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pRoBLEMy SKLADovANTA eoKolAoy a cuKRovrNIEK
PRI NIZKYCH TEPLOTACH

STEFAN BARICA

Zzsadn1 pr'obl6my skladovania potravin pri nizkych teplot6ch, ktor6 sa v s0-
::srej dobe na Sirokej zaklad,ni vyuZivajri, rozviedli, pripadne e5le rozvedO vo
s-.-rjich ,refer6toch na dneSnej kcnferencii na5i mraziarenski ,odbcrnici.
\- mojom prispevku, rktorli si v Ziailnom pripade nendrokuje oznadenie ako

as".Cny, chcel by som informovat o problematike skladcvania dokclddy a ostat-
r--r':r cukrcviniek pri nizkych teplo,l6ch.

S.iladovarnie dokolddy a cukroviniek pri nizkych teplciAch sa u nds prakticky
:-:^r:uZiva, kym v zahranidi veLk6 vyrobn€ zErvody svoje skladovacie pries,bory
:--:.'i upraven6 aj na pouZitie nizkych teplOt. Touto otdzkou zaoberali sme sa
c-a b5;v. dela5ovanom pracovisku byv. VUFP v zdvode Bratislava a viedli n6s
k ::nu rozpracovan6 prdce Medzinarodnej spclodnosti pre skladovanie pctravin
t - S-\.

\-!znam skladovania- pri nizkych teplotdch, t. j. pri -18'C a niZSich tepio,t6ch
:-<-.':e v tom, Ze dokolidcve cukrovinky - hlavne dokolada - podas dlhcdcb€ho
s-t-adovania sa kvalitativne nemeni, nie je napadand 5kcdcami - hlavne kakao-
:1.:r mol'om, zni7uje sa priebeh neZiadtcej,oxyddcie tukov a n6plni bcnb6,nov.
.' :-:cckolSdcvych cukroviniek sa zni7uje priebeh inverzie sachar6zy aj u kyslych
s::lCilov a tim sa zabraiuje ich ziepovaniu.

\a'r'ddSim probl6mom pri skladovani dckolddy a cukroviniek pri nizkych
:::r-ctach je zabranit kondenz6cii vodnych per na vyrobkoch po i'ch vybrat,i
z crladneho skladiSta. KondenzAcia vcdnej pary na podchladenom vSirobku .je
a-1it chOlo'stivd u dckolddovych vyrcbko'v, lebo tieto Odink'cm vcdnlich par

-rli, stracajrl lesk a stavaju sa pre svoju nevzhlladnost nepredajnymi. U tvr-
l1c-e nedckolSdovych cukrcviniek - kandibov kondenzdcia vodnych par sp6so-
i:-'e v,prvej fdze lepenie a v druhej - kcnednej ich riplne r.oztedenie.

Sednulie dokolidy pri skladovani ned6 sa uplne vyhidit, lebo Sednubie akrr
uiaz polymorfizmu kakaovdho masla je ovplyviovan6 uZ v priebehu techncl6gie
:1,'::by dokolady, hlavne vdak podas temperovania pred formovanim resp. m6-
c-:im.

Sprdvnym reZimom skladovania dd sa v5ak vyhidit zlepovanie tvrdych cuk-
:--<:'.' - kanditov. Z4kladnou podmienkcu skladcvania je nizka relativna vlh-
k.ist. Faktormi ,ovplyviujricimi kondenzdciu vodnjch par ,na 6okolSdc,vych cuk-
---'.--rkdch srl: sklaCovacia teplcta, relativna vlhkost pcdas sklaCovania, z"me-
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pisne 'orie,ntaoia skladiSta, rodn6 cbdobie a niemenej je dOleZitli tie7 spOsob
zaabcl'tddzania s tovarom v priebehu sklrad,cvania a sarnotny postup pr6ce v skla-
diStri, hlavne pri vyskladiovani.

Z vysle,dkov aj vlastnfch prdc jednoznadne vyplynulo, Ze pre skladot'anie
dokolddy a cukroviniek nie je Zelatetn6 pouZivat teploty pc'd 0'C. Teplcty pcd
bodom mrazu vody o,vplyviujrl diastodne aj Slruktriru'ndplni hlavne u bonb6nov,
ktor6 sa necho,vajri rovnak,o a sri poilmie,nen6 svojim zloZenim, ktor6 prdve
u dezertov byva rOzne,

VSeobecne na zabrdnenie kondenzdoie vodnlich pdr platia tie ist6 zdsaCy ako
pri vyskladio,vani rnrazen6ho mdsa:

1. pred vyskladnenim pos,tupne z'vySovat tepl,otu,v skladi5ti,
2. premiestnit skladovanli tovar do miestnosti s klimatizadnym zariadenim,
5. vyskladiuje,me zdsadne vtedy, ked je vonkajSia teplota najniZ5ia (v lete

v nodnych, resp. rannych ho,dinach),
4. nevybalujeme 'tovar pri velkom tepelnc'm sp6de, pripadne pri vysckej ne-

lativnej vlhkosti.
Pri sklad'ovacich skri5kach jednortlivych druhov dokclado'vych aj nebckolado-

vych vyro,bkov do5li sme k z6veru, i,e u dezertov s n6pliiou vyrobenou z jadrovin
(orechy,'mandle a pod.) pri sklailovani pri 2-4 "C zvy5ila sa trvanlivost 5-B-
krdt oproti skladovaniu pri'teplote 28-50 'C.

Skladovanie nedokcl6,dovych tvrdych cukrcviniek pri teplo,te 9-10 'C je
v priamej zdvislrosti od ich vlhkosti a relativnej vlhko,sti pri akej musia byt tlelo
sklad,ovan6.

Tak sa ukdzali ako najvhodnej5ie faktory pre kandity s vlhkostou do 2 }io

pri relativnej vthkosti do 40 %. Pri nedodrZanlTch podmienkach pri nizkej teplole
dochiidza k ich zvlhnutiu aj podas skladovania.

Fond5n'tov6 b,onbcny s obsahom 9-11 % vlhkcsti 0spe5ne moLno sklado'vat
pri 55 % relativnej vlhkosti.

Pre cukrovinky s vlhkostou okolo 15-20 %, ako u rahat, ieI6 a p,o,d. naj-
vhodnejSia je relativna vlhko,st 65 %.

V5eobecne pre dlhctrvajrice sklado,vanie bckol6d,cvych aj nedckolddovJtch cuk-
roviniek pri nizkych teplcl6ch plati zasada, Ze pred vyskladnenim musi sa s vy-
robkami postupovat podla vySSie uvedenych 4 bodov.

Skladovanie dokolSdovych vyrobkov pri nizkych teplotdch prakticky pri
1-10 'C md pri d,odrZani op,tima relativnej vlhkosti velmi priaznivli vplyv
na uchovanie pdvodnej ako,sti. Jeho nevyhodou je, Ze sa musi poditat pri ne'o,il-
bornom vyskladneni s kondenzdciou vodnej pary na ich povrchu. Tenio ne-
dos'latok skladovania d6 sa eliminovat uplatnenim Kayncvho diagramu, z ktor6ho
zistime sprdvnu relativnu vlhkost pri vyskladneni, ked pozndme teplotu, do
ktorej md byt tovar vyskladnenli.

,Pritom si ,musime uved,omit, 2e 6m je vyS5ia teplcta potravin v sklade. tytn
je dovoiend vySSia relati'vna vlhkost pri vyskladneni.
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