SKLADOVANI| OVOCE A ZELENINY

Zdroj: VSCHT Praha, Ustav konzervace potravin a technologie masa



CERSTVE OVOCE A ZELENINA

ZIVY DYCHAJICI MATERIAL

. SPOTREBA KYSLIKU A ZASOBNICH LATEK
. UVOLNOVANI CO,, TEPLA, VODY, TEKAVYCH LATEK

UCHOVANI KVALITY = UTLUMENI METABOLISMU

— ZPOMALENI RESPIRACE A TRANSPIRACE



FAKTORY OVLIVNUJICI
SKLADOVATELNOST

DRUH, ODRUDA
CELISTVOST, NEPORUSENOST, KONDICE
STUPEN ZRALOSTI NEBO VYVOJE

MECHANICKE VLASTNOSTI
pevnost, plasticita, porozita

POSKLIZNOVE MANIPULACE

SKLADOVACI PODMINKY = TEPLOTA



CHLAZENI| A DYCHANI

DYCHANI - OXIDACE ZIVIN

ZDROJ ENERGIE PRO METABOLISMUS

PRODUKCE TEPLA
VYCERPANI ZASOB A URYCHLENI STARNUTI

SNIZENI TEPLOTY O 10 °C >
SNIZENI INTENZITY DYCHANI 2 -4 x

NUTNOST DODRZOVAT NEKOLISAVE TEPLOTY



(NE)RIZENA TEPLOTA

VYSOKA TEPLOTA (nad 35— 40°C)
POSKOZENI| Z PREHRATI
membranove lipidy (vratne)

termolabilni proteiny (nevratne)

expozice na slunci
pfeprava ,pod plachtou*

ZMENY RYCHLE VIDITELNE



(NE)RIZENA TEPLOTA

PRILIS NiZzKA TEPLOTA >

* pod bodem mrznuti
* nad bodem mrznuti

PREMRZNUTI — nevratné zmény
rychle patrna zmena struktury

vytrvalé zeleniny — odolné jen v dobe vegetacniho klidu



MRAZUODOLNE ZELENINY

ve fazi konzumni zralosti:

KADERAVEK
RUZICKOVA KAPUSTA

HLAVKOVA KAPUSTA
BROKOLICE
POR

kratkodobé pod -3 °C:
zeli, kapusta, salat, mrkev, Cervena repa, redkvicky



POSKOZENI MRAZEM PRI SKLADOVANI




POSKOZENI CHLADEM

teploty nad bodem mrznuti - ,choroby z chladu®
PORUSENI ROVNOVAHY ENZYMOVYCH SYSTEMU
POSKOZEN| FUNKCE MEMBRANOVYCH LIPIDU
NARUSENI|I PROCESU DOZRAVANI

VETSI NACHYLNOST K NAPADEN| MIKROORGANISMY

vnejsi projevy: hnednuti slupky, duzniny, jadrince
skvrnitost, pihovitost slupky, nekrozy



POSKOZENI CHLADEM

+ KRITICKA TEPLOTA ZAVISI NA DRUHU

+ KOMBINACE TEPLOTA — DOBA PUSOBENI

- ZMENY SE PROJEVI OPOZDENE
(latentni reverzibilni zmény)

problémy Casto az po vyskladneni, po zvyseni teploty



POSKOZENI CHLADEM - PRIKLADY

ANANAS
AVOKADO
BANANY
CITRUSY
MELOUNY
RAJCATA
LILEK
OKURKY
BRAMBORY
FAZOLKY

hnednuti duzniny, vodnatost
pihovitost, tmavnuti, viaknitost
hneda vlaknitost slupky
pihovitost

vodnata pihovitost

pihovitost

povrchova spala

vodnatost, tmavnuti povrchu
sladnuti

pihovitost, rzivost
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POSKOZENI CHLADEM - AVOKADO
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POSKOZENI| CHLADEM - FAZOLKY




ENZYMOVE TMAVNUTI

« ZMENY STRUKTURY LIPIDU >

ZMENY PROPUSTNOSTI MEMBRAN -
NEDOSTATECNE ODDELENI ENZYMU A SUBSTRATU -
« REAKCE POLYFENOLOXIDASY

S FENOLICKYMI SLOUCENINAMI >
TMAVE ZBARVENE PRODUKTY

(STEJNE REAKCE PRI KAZDEM PORUSEN| PLETIV)



POSKOZENI| CHLADEM - BRAMBORY

Chilling Injury

Internal browning and cavitation




MECHANICKE POSKOZENI - POTLUCENI

Control Bruised




OTLAKY




MECHANICKE POSKOZENI — POTLUCENI, OTLAKY




ENZYMOVA NEROVNOVAHA

SLADNUTI BRAMBOR

DVA ENZYMOVE SYSTEMY:
* hydrolyza skrobu
e oxidace cukru

ZMENA AKTIVITY SE ZMENOU TEPLOTY

(REVERZIBILNi POSKOZENI)



Viiv teploty na enzymovou aktivitu

A 4
0°C 15°C



POSKOZENI CHLADEM — PORUCHY ZRANI

Banana
2 Week Storage




Skladovatelnost a citlivost na poskozeni chladem

A — malo citlivé plodiny C — velmi citlivé

0°C 10°C 20°C



TEPLOTY PRO SKLADOVANI| OVOCE

0-4°C 4-8°C >10 °C
jablka, hrusky granatoveé jablko avokado
Svestky, merunky melouny cukrove ananas
broskve, nektarinky mangostan banany zralé
treSné, visné passion fruit grapefruit
jahody opuncie citrony, limetky
rybiz, angrest karambola kumquat
maliny, ostruziny meloun vodni
boravky, brusinky mango
hrozny papaya
pomerancCe, mandarinky rambutan
Kiwi anona
kaki
liCi

datle, fiky




TEPLOTY PRO SKLADOVANI ZELENINY

0-4°C 4—-8°C >10 °C
mrkev, celer, petrzel zelena fazolka rajCata
cervena repa paprika okurka
zeli, kapusta brambory lilek
kvé:te"ak, b’roko’Iice cuketa
Cinské zeli .
salat, cekanka tykve, dyne
cibule, esnek, por chili papricky
Spenat zazvor
chrest bataty
hrasek, kukurice
rebarbora
kifen
houby

Kligky




Vliv teploty na skladovatelnost

JAHODY

DNY



Vliv teploty na skladovatelnost

BROSKVE




Vliv teploty na skladovatelnost

RAJCATA

DNY



RELATIVNI VLHKOST VZDUCHU PRI
SKLADOVANI

VETSINA PLODIN 90 - 95 % RH

SALATY, NATE, KORENOVA ZELENINA
95-100 % RH

AVOKADO, BANANY, MANGO, MELOUNY
85 — 95 % RH

CIBULE, CESNEK, ZAZVOR 65 —-75 % RH



VLIV SLOZEN|I ATMOSFERY

SNIZENI KONCENTRACE O, a ZVYSENI CO,:
« zpomaleni dychani
 prodlouzeni skladovatelnosti, zachovani kvality

LIMITNI FYZIOLOGICKE HODNOTY
* minimum pro kyslik
* maximum pro oxid uhliCity

NEDODRZENI LIMITU — FYZIOLOGICKA POSKOZENI



RIZENA ATMOSFERA

CA SKLADY
KONCENTRACE O, 5 %
Co, 2%
LO SKLADY o, 12%
ULO SKLADY O, <1%

SPOLEHLIVA KONTROLA TEPLOTY
ODSTRANOVANI ETYLENU Z ATMOSFERY



KVALITA PO VYSKLADNENI

STUPEN ZRALOSTI PRI NASKLADNENI
PODMINKY SKLADOVANI

DELKA SKLADOVANI

PODMINKY PRI TRANSPORTU
PODMINKY PRODEJE

> TEPLOTNI HISTORIE >



TEPLOTNI HISTORIE

PRUBEH TEPLOT OD SKLIZNE PO PRODEJ

ZCHLAZENI PO SKLIZNI

PODMINKY TRANSPORTU

SPRAVNE TEPLOTY SKLADOVANI
NEKOLISAVE TEPLOTY

BIOLOGICKY MATERIAL >

PROBLEMY SE PROJEVI SE ZPOZDENIM



SLUCITELNOST PRI SKLADOVANI

VZAJEMNE OVLIVNOVANI| PLODIN
PRI SKLADOVANI| A DALKOVE PREPRAVE

NAROKY NA TEPLOTU
VLHKOST
PRODUKCE ETYLENU
OVLIVNEN| PACHY

PODMINKY PRIZPUSOBIT NEJCITLIVEJSIM



CITLIVOST OVOCE NA NEDODRZENI PODMINEK

- %RH CHVLAD. CO2 02 CITL. PROD.
POSKOZ. ETYLEN ETYLEN

Jablka + ++ + 5 1 ++ +++
Hrusky ++ ++ - 3 1 +++ +++
Svestky ++ ++ - 5 1 - +++
Merunky ++ ++ - 3 2 - +++
Broskve +++ ++ - 5 1 +++ +++
Tresne ++ ++ - 15 3 - -
Jahody +++ +++ - 20 5 - +
Ananas ++ + +++ 10 2 - +
Banany ++ + +++ 5 2 +++ ++
Citrony + + - 10 3 - +
Pomerance + + - 5 S - +
Grapefruit + ++ ++ 10 3 - +
Mango ++ ++ +++ 10 3 ++ ++




CITLIVOST ZELENINY NA NEDODRZEN| PODMINEK

- %RH CHVLAD. co o CITL. PROD.
POSKOZ. 2 2 ETYLEN | ETYLEN
Zeli + + - 5 2 4+ +
RUz. kapusta ++ ++ - 1 F++ +
Kvétak ++ +++ - 5 2 o+ +
Brokolice ++ +++ - 10 1 + 4
Mrkev ++ ++ - i} - 4+ +
Cibule + + - 5 1 + +
Salat hlavkovy | +++ +++ - 0 1 ++ +
Okurky ++ +++ +++ 0 3 4+ +
RajCata +++ + +++ 5 3 ++ ++
Papriky ++ +++ ++ 5 3 + +
Fazolky +++ +++ ++ 7 2 } B}
Brambory ++ + + , . ++ +
Zampiony +++ +++ - 7 10 - ++




SLUCITELNOST

Banany | Broskve | Hrozny Jablka Pomerante | Svestky | Kapusta Brambory

Banany - + - - - - -
Broskve - + + + + (+) +
Hrozny + + + + + (+) +
Jablka - + + + + (+) (+)
Pomerance - + + + + - +
Svestky - + + + + (+) +
Kapusta - (+) (+) (+) - (+) (+)
Brambory - + + (+) + + (+)







