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towarow

Czynniki naturalne wplywajace na przechowywanie

Wstep

Prawidlowe warunki przechowy-
wania towarow gwarantuja za-
chowanie smaku, wygladu,
wartosci odzywczych i walorow
zdrowotnych. Na wszystkich eta-
pach drogi od producenta do
konsumenta konieczne jest od-
powiednie zachowanie tych wa-
runkow. Zgodnie
z PN-84/N-01800 proces maga-
zynowy jest to zbior dziatan (ope-
racji magazynowych)
uporzadkowanych chronologicz-
nie i wykonywanych zgodnie
z przyjeta technologia magazyno-
wania [5]. Technologie te stano-
wig zasady i sposoby
przemieszczania oraz skladowa-
nia zapaséw magazynowych
z zastosowaniem okreslonego wy-
posazenia technicznego maga-
zynu [1]. Podczas przebiegu
procesu magazynowego duze
znaczenie dla utrzymania lub tez
obnizenia jakosci towaréow, ktore
uczestnicza w tym procesie, maja
przede wszystkim warunki prze-
chowywania. Polska Norma PN-
84 /N-01800 okresla
przechowywanie jako zbior czyn-
nosci zwigzanych z zapewnie-
niem umieszczonym w budowli
magazynowej zapasom okreslo-
nych warunkow mikroklimatycz-
nych w okreslonym czasie [5].
Przytoczona wyzej norma, defi-
niuje tez warunki przechowywa-
nia jako zbiér wymagan
przechowalniczych w zakresie
dopuszczalnych temperatur i wil-
gotnosci wzglednej powietrza
w magazynie, czestotliwosci wy-
miany powietrza, mozliwosci
wspolnego przechowywania za-
pasow oraz dopuszczalnego
okresu przechowywania.

Zasady przechowywania
towarow

Istnieje wiele zasad wlasci-
wego przechowywania towarow.
Podstawowe zasady obejmuja:
rozmieszczenie towaréow wedlug
asortymentu i masy, zapewnienie
wymaganych warunkéw fizycz-
nych przechowywania, zabezpie-
czenie towarow przed
szkodnikami, utrzymanie higieny
pomieszczen dbajac o czystosé
magazynow, bezpieczenstwo
pracy pracownikéw obshuguja-
cych magazyn. Artykul skupia sie
na czynnikach naturalnych,
ktore powoduja niekorzystne
zmiany podczas przechowywania
towarow, do ktorych zalicza sie:
wilgotnosé, temperature, powie-
trze, Swiatlo i drobnoustroje.

Wilgotnos¢é powietrza to za-
wartos¢ pary wodnej w powie-
trzu. Nie jest ona jednak latwo
wyczuwalna przez czlowieka
i przede wszystkim na jej poziom
ma wplyw panujaca temperatura.
Wilgotnosé wplywa bezposrednio
na towary, w zwigzku z tym zna-
jomos¢ stopnia wilgotnosci jest
bardzo potrzebna i niezwykle
wazna. Wilgotnos¢ wyrazana jest
jako wzgledna i bezwzgledna. Wil-
gotnos¢ bezwzgledna jest to ilosé
pary wodnej (masa) w jednostce
objetosci (1 cm?®) powietrza. Wil-
gotnos¢ wzgledna to stosunek
masy pary wodnej zawartej w
pewnej objetosci powietrza, do
masy pary, ktéora nasycitaby te
objetos¢ w tej samej temperatu-
rze [4]. Najczesciej do pomiaru
wilgotnosci uzywa sie wilgotno-
Sci wzglednej powietrza. Zbyt wy-
soki poziom wilgotnosci
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powoduje niszczenie opakowan,
korozje artykutéw metalowych,
zbrylanie sie artykulow sypkich
itd. Zbyt suche srodowisko — czyli
zbyt mata wilgotnos¢ powoduje
zmiane konsystencji, pekanie,
kurczenie. Wymagania w zakresie
wilgotnosci sa zréznicowane dla
poszczegdlnych towaréow. Granice
wilgotnosci wzglednej powietrza
dla poszczeg6lnych towaréw po-
daje sie¢ w odpowiednich nor-
mach. Regularny pomiar
wilgotnosci jest bardzo wazny w
kazdym magazynie. Przyrzady do
pomiaru wilgotnosci wzglednej
to: psychometr i higrometr wtlo-
SOWY.

Drugim waznym czynnikiem
majacym wplyw na przechowy-
wanie towarow jest temperatura.
Jej oddzialywanie jest uzalez-
nione od wlasciwosci towaréow.
Niewlasciwa wartos¢ temperatury
odpowiada za przebieg procesow
sktadajacych sie na psucie pro-
duktow i pogorszenie ich jakosci.
Ogoblnie przyjmuje sie, ze podwyz-
szona temperatura wplywa na
pobudzenie proceséw fizycznych,
chemicznych i biochemicznych w
towarach np. powoduje zmiane
konsystencji artykuléw poprzez
wyparowanie wody, rozwarstwia-
nie sie sktadnikéw, ulatnianie sie
substancji zapachowych. Niska
temperatura rowniez nie wplywa
korzystnie na przechowywane to-
wary. Zwlaszcza ujemna tempe-
ratura moze powodowac zmiane
barwy, smaku, konsystencji
i przemarzniecie towaru [4].

Dla wiekszosci wyrobow odpo-
wiednie warunki przechowywa-
nia to wilgotnos¢ wzgledna
powietrza 50-70% oraz tempera-
tura 5-25°C. Wystepowanie
wahan badz odchylen od tych
wartosci powoduje mozliwosé




przekroczenia punktu rosy po-
wietrza, a tym samym moze po-
wodowac¢ skraplanie sie pary
wodnej na towarach, a takze za-
wilgocenie towarow [2].
Kolejnym czynnikiem, ktory
ma destrukcyjne oddzialywanie
na przechowywane wyroby jest
powietrze. Powietrze oddzialy-
wuje na towary w sposob bezpo-
Sredni i posredni. Bezposrednie
oddzialywanie powietrza to dzia-
lanie zwiazkéw chemicznych
wchodzacych w sklad powietrza,
a wiec przede wszystkim tlenu
i dwutlenku wegla. Poza tym w
powietrzu moga wystepowac row-
niez inne zanieczyszczenia np.
tlenki azotu, siarkowodor.
Zwiazki te wplywaja na inten-
sywnos¢ proceséw korozji wyro-
bow metalowych, a takze
powoduja uszkodzenia budowli
i maszyn [7]. Powietrze bogate w
tlen prowadzi do proceséow utle-
niania: jelczenia tluszczy, ciem-
nienia przekrojonych owocow
i warzyw, rozkladu witamin.
Tylko niektérym towarom tlen
potrzebny jest do oddychania. Sa
to: owoce, warzywa, grzyby, na-
siona, ziarna zbo6z. PoSrednie od-
dzialywanie powietrza polega na
przenoszeniu  drobnoustrojéw
i zanieczyszczen (kurzu, pytu).
Promieniowanie $wietlne to
czynnik, ktéry réwniez wplywa
niekorzystnie na wiekszos¢ towa-
row. Powoduje zmiane zabarwie-
nia, szarzenie, plowienie,
zmniejszenie wytrzymatosci. Po-
nadto przyspiesza procesy dojrze-
wania i starzenia sie owocow,
warzyw, powoduje zielenienie
ziemniakow itp. Towary chroni
sie przed Swiatlem przez odpo-
wiednie opakowanie, a okna
w magazynach maluje sie farba
ochronna-niebieska, zielona lub
brunatno czerwona [6]. Z oddzia-
lywaniem promieniowania sto-
necznego SciSle zwigzane sg
takze dzialania, ktérych celem
jest wlasciwe rozplanowanie
miejsc  skladowych zapasow
szczegblnie wrazliwych na ten
czynnik. W celu ochrony bu-
dynku magazynowego i sktado-
wanych w nim towaréw przed
nagrzaniem wskutek oddzialywa-
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nia promieniowania stonecznego
nalezy przy projektowaniu i bu-
dowie [3]: dokona¢ odpowiedniej
orientacji budynku, ograniczy¢
do minimum liczbe okien i Swie-
tlikéw, $ciany naslonecznione
wykonaé¢ z materialow o niskim
wspotczynniku przenikania cie-
pla, instalowac zastony lub zalu-
zje przeciwsloneczne.

Czas przechowywania
jako jeden z kluczowych
czynnikow

Analizujac ten czynnik nalezy
wzia¢ pod uwage okres, w ktorym
to przechowywanie sie odbywa
np. pore roku i dlugos¢ tego
okresu. Gorace lato nie sprzyja
przechowywaniu zywnosci (latwo
sie psuje, owoce szybko dojrze-
waja i gnija). Mrozna zima utrud-
nia przechowywanie warzyw
i owocow [4]. Dlugosé¢ trwania
okresu magazynowania ma bez-
posredni wplyw na przechowy-
wany towar. Jes§li towar jest
wlasciwie przechowywany , to
jego wytworca gwarantuje pelng
jakos¢ uzytkowa. W zaleznosci od
wlasciwosci i przeznaczenia to-
waréw okres gwarancyjny jest
okresem trwalosci, przydatnosci
lub okresem waznosci towaru.

Data minimalnej trwatosci po-
przedzona wyrazeniem ,, najlepiej
spozy¢ przed...” lub ,najlepiej
spozy¢ przed koncem...” to data
do ktérej prawidlowo przechowy-
wany produkt zachowuje peilne
wlasciwosci (fizyczne, chemiczne,
mikrobiologiczne, organolep-
tyczne). Stosuje sie ja dla wiek-
szosci produktéw np. dla sokow
owocowych, czekolady, konserw.
Termin przydatnosci do spozycia
poprzedzony kresleniem ,nalezy
spozy¢ do...” to termin po uplywie
ktorego, produkt traci przydat-
nos¢ do spozycia. Stosuje sie do
oznaczenia produktéw nietrwa-
lych mikrobiologicznie, tatwo
psujacych sie np. przetworéw
mlecznych, wyrob6éw garmazeryj-
nych. Po uplywie deklarowanego
terminu przydatnosci do spozycia
nalezy eliminowac¢ towary ze
sprzedazy. Nalezy spozy¢é do
12.07.2010. oznacza ze po tym

terminie towar nie nadaje sie do
spozycia lub uzywania, bo stracit
wlasciwosci uzytkowe. Ostatnim
dniem spozycia jest 12.07.2010 r.

Pozostale czynniki

Ostatnim z czynnikoéw natu-
ralnych wplywajacym na prze-
chowywany towar sa
drobnoustroje. Drobnoustroje to
zywe organizmy, do ktérych zali-
czamy: bakterie, plesnie, drozdze,
roztocza. Drobnoustroje przyczy-
niajg sie do psucia produktow
spozywczych, ale takze wielu ar-
tykutow niezywnosciowych.
Sprzyjajacym Srodowiskiem do
ich rozwoju jest srodowisko wil-
gotne i ciepte - temperatura 20°
- 300 C. Takie otoczenie przyczy-
nia sie do rozktadu substancji or-
ganicznych powodujac
plesnienie, fermentacje, gnicie
i sprawia, ze produkt jest bezuzy-
teczny i szkodliwy. Niska tempe-
ratura powoduje, 2ze proces
rozwoju drobnoustrojow zostaje
zahamowany, w wysokiej za$
temperaturze ok. 1000C drobno-
ustroje gina.

Analizujac szkodliwy wplyw
drobnoustrojéow, nalezy zwrocié¢
uwage na inne szkodniki towa-
roéw. Do najwazniejszych zaliczy¢
mozna owady i gryzonie. Szkod-
niki nie tylko wywoluja straty ilo-
Sciowe. Straty wyrzadzone przez
nie polegaja gléwnie na niszcze-
niu opakowan, bezposrednim zja-
daniu artykulow, na ktérych
zeruja, zanieczyszczeniu towarow
odchodami i martwymi osobni-
kami. Powoduja réwniez zagroze-
nia sanitarno — epidemiologiczne,
zwiazane z jakoscia zdrowotna
zywnosci, przegryzanie elemen-
tow budowlanych i niszczenie in-
stalacji elektrycznych,
przenoszenie  drobnoustrojow
chorobotworczych. Z owadow
najczesciej spotykanymi szkodni-
kami magazynowymi sa: kara-
czany, chrzaszcze, motyle
i blonkéwki (muchy, karaluchy,
osy, mole, komary, mrowki, plu-
skwy, wolek zbozowy, mél ziar-
niak). Z kregowcow duze szkody
powoduja gryzonie - szczury,
myszy. W zwalczaniu szkodnikow



bardzo duze znaczenie ma profi-
laktyka, ktéra polega na unie-
mozliwianiu lub utrudnianiu
przenikania szkodnikéw do po-
mieszczen, w ktorych przecho-
wuje sie towary oraz stwarzaniu
nieodpowiednich warunkéw do
ich rozwoju. Dlatego tak wazne
jest Scisle przestrzeganie zasad
sanitarnych podczas przechowy-
wania, transportu, odbioru.
Wazne jest réowniez zachowywa-
nie wymaganych parametréw wil-
gotnosci i temperatury
pomieszczen.

Podsumowanie

Wlasciwe przechowywanie to-
waréw zabezpiecza przed zepsu-
ciem i stratami skladnikow
odzywczych. Dzialanie takich
czynnikéw jak wilgoé¢, tempera-
tura - szczegélnie jej duze waha-
nia, S$Swiatlo, powietrze moze
doprowadzi¢ do zmian barwy
smaku, zapachu produktéow.
Srodki zywnosciowe skladowane
nieprawidlowo ulegaja fermenta-
cji, gniciu, plesnieniu, zaparze-
niu, zagrzaniu. Przyczyna moga
by¢ drobnoustroje czy bakterie
chorobotworcze, ktore najlepiej
rozwijaja sie w temperaturze od 7
do 600C. Efektem dziatania ich
moga by¢ zatrucia czy zakazenia
pokarmowe. Dlatego tez, w trak-

cie rozmieszczania masy towaro-
wej w magazynach, nalezy kiero-
wac sie zasadami
przechowywania towaréw tak, by
maksymalnie wykorzystac posia-
dana powierzchnie oraz by za-
pewni¢ towarom odpowiednie
warunki.

Streszczenie:

Tylko zapewnienie prawidto-
wych warunkow przechowywania
towaréw gwarantuje zachowanie
wszystkich wtasciwosci produktu
na drodze od producenta do kon-
sumenta. Istnieje wiele zasad
wlasciwego przechowywania to-
warow. Artykul skupia sie glow-
nie na czynnikach naturalnych,
ktore powoduja niekorzystne
zmiany podczas ich przechowy-
wania.

NATURAL FACTORS INFLU-
ENCING STORAGE OF GOODS

Summary

Assurance of the correct sto-
rage conditions of goods guaran-
tees preservation of the all
proprieties of products on the
route from the manufacturer to
the consumer. There are many

rules of proper storage of goods
exist. The article concentrates on
the natural factors of storage,
changing of which cause unfavo-
rably modifications during sto-
rage of goods.
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