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PROBLEMY SKLADQOVANIA COKOLADY A CUKROVINIEK
PRI NIZKYCH TEPLOTACH

STEFAN BARICA

Zisadné problémy skladovania potravin pri nizkych teplotach, ktoré sa v si-
nej dobe na Sirokej zakladni vyuzivaja, rozviedli, pripadne e$te rozvedd vo
jich referdtoch na dneSnej konferencii na$i mraziarenski odbornici.

V. mojom prispevku, ktory si v ziadnom pripade nenidrokuje oznaéenie ako

!cSE.' ny, chcel by som informovat o problematike skladovania ¢okolddy a ostat-
nvch cukroviniek prinizkych teplotach.
.\lado»ame Cokolady a cukroviniek pri nizkych teplotach sa u nds prakticky
nepouziva, kym v zahrani¢i velké vyrobné zavody svojz skladovacie priestory
71 upravené aj na pouzitie nizkych tepldt. Touto otdzkou zaoberali sme sa
nz byv. detaSovanom pracovisku byv. VUPP v zavode Bratislava a viedli nas
X 1omu rozpracované prace Medzinarodnej spolocnosti pre skladovanie potravin
o iSA,
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\ vznam skladovania pri nizkych teplotach, t. j. pri —18 °C a niz8ich teplotach
e v tom, ze Cokoladové cukrovinky — hlavne ¢okolada — pocas dlhodobého
sxladovania sa kvalitativne nemeni, nie je napadana $kodcami — hlavne kakao-
v molom, zniZzuje sa priebeh neziadlicej oxydéacie tukov a néaplni bonbdénov.
< n=zlokoladovych cukroviniek sa zniZuje priebeh inverzie sachardzy aj u kyslych
~znditov a tym sa zabrafiuje ich ziepovaniu.
NavdC3im problémom pri skladovani Cokolddy a cukroviniek pri nizkych
izplotach je zabranit kondenzécii vednych par na vyrobkoch po ich vybrati
chladného skladiSta. Kondenzacia vodnej pary na podchladenom vyrobku je
43t chulostivd u c¢okoladovych vyrobkov, lebo tieto uUlinkom wvcdnych par
dnu, stracaju lesk a stdvaju sa pre svoju nevzhladnost nepredajnymi. U tvi-
+ch nefokoladovych cukroviniek — kanditov kondenzacia vodnych péar spdso-
ule v prvej faze lepenie a v druhej — koneénej ich uplné roztelenie.
Sednutie Cokolady pri skladovani neda sa Uplne vylQéit, lebo Sednutie ako
Gxaz polymorfizmu kakaového masla je ovplyviiované uz v priebehu technologie
“roby Cokolady, hlavne v8ak poas temperovania pred formovanim resp. ma-
Rim.
SD avnym rezimom skladovania d4 sa vSak vylaéit zlepovanie tvrdych cuk-
ixov — kanditov. Zikladnou podmienkou skladovania je nizka relativna vlh-
<ost. Faktormi ovplyviiujdcimi kondenzaciu vodnych par na ¢okoladovych cuk-
i1y *1<ach sa: skladovacia teplota, relativna vlhkost poéas skladovania, zeme-
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pisnd orientdcia skladi$ta, ro€né obdobie a niemenej je dolezity tiez spdsob
zacbchadzania s tovarom v priebehu skladovania a samotny postup préace v skla-
disti, hlavne pri vyskladniovani.

Z wysledkov aj vlastnych prac jednozna€ne vyplynulo, Ze pre skladovanie
gokolady a cukrovinick nie je Zelatelné pouzivat teploty pod 0 °C. Teploty pod
bodom mrazu vody ovplyviiuju ¢iasto€ne aj Strukbiru naplni hlavne u bonboénov,
ktoré sa nechovajli rovnako a sG podmienené svojim zloZenim, ktoré prave
u dezertov byva rozne.

V3eobecne na zabranenie kondenzicie vodnych pér platia tie isté zdsady ako
pri vyskladiiovani mrazeného mésa:

1. pred vyskladnenim postupne zvySovat teplotu v skladisti,

2. premiestnit skladovany ‘tovar do miestnosti s klimatizanym zariadenim,
v notnych, resp. rannych hodindch),

4, nevybalujeme tovar pri velkom tepelnom spade, pripadne pri vysokej re-
lativnej vlhkosti.

Pri skladovacich skdSkach jednotlivych druhov éokolddovych aj nedokolado-
vych vyrobkov dodli sme k zdveru, Ze u dezertov s néplitou vyrobenou z jadrovin
(orechy, mandle a pod.) pri skladovani pri 2—4 °C zvySsila sa trvanlivost 5—38-
krat oproti skladovaniu pri teplote 28—30 °C.

Skladovanie ne&okoladovych tvrdych cukroviniek pri teplote 9—10 °C je
v priamej zavislosti od ich vlhkosti a relativnej vlihkosti pri akej musia byt tieto
skladovaneé.

Tak sa ukazali ako majvhodnejdie faktory pre kandity s vlhkostou do 2 %
pri relativnej vihkosti do 40 %. Pri nedodrzanych podmienkach pri nizke] teplote
dochadza k ich zvlhnutiu aj po€as skladovania.

Fondéantové bonbony s obsahom 9—11 % vlhkosti GspeSne moZno skladovat
pri 55 % relativnej vihkosti.

Pre cukrovinky s vlhkostou okolo 15—20 %, ako u rahat, zelé a pod. naj-
vhodnejsia je relativna vlhkost 65 %.

VSeobecne pre dlhotrvajice skladovanie €okolddovych aj netokoladovych cuk-
roviniek pri nizkych teplotach plati zdsada, Ze pred vyskladnenim musi sa s vy-
robkami postupovat podla vySsie uvedenych 4 bodov.

Skladovanie ¢okoladovych vyrobkov pri nizkych teplotdch prakticky pri
1—10 °C ma pri dodrZani optima relativnej vlhkosti velmi priaznivy vplyv
na uchovanie p&vodnej akosti. Jeho nevyhodou je, Ze sa musi poditat pri neod-
bornom vyskladneni s kondenzéciou vodnej pary na ich povrchu. Tento ne-
dostatok skladovania da sa eliminovat uplatnenim Kaynovho diagramu, z ktorého
zistime spravnu relativnu vlhkost pri vyskladneni, ked pozname teplotu, do
ktorej méa byt tovar vyskladneny.

Pritom si musime uvedomit, Ze ¢im je vySSia teplota potravin v sklade, tym
je dovolena vysS§ia relativna vlhkost pri vyskladneni.
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