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CHLADENIE AKO ZAKLADNA PODMIENKA HYGIENY
TAHKO SKAZITEI,NYCH POTRAVIN

IMRICH HUDEC

Chladenie a mrazenie potravin patrri dnes medzi jedin6 a naj'viac roz5irene kon-
zervad'n6 metody, pri ktorlich si potrauiny zachovdva jri charakter derstvosti.
Konzervovanie porlravin nizkymi teplotami spodiva v tom, Ze sa rime,rne s klesa-
jfcou teplotou cbmedzujri chemicke, fyzi,kdlno-chemick6 aj mikrobiolcgick6 pro-
cesy v poiravinach. PodLa vy6ky pouZitej'teploty je trva,nlivost polravin aj su-
,rovin rOzne dlha.,Pri chladeni sa pouZivaj0 teploty okolo 0'C, presnejSie p,cvedane
teploty tak nizke, aby pri ni,ch potraviny alebo sur,oviny e5te nernrzli. Ich bod.
mrazu je v dOsledku urdilej ko,ncentr6cie,soli v Stavdch vZdy pod 0 "C. Tak nap-r.
u mds,a a rjb je bod rnrazu asi -1,0'C, u mlieka surov6ho -0,53 aZ -O,bJ,u paslerizovaneho -0,57, u vajebn6hc Zltku -0,54 a u vajebneho bielka -0,4b "C
(Blickstrcim, 1959).

,Chladenim sa .ridinne obrme'dzuje dinnost mikr6b,ov, dalej sa obmedzuj0 auto-
lytick6-enzymatick6 pochcdy, bim predchadzame na urdily das osliznuliu, hnilcrbe,
plesniveniu atd. Dlh5iu trvan,livost dosiahneme zmrazovanim. pri ktc,rom s,a po-
uZivaj0 teploty ,hlb,oko pcd 0 'C, kedy je ta-k dinncst mikrocrganizm,cv ako aj
enzym,ov podstatne obme,dzend (MatyeS - Holec, 1952).

Pri ochladzovani sa Zivotnd dinnost mikrcorganizmov zni7uje v zdvislosli oC
tepl,oty. Zmrazenim nast6vd dal5ie podstatne obmedzenie, prakticky zastave,nit-.
Zivo,tnlich prejavov mikrobov. DoLer.az eSle nie s0 celkorm o;bjasnen6 vplyvy velmi
obmedze,nej enzymatickej dinnosti mikroorganizmov y tomto late,ntno,m stave na
potravindrske sur,oviny (H r u b y, 1963).

Obmedzenie Zi'votnych p,rejavov ,pri teplo,t6ch nad kryoskopickym bcdom je
sp6soben6 spomalenim enzymaticky,ch reakcii vo vnftri mikrobidlnych buniek. Ak
klesne tep'l'ota p'od kryoskopickj bod, pristu,pujir k tomubc obmedzeniu Zivotnych
prejavov eite inhibujtice vplyvy osmo,tick6ho tlaku, dehyclratdcie a mechanick6ho
po5kodenia narastajricimi kryital,mi, ktorr6 spolu s ridinkami mrazu dast mikro-
'organizrnov priam,o usmrtia. ,Pri veLml rrychlom zmrazeni preZili mikrocrg,anizmy
aj niekclkodenne pOs'cbenie'tepl6t kvapaln6hc vzduchu. "Ak je vsak z.mrazovanie
pomal6, sf jeho nasledky u mLikr6'61gsnizm,o,v obdobne ako u bunebnych tkani
potravinarskych sur,ovin. Mechanick6 p'o5kodenie a vymrazenie, spdsobujrice aZ
ireve;rzibilnri zmenu koloidov, kt,orre tlim strdcajir schopnost rezo,r,pcie vody pi:i
rozmrazovani, a tym vznikle zaplavenie kolcidnych systerncv, je pridincu -podLaHrub6ho (1.963) - uveden6tho,cbmedzeniadinncstiarsdastiaj usmrlenia
mik,roo,rganizrnov.



Rdzne druhy mikr,o,organizm,ov to,ho ist6ho druhu a ieh vyvoj,ov6 5t6di6 sr1

rOzne citliv6 vodi pOsobeniu mrazu. Tak napr. Pseudontonas fluorescens je veLmi
odolnf, a Escherichia coli je velmi citlivd vodi pOsobeniu mr,azu, vodi chladu v5ak
Ien za urrditych podmienok. Pri ochladeni pod hranicu normdlnej teploty nebcl
u E. coll pozonovany praklicky Ziadny smrtiaci Odinok, ak sa zniZovala teplota
zo 45 na 0 "C postupne, t. j. dlh5ie ako 50 min0t. Pri ndhlom, Sokcvcm o,chladeni
v rovneko,m dasovo'm r'azmedzi b,olo usmrten6 aZ 95 0/o zdrodkov E. coli (Harris,
1954, cit. p'odLa Hrub6ho, 1965). Sp6ry plesni znd5ajri v5ak hlbok6 teploty
lep5ie ako spdry 'niekt'orych bakt6rii. Vy,soke percento kvasiniek bolc sice pri
zrnrazovani us'mrten6, ale tie, ktorre preZiii, vydrZali dlhy das pri velmi nizkej
te,plote.

Ar p a i (1961) uvddza ako smrtiacu tepl,otu u viidiiny bakterii -7 "C, u psych-
nofilnych -IB aZ -26'C. U plesni Penicillium bolo pri -10 "C usrnr'lenych len
asi 55 %, pri -20 'C aZ 90 % ,sp6r (H r u b y, 1963). Pri'sk(rmani sm'rtiacehc 0din-
ku teploty -70"C p6sobiacej 15 sekrind sa zistilo, Ze tento zdrsah preZilo 100 9/o

kol6nii Staphglococcus eureus a Bact. megatherium, T00/o Escherichia coli a iba
20 0/o Fseudomonas aeruginosa. Bunky niektorych bakterii zniesli teplotu -190 "C
a220hodin. Sacharomgces r,ovnakt teplo,tu a27 dni (BElehr6dek, 1940, cit-
Hruby,1965).

Z uveden6ho vysvitd, Ze chlad je najlep5i prosfriedok, ktory zabraiuje roz-
kladrn6mu ridinku rnikroorganizmov. Veltky vyznam teploty skladcvania vyplyva
aj z tabulky d. 1, ktor6 uddva rozmnolcvanie bakl6rii v mlieku za rlznych
tepl6t. Ak je pcdialodn6 mnoZstvo bakt6rii rcvn6 1, rozmnoZi sa ich podet po,dla
Bdcks trci m a (1959) takto:

Tabulka 1.

I rz noo. I z+ r'oa. | +o rtoa

118,0 lo,zl
I'

lt,r425i
| ,n , 6.000 | Jso ooo 

I

O torn, aky vplyv ,md teplota skladovania na trvanliv,cst niektcrych pctravin
Zivodiineho pOvodu, ktor6 v hygiene zaradujeme medzi potraviny lahko skazi-
te[n6, presveddivo d'ckazuji ridaje v tabuLke (. 2 (pczri tabuLku d. 2).

Vhodn6 teplc,ty a podmienky pre uchovdvanie poLravin v chladiarhach u'il6va
tieZ na5a eSN 14 1001 (poz,ri vyrpis v tab. 5) a na sklad3vanie rm,razenych pc--
travin v mraziariach eSN 741002.

V dalSej tabuLke d.4 je zoslaverrji prehlad,najvy55ich pripustnych tepi6t
skladovania pre niektord druhy po'bravin a pre urditu Ziadan0 dcbu skladovania.
Je len samcz,rejme, Ze nevolime niZSiu teplotu sklad'cvania, ak tc nie.je celkom
nutn6, a ked poznAme das, po ktory pct'rebujeme po'travinu uskladnit. Treba pa-
mdtat, Le kaZd'! stupei, o ktory zniZime te,plotu, zvy5uje znadne prevdCzkove
naklady. Je tieZ zvlait d6leZite, aby'teplcta skladovania bola podas dlhodob6hc,
sklad.ovania st6la a podst,atne sa nemenila (Biickstrcim, 1959).
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Tabulka 2. Trvanlivost niektorych potravin Zivo6iineho pdvotlu
(podla B d crk,strdrma, 1959)

Potraviny

Surov6 mdso
hovddzie,
bravd'ov6,
Llaranie

PribliZrne po 5 dioch
sa zadina kazit

(0 dni)

.Asi po 25 dioch za-
dne rplesniviet, menit
farbu, za;pdcha

(6 dni)

+20'c
Teplota skladovania

+10'c

Zadne sa kazit asi
po 6 dioch

(2 dni)t

0"c

Asi po 10 ddoch za-
dne plesniviet a ka-
zit sa

(6 dni)
Pedend rndso

Po 6 dfroch zadne s,a

na povrchu kazit,
t\,/oiri sa plesei

(3 dni)

derstv6 ryby

Uden6 ryby,
okrem rjh'orar
a lososa

Po 3 dioch rnenia
ch,ut

Po 7 ai 2 dfioch sa
zainlil ktazit

(0 d,ni)

Po 2 dioch mriknt

PoSa24dioch
dinajri z,apdchat
ncnia chut

(1 deh)

Asi po 40 dioch
plesnivie

(19,dni)

,Po 40 dioch z,menia
chut

Po 14 dioch sa za-
dinajt kazit

(5 dni)

Odeniny Skysnfi asi po
B dioch

za-
a

Ude,nli u,hor
a losos Po 14 dioch sa kazi

Po 6 dioch zadr-ri sa
kazit

Po 50 dioch zmeni
chut

Po 10 dioch zadnrj
sa kazit

Po 60 dioch z,a'dnt
plesni,viet

Slepadie vajcia Zrnenia chut asi po
20 'dfioch

Po 100 dioch strd-
cajrl chut ierslvych
vaJec

VydrZia asi 300 dni

M1leko der,stv6 Skysne z,a r/z-I deil
(0 d'ni)

Zme,ni chut a v6fru
po 4 diioch

Skysne po 2 diocLr
12 dn,i)

Zmeni chut po
8 dfucch

Chutnd horko po
8 dioch (B dni)

lv{a,s1o Zltne po 30 dioch

Udaje v tabul'ke sa vztahujri Lna tovar uskladnenST v derslvoim stave. Pre beZny
tovar v pnedaji platia prrbliZne rldaje v zdtvork6ch.

Na z6ver irvodnej dasti e5te niekolko kritickych poznemok hygienika. Nalez
zvy5en6ho 'podtu saprofytickych pripadne aj kolifo,rmnych zdnodkov v poZiva-
tindch a surovinech Zivodi5neho rpOvodu nep'o,vaZujeme dnes uZ pri poisudzovani
ich zd.:avotnej akosti za prili5 nebezpedny a veLmi Skodlivy. Je v5ak hygienicky
neZiad'irci. A nespoliehame sa ,ani na smrtiaci (rdinok vysoklich a naj,me nizkych
teip'l6t na vlid5inu mikroorganizmov, ,aj ked dnes uZ vieme, 2e zmrazovanie
obmedzuje, zastavuje ,a niektore dLruhy mikr6bo'v dokonca aj usmrcuje. Zvyienj
podet najmli koliform,nych zdnodkov je spol'ahlivym ukazovatelom hrub6ho po-
ruEenia hygienickych z6sad pri vyrobe a ziskavani poZivatin.

Aj ked sa v poslednom dase niektori epidemioiog,ovia a ,,hygienici" pozerajt
na prito'mnost a mno'Zstvo zdr,odkov napt. zo skupiny Escherichia coli v potra-
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T'abuLka 3. Vhodn6 lgLploty a rpodmienky pr,e

(Vypis z eSN 14 1001 platnej
'uchovdvanie potravin v chladiariac,tr
od 1. VII. 1954.)

Be2.
dis.

1.
,
3.

4.

5.

6.
7.

8.

9.

11.

10.

12.

13.

14.
15.

16.

17.

18.

19.

20.
27.

Druh tov,aru

Miiso a tuky
Miiso v rpredchlad,iarni
Miiso v ,prirudnej chlad.
Miis,o v mani,puladrnej chla-
diarni u,vjroby
Mdso v skladovacej chlad.
Miiso naloZen6:
na krat5i das

na dlhSi das: bravdov6
hovddzie

Prdt
Varen6 vyrobky nie trvanliv6
(sekany tov,ar, varen6 v$rob-
kv, plnky a pod.)
Slanina s,urovd b,ravdovd

Slanina surovd,bravdovd

Mast Skvarend bravdovd,
husia a kai,acia -na dlh5i das

Hydina a zverina :

na kratii das
na dlhSi cas

Kurdatd aj krat5i das

eerstv6 ryby preloZen6 Ladom,
rnors,k6 aJ sladkovodn6

Mlie6,ne vyrobky a
v,aJCra
Mlieko v n6dobdch
Maslo
Tvaroh
Vajcia,po,dla uloZenia
Vajcia (predchla'dzovanie
aleb,o otelplovanie)

Teplota
'ocl "C do

2-6
2-4
0-2

-1-1
2-6

-5-0
-3-02-4

2-4
0-4

0 a niZbia

-2-7
-1-2

-4 al -1
-4 ai -7

_t) _,

,_L

4-6
4-6

-0,5-1,56-8

Relatirrna
vltlkost

v o/o

od-do

7j-ga
75-90
75-85

85-90

9C-98
90-93
90-s3
85-95

70-80
70-85

70-80

70-80
70

70-80

90-98

90-98
75-80

75-85
80-85

Pohyb
vzdu-
chu *)

m
m
m
m

r
m

m+r

S

'm

r
m-s

r

m

rn
S

s-r
r

MaximSlny
pobet dni
uskladne-

nla

t-2
7

L4

30

20-40
180
120

3

i-3
podla druhu

7 chrbtov6
4 plsLnd
1 dre vnd

10 chrbtovd
5 plstna
2 6revn5

180 chrbtovd
aj plstn6

120 drevnd

10

7

,
7

2

300

720

Poznd mky: *) m-mierny pohyb vzduchu,
vzduchu,

s - obeh vzduchu 5 aL 8
jednu hodinu,

r - silny pohyb vzduchu.

zodrpovedd p,rirodzenej cirkuldcii

ndsobork prriestoru chladiarne za
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Tabulka 4. Pred,pisane teploty skladovania v sltupioch C
(podta Bti ckstrd,m a, 1959)

l0Pre

Mdso
Tuky, maslo
eerstv6 ryby,
iososy, platlisy
Sle de
Mraze'n6 ovocie a
zelenina

+4
+7

0

0

0

-9
-9

-7
-7

-15

-72
-12
-20
-30

c
-20

nikdy
nad -12

i-inech pomerne dost benevolentne, nebclc by myslim, celkom sprdvrne pript5tat
-.'1'55i pode,t koliformnych z6rcdkov najm€i v I'ahko skazitelnfch poZivatin6ch.
Znamenal,o by to rp,cdst'atne zhcn5enie hyg'ienickej discipliny aj v tak5ich pre-
i'ddzkach, ktcr6 vedia vyrAbat po,Zivatiny aj mirno,riadne mikrobicloglcky dist€,
ako to potvrdzujf aj ,vlastn6 nozaj veLmi bohate skdsenosti z vy5e 25-rodnej
-aboratornej praxc a hygienick6ho posudzcvania poZivatin a surovin Zivodidneho
pdvodu.

Bolc by liadfice, aby poZivatiny vdbec neobsahovali, alebo naozaj len v mini-
rnelnom mnozstve zarodky zo skupiny E. coli. Ved podla skrisenosti aj Escherichiu
:oli rozkladajri rovnako bielko'viny, tuky aj sacharidy, zaprididuj0 teda silnri
:rilobu, potuchlost a kvasenie poZivatin (H u d e c, 1965).

Pri dodrZani zdkladnych zdsad hygieny moZno vyrobit potraviny sterilne, pri-
padne s naozaj m'inimdlnym pc'dlorm mikrobcv, ako to potvrdzujri aj vlastn6 mno-
rorodne skfrse,nosti. Nie je preto na mieste pripf5tat zvySovanie podtov napr.
kcliformnlich zdrodkov, ktore sri predsa ukazcvateLom hlavne fekdlneho zneeis-
tenia surovin. ,Podobne aj a'rgument6ciu, Ze napr. zerodky Zlt6ho slafylo,koka
sa nachddzajt v prir,cde velmi das,to, treba povaZovatt za zdravotnicky a hygie-
:'rcky nerczv6,2nu a priamo uraZajfcu podniky, ktor6 sri schopn6 pri t,rochu dobrej
organizdcii a pr;acovnej d'iscipline - a mdme ich veru 'U,Z rlie mdlc u nes -
''1'rabat potraviny mikrobiclogicky ,vysokc kvalitn6, aZ skoro ste'riln6!

-\ reraz e5te niekclko strudnych d6leZitejiich irdajov z hlacliska hygieny
o chladeni miisa, ml'ieka a vajec.

Chlade,nie mdsa patri medzi najviac pouZivan6 konzervadnO spOsoby.
Bez dobre a spolahlivo fungujricich chladiarni sa neobide ani obchoalnd siet, ani
i-!roba miiscvych vyrobkov. Niektore, ba moZno pcvedat, Ze v5etky ddleZite tech-
nologicke ,procesy, ,ako zrenie mes,a, zrenie prdtu, ,solenie a nakladanie miisa a ine
pochody sO priamo z€wisll od chladenia prc,stredia.

Chladenim ,mdsa, ktor6 je nutn6 uZ na bit0nkoch, predchddzame najrdznej5im
icrm6m kazenia mdsa",Podla MatydSa (1962) mdso sa v chladiarni lep5ie
uCrZi, ked': 1. sa ,stardme ,o distotu mdsa uZ podas zabijania, 2. nem6 zbytodn6
ztrezy, vpichy alebo kn"n6 zrazeniny, S. je kryt6 na pcvrchu podkoZnfm vdzivom
alebo tukom,4. je pokryte bistymi rri5kami, 5. je odcvzdan6 na vychladenie do
najrychlej5ie po zabiti, 6. mA dostatodnrl kyselinotvornri zdsobu a 7. ked md
optimalne 'pomery v chladiarni.

Pre trvanliv,ost ,mdsa v chlad'iar'ni je rozhodujrice pofiartodn6 mnoZstvo

mozno
sotva
sklado,rat

_18
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bakt6rii ,na rmdse. Zis,tilo sa, Ze rmdso s 200 z6rodkam,i na 1 cm2 povrchu miisa
zadalo sliznrit v chladiarni (pri 5 o,C, relativnej vlhkosti 90 0/o) za 8 dni. Mdso
s podiatodnym mnozstvom zdrodkov 500 000 oslizlo uZ za 4 dni v tlich istych
podmienkach (MatyeS - H,olec, 1962).

Vyskumne sa zistilo, Ze rychlym schladenim prdve zabit€h'o mesa (bez o,dve-
senia) pri nizkych teplot6ch (pri -1 aZ -2'C, niektori autori odporridajri aj

-5 "C), pri relativnej vlhkos'ti ,okolo 90 0/o 'a za siln6ho pr0denia vzduchu
(1-5 m za sek.), saschladi mdrso z,telesnej teploty na 5'C (podLa druhu a akosti
.mdsa) napr. bravdovd asi za 14 hodin, hoviidzie za 20-'24 hodin. Miiso je dcbre
vychladem6, ak'md v hibke teplotu nie niZ5iu ako 0 "C ,a nie vySSiu ako 5'C
(Ma r y 6 S - :FIo I e c, tS62).

Schladen6 ,miiso v polovidk6ch alebo v Stvrtiach musi v chladiarni visiet tak,
aby mal k nernu pristup studeny vzduch zo vBetkych str6n. LoZna plo,cha pre
hOviidzie a bravdov6 miiso je asi 150 a2 200 kg na 1 m2.

Trvanlivost ,mdsa v chladiarni zdvisi jednak od akosti 'a s'tavu mlisa, a potorm

od teplo'ty, relativnej vlhkosrti, ci,rkuldcie a vymeny vzduchu. Relativna vlhkost
vzduchu mOZe byt pri teplote 'oko'lo 0 "C maximdlne 90 0/0, pri teplote 1 oC max.
85 %, a,pri teplote 2 

oC max. 81 0/0, pri teplote 5 oC max. 780/0, a pri 4'C max.
75 0/0. P'ohyb vzduchu v chladiarni md ;byt taklii, afby sa zabezpedilo rovnomern6
chladenie vSetkych miest v chladiarni.a r'ovnomern5 vlhkost.

Trvanlivost miisa v skladovacich chladiarhach sa dd e5te prediZit ultrafial'ovym
svetlom, ozonizdctou alebo kyslidnikom uhliditfm. U 'nds sa zati'al tieto spOsoby
nepouZivajO.

Chladiarne majrl velkf vyznam aj pre zrenie rmdsa. Chladiarensklimi teplotami
sa dinnost enzymov podstatne obme-lzuje, ale ,nezas'tavuje. Pri teplote 0'C
uzreje miis'o za 20-40 dni, pri teplote 1--4'rC z'a 72-75 dni. Pri teplo'ldch
15-20 "C trv6 zrenie mlis,a 2 dni. Pri 'tepiote 20'C sa mdso nenechdva zriet,
preloZe by do5lo k jeho po'vrchovej hnilobe, preto zreje v ,chladiariach. Do ob-
chod,nej siete sa expeduje mds'o eite nie celkom odleZan€, preboZe sa preclp'o-
kladd, Ze k jeho uzreniu d6jde pobas prodaja pripadne pre,d kuchynskou ripravou.

Podrnienkysprdvneho chlade'nia mdsa a jeho nedostatky uvddzaju Maty65 -Holec (1962):
7. Za zdklad,nf 'poZiadavku 

,na 'd,cbr6 chladenie povaZuju rlichle a hlbok6 schla-
denie hned po zabiti.

2. eas,to sa skladuje mdso na bitrinkoch nedostatodne oietrene (nedostatodne
vykrven6, s krvavym'i zrazeninami, so z€rezmi a vpichmi do hibky svaloviny,
nechranene prirodzenym kr5rtim a po'd.). Trvanlivost tak6hoto mlisa je ob-
,rnedzend.

3. Do chladiarni sa ddva naraz mnoho miisa, takZe sa pobom mdso navzdjom
velmi dotyka. ,Preto 'treba re5pektovat prislu5n6 skladovacie no,rmy.

4. Sridasne so surovym mdsom sa skladuje surovina siine znedis'tend, napr.
telatd v koZi, brevd a pcd.

5. V chladiariach pre surov6 mdso sa nesmie mdsc nakladat v ldku, pretoZe
dochddza k vysok6mu strlpnutiu relalivnej vlhkosti.

6. K'miisu uZ vychladen6mu sa nesmie prid6vat mdso teple. alebo meso dosial
riadne inevyohlade,ne.

7. NedodrZuj,O sa optimdlne teplo'ty, relativna vlhkost, cirkulacia a vetranie
chladiarni. V mnohych chladiariach nie sri zdkladn6 pristroje na merranie kii-
matickych pomexov.
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8. NedcdrZujri sa maximdlne dcby skladovatelncsti. Dcch6dza k hlbckej aut'o-
llrze mlisa a k hygienickym zdvaddm na,mdse.

9. Nie je presne vymedzeny 'pracovny das v chladiarni, takZe sa priliS dastc
otverajt dvere. To m6 za ndsledok vykyvy v teplote a v relati'vnej vlhkosti;
na mdse sa potom zrdZavlhkosl..

10. Izoldcia chladiarni byva po,ru5enii a zatekd d,o nej.
Chladenie mlieka je zdkladnd a- najdOleZitej5ia'podmienka jeho hy-

gienickej kvality. UZ v prvovlirobe by sa mal,o mlieko schladit na teplotu naj-
menej 1.2'C. Mlie,ko nie prili5 znedisten6 a uchovdvane pri 20 oC za 24 hodin je
neschopn6 paste,-riz6cie, pretoZe by sa zvy5enou teplotou zrazilo a behorm dal-
iich 24 hodin sa uZ sam,ovoLne zr5.2a. Udinnyrn ochladenim mlieka v prvovfrobe
sa zab,rdnj ,predo'vSetkfm znadnejiie'mu rozmnoZovaniu mikrofl6ry a tym aj znad-
n6mu rozkladu jednotlivfch hlavn;ich s0diastok mlieka, najmd lakt6zy, z ktorej
sa mikrobidlnou cestou vytv6,ra kyselina mliedna, ktord predov5etklim podmieiuje
kyslost mlieka a pripa'dne jeho zrazenie.

V mliek6r[ach po riadnej pasterizdcii treba zabriinit reinfekcii mlieka. Zdrodky,
ktore ,sa do,stali do mlieka bi uZ 'reinfekciou, alebo ktor6 ,preZili pasterizdciu,
musia byt 'obmedzen6 vo svojej dinn:sti ,okamZitfm schladenim mlieka na 6'C.

V a j c i a sa vo velko,m chladia v chladiari.ach. ZniL,enim teploty vzduchu sa
obmedzi rozm'noZovanie bakt6rii na Skrupine. Uspech chladenia vajec ztileZi na
predbeZnom,oSetreni a vybere vajec. lNa chladenie sa h,odia iba nepo5koden6, disl6
a neurnyttl vajcia. eim vii65ie je zneiis'tenie vajec v hniezdach, tym vlidS'ie sri
potom straty pri ioh chladeni. Vajc'i'a urden6 na chladenie musia byt neporu5en6
a derstv6, a maj(r rprist d,o 3 aZ I dni p,o znd5ke ,do chladiarne. No aj medzitlint
majri byt uchovdvan6 ,v priestoroch najviac 15'C 'teplych. ,Pri triedeni vajec
pred chladenim sa poZaduje, aby vzduchovd dutinka nebola vd65ia ako 5 mrn.

Vajcia sa chladia v chladiariach rpri tepl,ote rnedzi 0 aZ -I,5'C. Bod m,razu
bielka sa uddva medzi -0,41 a2 -0,45 a Litka medzi -,0,54 aL, -0,64 'C. VaScia
v5ak mOZu byt 'o nied'o podchlade,ne, a predsa nezmrzni. P,ri skladovani je velmi
ddleZit6, aby ,teplo,ta nekolisala, najmii v blizkosti vytladnlich vzduchovcdov,
aby ned,o5l'o k zamrznu'tiu aleb,o orrcseniu vajec. ,Pri chladeni vajec sa musi pre,sne
dodrZiavat relativna vlhkost vzduchu, ktord nesmie prestrlpit 85 %. Ined by do5lo
k plesneniu vajec. Prili5 nizka relativna vlhkost vzduchu m6. za ndsLedok in-
tenzivne vypar,ovanie vody z vajec. Toto v5ak je ovplyvnene obalovym mate-
ridlom; dreve,n6 debny s papier,ovymri ,prielorZkami 'najprv vlhkost pohlcuj0, ne-
skorr5ie vytvdrajri okolo vajec ovzdu5ie s vySSou relativnou vlhkostcu (M a -
ty65 - Holec, 1962). Pri rOznych teplotdch md byt dod,rZovan6 rOzna relativna
vlhkost, a t'o: pri -0,5',C 76-79 %, pri -1, "C 78-81,70, a pri -1,5'C80-85 o/0.

Obeh vzduchu v chladiariach, v kto,rfch skladujeme vajcia m6 byt asi 12 kr6t
za hodinu. Vymena vzduchu sa ma vykonat najmenej 2 krdt za tyZd.efl. Okrrem
teploty, vlhkosti, obehu a vymeny vzduchu treba pouZit na 'skladovenie vajec
zdravy, distSi a s,uch57, najlerp5ie novy- otbalovy ma'leri6l, aby sa v chladiarflach
nevytvoril plesnivj pach. Opiit,ovne pouZity ,obalovy materidl musi byt dezinfi-
kovany. Debny s vajcami treba ukladat na dist6 drevene r,oho'Ze, a maj0 byt
nas,kladan6 tak, aby ,m,ohol medzi nimi volne pr'Odit chladenli vzduch. No aj na-
priek tormu vrajcia uloZen6 dlh5i 6as - vy5e 6 mesiacov - rnajfl das'lo 'lypicki
,,,skladovaci pach".

39



Pred ,vyskladnenim chlade,n6 vajcia treba ,nechat aspoi jeden dei v predchla-
diarni, a iba potom expedo,vat. Indd d6jde ku konde,nzdcii vo,dy na Skrupine, kbo,ra

vnikne d,ovndtra, a vajcia sa p,otom rychle mikrobidlne kazia (M a ty a 5 - H o I e c"

7962>.

Zdver

Z hladiska zachovania optimd'lnych vyZivovacich vlastnosti a zdravotnei bez-
chybnosli mdsa, mlieka a vajec ako aj vyrobkov z nich, ktcrr6 patria d,o skupiny
lahko skazilelnych p,oitravin, patri dnes chlade'nie pre ich kr6tkodcb6 e mr'azenie
pre dlhodobe ucllo,vdvanie medzi ,najvhodnejSie konzervadne mel6dy. V prispevku
5me uviedlii slrudne hlavnd z6.sady a poalmlienky p're chladenie, ktor6 treba bez-
p,odmienedne do,drZiavat, aby sme uvedene na5e naid'rahSie potraviny udrZali
v najlep5ej akosti.

Aj ked chladenie a najmd zmrazovanie obmedzuje, zastavuje Z'ivotn6 prejavy
mikr6bov, a sdasti ich aj usmrauje, tre,b'a prisne a presne dodrZiavat platn6 a
osvedden6 zlsady hygienick6ho ziskavania a manipuldaie s mescm, mliekom
a ,ostatnymi lahko s,a kaziacimi na5imi polrayinami a surovinami. To ist6 plati
aj pre dod'rZiavanie osvedde'nych technologickych postup'ov. Nie je pripustn6, ani
Ziadfice spoliehat sa na Odinok c'hladu a mrazu a nedodrZiavat z6kladn6 zAsady
hygieny di uZ pri ziskavani, vfrotbe a dalsej manipulacii s potravinami a suro-
vinami Zivodi5neho p0vodu.

Okrem ned,od,rZania technologick5ich rpostupov a nutnej hygieny najviac 5k0d
na potravinech zapridiiuje e5te u n6rs aj dastSr poruchov,ost chladiaciah zariadeni
vjetk6ho druhu, naj'mii v letnom obdo'bi, cez nedele a sviatky' Apelujeme preto
na najich ,technikov, ,aby v tomto smere dalej zlep5ovali svoju starostlivost o bez-
chybn€ a spolahlfue fungovan-ie a rlichle odbcrne o,pravenie v5etkich chladiacich
zariadeni, ktcr6 sa n6m tak dasto kazia.

A na koniec Zriadame v5e'tkych pracovnikov v potr,avinerrstve, aby pri kaZdej
preci s potrravirnami a surovinami presne a prisne zacllovevali v5etky poznatky
vedy a,riadili sa platny,mi hygienickymi smernicami. Tak najlep5ie a najrychlejSie
porm6Zeme dalej zvy5cvat na5u Zivotnri (trovei!
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