NNOSCI ZWIAZANE Z PRZECHOWYWANIEM ZAPASOW

Obecnie, w celu wykrycia zagrozenia samozaptonu, na duzych haldach stosuje sie ter-
mowizje, ktéra wykrywa nawet kilkustopniowe réznice temperatur na glebokodci do kilku
metréw. Dzieki termowizji mozna ustali¢ wielko$¢ zagrozenia oraz jego intensywnos$¢.

Zmiany zachodzace w zywnosci podczas przechowywania moga by¢ wynikiem proce-
séw biochemicznych, mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych, ktére wptywajg na
jakos¢ produktow.

Zmiany jako$ciowe produktéw mogg by¢ pozadane lub nie. Do pozadanych zmian zali-
cza si¢ poprawe wygladu, smaku i zapachu, natomiast zmiany niepozadane to takie, ktére
obnizaja jakos¢ produktéw oraz wartosci odzywceze i technologiczne.

Procesy, ktére zachodza w zywnosci podczas przechowywania, to oddychanie, dojrze-
wanie, wysychanie oraz kietkowanie.

Oddychanie to proces zachodzacy w surowcach, ktére nie zatracity cech zywych organi-
zméw. Powoduje obnizenie wartosci odzywczej produktu wraz z wydtuzaniem sig czasu
przechowywania.

Dojrzewanie to proces odbywajacy si¢ pod wptywem enzyméw zawartych w tkankach.
Prowadzi do poprawy wygladu, smaku i zapachu warzyw, owoc6w oraz miesa. W wigkszo-
éci przypadkoéw celem przechowywania jest zahamowanie proceséw dojrzewania. Aby to
osiggnad, obniza sie temperaturg przechowywania produktéw. Czynnikami regulujgcymi
proces dojrzewania sg réwniez zawartos¢ tlenu i dwutlenku wegla w atmosferze oraz wil-
gotno$¢. Proces dojrzewania moze by¢ takze pozadany do pewnego stopnia przetworzenia
produktu, po ktérym nalezy go natychmiast przerwa¢, aby produkt nie zaczat traci¢ swoich
whadciwosci. Zahamowanie procesu dojrzewania moze odbywac si¢ poprzez odpowiednie
opakowanie surowcéw, np. prézniowe lub z wykorzystaniem dwutlenku wegla.

Wysychanie to zjawisko fizyczne prowadzace do utraty wody z tkanek. Powoduje wiot-
czenie i kurczenie sie produktéw. Jest zjawiskiem niepozadanym podczas procesu prze-
chowywania, poniewaz wptywa niekorzystnie na warto§¢ odzywczg warzyw, Owocow
i miesa oraz zmniejsza zawarto$¢ witaminy C.

Kietkowanie to proces wystepujacy w surowcach ro§linnych. Jest zjawiskiem niepozg-
danym, ktéremu nalezy zapobiegac lub je op6znia¢ poprzez przechowywanie surowcow
w pomieszczeniach chiodnych i suchych. Kietkowanie wystepuje gtéwnie podczas skiado-
wania OwocOw 1 warzyw.

Zachowanie wlagciwych norm przechowywania zabezpiecza towary przed psuciem si¢
oraz stratami skladnikéw odzywczych. Ograniczenie negatywnego dzialania takich czyn-
nikéw, jak wilgo¢, temperatura, $wiatlo i powietrze, wplywa na wyzsz3 jako$¢ magazyno-
wanych zapaséw. Dlatego podczas procesu przygotowania zapaséw do przechowywania
nalezy zachowa¢ zasad¢ optymalnego wykorzystania powierzchni magazynowej przy za-
chowaniu odpowiednich warunkow przechowywania. Zapewnienie najwyzszych standar-
déw podczas catego taficucha dostaw gwarantuje wysokg jakosc¢ towarow.

Do czynnosci zwigzanych z przygotowaniem tadunku do przechowywania nalezg prace
zwigzane z magazynowaniem, obejmujace czynnosci roztadunkowe i zatadunkowe towa-
r6w. W ich zakres wchodzi réwniez obstuga urzadzen transportowych wewnatrz magazy-
nu — wézkéw paletowych, suwnic, przenoénikéw — oraz reczne przenoszenie i podnosze-
nie fadunkoéw.

Celem procesu magazynowania jest wlasciwe przechowywanie tadunkéw i przez to za-
pewnienie im jak najdtuzej pozadanej jakosci. Procesy magazynowe obejmujg réwniez
czynnosci zmierzajace do kontroli biezacego stanu magazynowego. Biezaca informacja




