOBAHUA, MAHUNYIANIMK M TaKMKe KayecTsa
XPOAYKTOB, KOTOpPHE OYAYT CKIAAUPOBATELCA .

New refrigerated warehouses in Hungary

Summary

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