Skasenosti Uchovou vajec v izotermickom sklade
JRD Trhové Myto

. CSOMOR,
predseda JRD Trhové Myto, okr. Dun. Streda

Ak méa chladiarensky sklad prinasaf priaznivé hospodéarske vysledky., musia
sa pinit najmi nasledovné podmienky:

1. Sklad musi po stranke technickej z ekonomicke] zodpovedaf aktualnym
podmienkam viastného podnifu,

2. Musl sa dodrziavat vyrobna disciplina, resp. preberat cudzi tovar podla
platnych noriem.

3. Musi sa zachovavat technolos
technologickyceh parametrov v sklade.

4. Treba vyuzivat celu kapacitu chladiarensksch
¢as celého roku, a to bud uskladiovanim vlastoych
raciou s inymi organizaciami.

Len tam, kde su tieto Styri podmienky zachované, moZzeme posudzovaf
rentabilitu  chladiarensikého skladu. Chladiarensky priestor je velmi drahv
na to aby sa vyuzival len sezdnne. alebo z ¢asu na ¢as. Vyvoj dospieva do ta-
kého stadia, Ze bude potrebné starostlivo kalkulovat so vetkymi chladiaren-
skymi, resp, mraziarenskymi kapacitami.

Toto vSetko sme si v nasom druzstve uz v minulom roku uvedomovali a
o zretelom na to vedenie druzstva vozhodlo, ze vyuzijeme nas chladiaren-
sky sklad, povodne wurcéeny hlavae na uchovu ovocia. tiez pre skladovanie
invch potravinarskych tovarov,

V tomto zmysle jednali sme s n. p, ZHZ Cifer a dohodli sme prenajatie
chladiarenskych priestorov a servisu pre skladovanie vajec, resp. hydinar-
skveh wirobkow,

Po uzatvoreni zmluvy mali sme na zaciatku dost velké starosti 1 problémy.
Nepoznali sme totiz chladiavenskd technologiu skladovania vajec, nebolo sku-
senosti, o ktoré by sme sa boli mohli opriet. Ked sme sa ¢ veci informovali
v erganizaciach, Kktoré disponuju chladiarenskymi skladmi, tak nas svojimi
radami dezorientovali. ze sme skladovanie vajec povazovali za riskantne.

Nenachadzajic oporného bodu, obratili sme sa ne SPA-Vyskumny ustav
potravinarskeho priemyslu v Bratislave o radu a poskytnutie technologickei
pomoci, Tieto naSe poZiadavky boli zo strany vvskumného fstavo splnens,

ickd disciplina, najmi ¢o sa tyka klimato-

storov nepretrzite po-
roduktoy, alebo koope-
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Od ‘zaciatku akcie sme sa riadili technolégiou mavrhnutou Vyskumnym usta-
vom potravinarskym v Bratislave a resSpektovali sme pokyny a upravy podas
technologického procesu.

Obsluhu chladiarenskych strojov zabezpetuje mnas technik Jozef Szabd,
ktory ma odbormti prax v tovarni Chepos-Kolin (Ceskoslovenské zdruZenie
pre vyskum potravinarskej a chladiarenskej techniky).

Ako sme pripravili nasu chladiaren na skladovanie
vajec

Pred zadatim skladovania vajec {po vyskladneni jablk) vykonali sme nasle-
dovné pripravné prace:

a) Prekontrolovali a preskudali sme strojné a rozvodové zariadenie chla-
diarne, ako aj jeho spravnu funkciu.

b) Vykonalo sa dokladné vydistenie a dezinfikovanie komoér (podlaha, steny.
strop, vzduchovody).

¢) Urobilo sa dokladné vyvetranie priestorov a dezodorizdcia za uplatnenia
ozonizécie pristrojom zkonstruovanym na SPA-VUP v Bratislave.

d) Na kontrolu a registrdciu klimatotechnologickych parametrov (teploty:
a vlhkosti) umiestnili sme do komér termohygrografy, ktoré sa predtym
spravne regenerovali, a nastavili podla presnych teplomerov a psychrometrov.

e) Vyschladili sme komory na pozadovanu temperaturu.

Ako sme preberali zdsielky vajec na chladiarenské
skladovamnie

Vo vieobecnosti sme sa riadili platnymi normami, a to CSN 57 2109 Sle-
padie vajcia konzumné a CSN 46 6408.
ako aj zdvdznymi predpismi pre kontrolu a skladovanie potravin v chladiar-
tach a mraziarnach.

Konkrétne postupovali sme tak, Ze sme napred vSeobecnou prehliadkou
skontrolovali, ¢ je vobec zasielka schopna chladiarenského skladovania.

Preskimali sme aj vhodnost obalov, ich éistotu a oznacenie, & sG éislované
a opatrené na Celdch predpisanymi nélepkami, vhodnost vnutorného baliaceho
materidlu (¢ je disty, suchy a bez zidpachu) ¢i zodpoveda podmienkam chla-
diarenskej uchovy.

Ukladatel by okrem toho mal robit podla predpisov pri skladovani akostni
presvecovact skudku, a to v 109, debien celej zasielky vajec. Ak mnoZstvo
nevhodnych vajec, zistenych presvecovanim, prevy$uje 2%, po¢tu skusanych
kusov, ma byt takato zasielka zasadne odmietnuta.

Pri preberani vajec z dopravného prostriedku (z nékladného auta, resp.
Z vagona) su potrebné nasledovné pracovné sily:

— 1 pracovnik na prevazanie debien s vajcami pomocou elektrického aku-
mulatorového vozika, alebo 2—3 pracovnici pri prevdZzani ruénym vozikom,

— 2 pracovnici na vykladanie debien z dopravného prostriedku na voziky,

— 3 pracovnici na ukladanie a vrstvenie debien v chladiarenskych komorach.

Pri vyskladiiovani je potrebny ten isty pocet pracovnikov, postup je pri-
tom, pravda, opacny.

Na jeden wvozik normalnych rozmerov 100)X200 em sa spravidla naklada
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27 kusov Stvrfdebien. Pri rud¢nej i mechanizovane] manipulacii treba postu-
povatl opatrne, aby nevznikali zbytoéné skody rozbitim vajec.

Debny s vajecami sa pravda nesmu klast na podlahu skladu, ale na palety.
Pri paletizacii sme vytvorili ulicky medzi tovarom tak. aby bola moZna do-
stato¢na kontrola pocas celého skladovania.

Jednotlivé partie vajec sme ukladali tak, aby baole mozné postupné vy-
skiadnenie podla t¥chto partii a aby mohli byi vykonavané akostné kon-
lroly tovaru.

Aké spdHsoby uUchovy vajec sme uplatnili v chiadiarn:

Pre chladiarenské skladovanie vajec je pre nas zavidzne platna predoviet-
kym norma CSN 572109 a CSN 141001, v ktorej sa predpisuje:

LVajcia musia byt v chladiarni uloZene tak, aby mali po celu dobu usklad-
nenia rovnaké tepelné a vlhkostné podmienky. Pred uloZenim sa musia vaj-
cia predchladit a po vyskladneni je ireba zvy3ovat ich teplotu tak, aby tep-
lotné rozdiely medzi chladiarnou a ostatnym prostredim sa postupne vyrov-
nali (nesmie déjst k oroseniu tovaru). V chladiarni nesmie byt s vajciami
skladovany iny tovar.”

Postupovali sme tak, ze sa pocas skladovania postupne zniZovala teplota pri
udrziavani najnizdej relativne] vihkosti. Po uskladneni sa parametre teploty
a vihkosti konstantne upravili. ¥V priebehu skladovania a aklimatizacie nedo-
chadzalo k Ziadnemu kolisaniu temperatury, teda najdélezitejsia zasada sa
dodrziavala,

Dalej sme sa riadili pravidlom, Ze kym nie je komora Uplne zaplnend to-
varom, t. j. pocas naskladnovania (ktors nesmie byt dlhsia ako 14 dni), mu-
sime regulovaf temperaturu tak, aby sa znizila na +8 az +5 °C, a udrziavat
v tom Case relativnu vlhkost a 8z po uplnom uskladneni komory mozne lep-
lotu znizovat pod +5°C a sucasne patriéne upravit vlihkost.

Na kontrolu teploty a vihkosti sme do komory umiesinili termohygrograly
{merné s zapisovacie pristroje, ktoré neprefrzite zaznamenavaju na diagra-
movy papler teplotu a vihkost)., Zaznamy tychtc pristrojov, tzv. .termo-
hygrogramy”, sme si ukladall ako doklad pre pripad eventuel. sporov, kiore by
mohli nastat, ak by doflo k znadnym skladovym skodam. Tento pripad viak
nenastal.

Pre chladiarensky uchovu vajec sa feoreticky udavaji nasledovné mnajvhod-
nejdie parametre teploty a relativnej vihkosti:

—05°C . . . . . 76=79%
—1,0°C . . . . . 78=81Y%,
—1,5°C L. 80-82%,
—=2.0°C . . . . . 32-83Y%,
=925°C ., u . 834850

Treba poznamenaf, 7e tento idedlny stav sme v naSej chladiarni nedosa-
hovali, a to z niekolkych pri¢in, medzi inym aj preto, Ze sme respektovali
iné pokyny.

Na dezodorizaciu skladového ovzdu$ia sme vyskusSali a uplatnili ozonizdtor
kongtrukcie VUP v Bratislave. PouZitie sa ukazale uzitoénym a pristroj po
jeho vylepSeni vyuzijeme aj v budiicnosii
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Pri vyskladriovani tovaru sme sa drzali pravidla, aby sa zachoval prija-
telny rozdiel medzi teplotou vajec a vonkajSou temperaturou, ktory nepre-
kracoval pripustnu diferenciu 5 °C. Je stanovend smernda priemernd denna
atmosfericka teplota, pri ktorej nie je potrebna aklimatizdcia vajec pri vy-
skladnovani, a to +7 °C.

Vliastné vysledky a skusenosti so skladovanim vajec

Ako som uZz uviedol chladiarensky sklad je rentabilny iba vtedy., ak je
v nepretrzitej prevadzke. Preto je pre nas uUchova vajec, ktoru robime ake
servis pre ZHZ, n. p. Cifer, ekonomickym prinosom.

V minule} skladovej sezone sme uchovavali vajcia z 6 slovenskych okresov
(Trnava, Galanta, TopelCany, D. Streda. N. Zamky, Komarno).

Vysledky skladovania boli priaznivé tak pre ZHZ, n. p. Cifer, ako aj pre
JRD T. Mgyto, pretoze v priebehu trojmesaéného skladovacieho obdobia ne-
dodlo k ziadnym zavaznym skladovym ubytkom a skladovym Skodédm. Preto
sa ani nevykazovali manipulaéné a patologické straty. Fyziologické ubytky
boli nepatrné, pretoze sme v sklade udrZiaviali najpriaznivejsiu relativnu
vlhkost. Teda v porovnani s inymi chladiarenskymi skladmi, kde sa v tej
istej sezéne uchovavali vajcia, vyznieva nas prvy pokus eSte priaznivejsie,
nakolko v mnohych pripadoch vznikli znaéné skladové skody.

Za chladiaren sme podla sadzobnika Slov. mraziarenského a rybieho prie-
myslu uctovali ZHZ 21,— Kés/m? mes. chladiarenskej plochy, ¢o éinilo za jednu
komoru mesacne 73.000,— Kés. Kedze v obdobi nd maja do septembra niet
v nasom druzstve vlastnych produktov na =zaplnenie celej kapacity nagho
14C-vagonového skladu, je tento servis pre nas ziadicim hospodarskym rie-
Senim. Aj v pritomnom obdobi skladujeme tymto sposcbom hydinové kon-
zervy m. p. ZHZ uréené na vyvoz do NSR. Tymito sluzbami chceme bvt
obojstranne i viesiranne uZito¢ni pre nasu spolo¢nost.

Suhrn

Izotermicky prefabrikovany sklad JRD Trhové Myto. konstruovany na
uchovu ovocia, bol v roku 1970 prvykrat v medziobdobi vlastného skladového
hospodarstva vyvuzity na skladovanie vajec, ktoré sa uskutoénilo ako servis
pre hydinarske zavody.

Technolégia skladovania vajec navrhnutd Vyskumnym ustavom potravi-
narskym v Bratislave sa plne osvedc¢ila a prinasa velmi priaznivé hospodar-
ske vysledky.

OppiT ¢ XpaneHeM SUIT B NB0TEPMITMECKOM XPaHILIUIIE
COeNIbCROXO03AICTBEHHOT 0 KoollepaTusa B Tprosom Murre

Boisbiu

Hsorepamieckoe XpalIIUe CeldbCROXO3MAHCTReHUOI0 Koomeparipa & Tprogost Merre
IOCTPORHIOE A XpaleHUsS Gpyrror, OBTo 1 1970 1. B MepBUT pas B OPOMEKYTRE Bpe-
MEHI COGCTREHIOIO CRAAZCHOTO XOBAHCTRA WCIIOIR30RANO ITH XPAlCUTs S, UT0 0Cy-
HECTRUIIOCH 13 KATRCTRE YCIYIH ITIHIICBOAUCCIUN 3aBOAaM,
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TexHOMOrUA XpaHeHus AN HpefiioskeHHas HayuyHO-UCCAENOBATENbCKUM UHCTHTYTOM
TMOIEBOit MPOMHIIIIEHHOCTH B BpaTuciiaBe 0Kasarach MOJHOCTHIO IPUTOHON M IaeT BecbMa
6IIaronpuATHEE SKOHOMUYECKNE Pe3yJIbTATH .

Experiences with eggs storage in isothermic store
of Agricultural cooperative in Trhové Myto

Summary

Isothermic prefabricated store-house of Agricultural cooperative in Trhové Myto
designed originally for fruit storage first time in 1970 was used in meantime of
proper storing system for eggs storage carried out as service for poultry industry.

The technology of eggs storage designed by Food Research Institute in Bratislava
proved to be very good and it is followed by very favourable economic results.

Novinky zo zahranicnej literatiry

SOUCI, S. — FACHMANN, W. — KRAUT, V.

Die Zusammensetzung der Lebensmittel-Nihrwerttabellen.
(ZloZenie tabuliek vyZivnych hodnét potravin).
Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft mbh, Stuttgart.
Fliissiges Obst, 37, 1970, ¢. 10, s. 468.

Na pozbierani 600 tabelarne zachytenych analytickych dat pracovalo 15 vyskum-
nych ustavov a 4 vyskumné potravinarske ustavy. Pre nas si najzaujimavejsie
tabulky zeleniny, zeleninovych pokrmov, ovocia a trvalych ovocnych vyrobkov,
ovocnych a zeleninovych §tiav, ovoenych Kkoncentritov jadrového, késtkového a bo-
bufovitého ovocia, dalej juzného ovocia a lesnych plodov. Zo skupiny nealkoholic-
kych napojov su zastipené colové népoje.

In Polyester braten. (Peéenie v polyesteri.)
Verpack. Berater, 14, 1970, ¢. 4, s. 246.

V obale z Nalophanu sa da upiecf miso, hydina alebo ryby, pripadne i Specidlne
druhy peciva. Celkom pripraveny produkt je zabaleny do priehladného obalu, takze
sta¢i ho vsunif do rary.V hornej Casti obalu sa urobia otvory, aby vstupujici vzduch
umozZnil hnednutie obsahu. Miso je zvladft Sfavnaté, vahové straty si nepatrné.
Nalophan je polyesterova folia, teplotny rozsah pouZitia je —60 aZz -+225°C. Cuchove
a chutove je tento obal neutrdlny, plynotesny a priehladny.

WENGER, R.:
Rohkost und ,nehestehende” Kostformen. (Surova strava a formy stravy jej podobné.)
Lebensm. u. Ern., 23, 1970, &. 9, s. 5—6.

Surova strava spoéiva v surovom ovoci a zelenine, vo vidéSine pripadov mecha-
nicky delend na malé kuasky. Jej obsah vitaminov a mineralii je vysoky, naproti
tomu je kaloricky nevydatnd. Preto hra déleziti 1dlohu pri obezite. Nizky obsah
bielkovin ju robi vhodnou pre stravovanie pri chronickej nefritide, resp. pri ekzé-
moch. Zdravotny vyznam surovej stravy je velky. Nevyhodou je, Ze ovocie a zele-
nina je v niektorych roénych obdobiach v stredoeurépskych podmienkach drahi.
Dalej je tu nebezpeéie infekcii, domu sa da predist spridvnym umyvanim ovocia
a zeleniny. Hovori sa dalej o surovej strave ako o zloZzke lieéenia niektorych chordéb.
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