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pregledni rad

SKLADISTENIJE | CUVANJE KRUMPIRA

uvoD

Postoji viSe vrsta i tipova skladiSta, a dijele se na stalna i privremena skladiSta.

»  Privremena skladiSta su mjesta na kojima moZemo sacuvati krumpir samo za
kracée vrijeme, a to su vecinom hrpe pokrivene zemljom ili slamom.

»  Stalna skladista, kojima ¢emo se mi viSe posvetiti, sluZe za skladiStenje
krumpira za duZi period (preko zime do proljeca), a to su specijalna skladiSta
za krumpir, podrumi i trapovi.

Najjednostavniji nacin skladiStenja krumpira jest trap, ali se takvom skladiStenju
pristupa samo kada ne postoji drugi nacin uvanja krumpira.

SkladiStenje u podrumima pogodno je zbog toga Sto se oni nalaze pod zemljom i
osiguravaju osnovne uvjete za reguliranje optimalne temperature i vlaZnosti zraka.

U specijalna skladiSta ubrajamo moderna skladiSta koja se moraju graditi da bi
se osigurao mehanizirani postupak uskladiStavanja i optimalni uvjeti za dulji period
skladiStenja.

Moderna skladista imaju kapacitet od 500 do 10 000 tona krumpira i koriste se za vise
namjena: - za sjemenski materijal

- za ljudsku ishranu

- za preradu u prehrambene proizvode

- za industrijsku preradu u Skrob i alkohol

Svaka od ovih kategorija zahtijeva poseban postupak uskladistavanja.

Za izgradnju modernih skladiSta koriste se montaZni elementi i razlicita izolacijska
sredstva. Kao primjer navodimo paletno skladiste s aktivnom ventilacijom kapaciteta 5
500 tona na lokaciji Lipovac-Solanum d.o.o. (slika 1. i slika 2.)

Aktivna ventilacija podrazumijeva prisilan protok zraka kroz uskladiStenu masu
krumpira koji ravnomjerno prolazi kroz sve gomolje u hrpi. UskladiStavanje krumpira
uz primjenu aktivne ventilacije omogucava povecanje hrpe krumpira za 2 puta i vise, Sto
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Slika 1. Paletno skladiste Solanum d.o.o. Lipovac

Slika .2 Skladisni prostor paletnog skladista Solanum d.o.o. Lipovac
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PRIJAM 1 MANIPULACLJA KRUMPIRA
U PALETNOM SKLADISTU S AKTIVNOM VENTILACLIOM

vy 2

Prije samog prijama krumpira, potrebno je izvrSiti ¢iS¢enje i dezinfekciju skladisSta tako
da StetoCine koje su zaostale u skladiStu od proslogodisnje berbe ne zaraze ovogodisnji
urod.

Prilikom prijama krumpira u skladiSte najvaznije je izbje¢i mehanicka oStecenja
krumpira te gomolje prebrati i prosusiti.

Krumpir se u skladiSte doprema direktno s polja posebnim prikolicama s ublaZivacem
udaraca koji Stiti krumpir od mehanickih oStecenja (slika 3.).

Iz prikolica dolazi na liniju za prijam krumpira (prijamni kos, inspekcijska traka,
elevatori, automatski punjac paleta) koja je opremljena gumenim i PVC trakama tako da
ublaZe udarce i smanje oStecenje krumpira.

Nakon inspekcije samo uvjetni gomolji ulaze u boks palete i time zapocinje proces
uskladiStenja.

Slika 3. Linija za prijam i inspekciju krumpira Solanum d.o.o. Lipovac
POTREBNO OKRUZENIJE ZA SKLADISTENJE KRUMPIRA

Dva kriticna faktora za valjano skladiStenje krumpira su temperatura i vlaznost
zraka.
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Prikladanineogranicen pristup zraka je neophodan jer odrzava konstantnu temperaturu
i vlaznost tijekom cijelog vremena skladisStenja te sprijeCava prekomjerno smanjivanje
zbog gubitka vlage i truljenja.

Temperatura

Nekoliko faktora moZe utjecati na upravljanje temperaturom za uskladiSteni krumpir:
hocemo li krumpir koristiti kao konzumni za preradu ili kao sjemensku robu; koliko
¢e dugo krumpir biti skladisten; koliko su gomolji ozlijedeni prilikom berbe; kolika je
prisutnost bolesti u krumpiru.

Racuna se da su najpovoljnije temperature za uskladiStenje krumpira u stalnim
skladiStima u kojima je omoguéeno reguliranje temperature od 1 do 3°C; u skladistima s
boksovima i kontejnerskog tipa skladista 2 do 4°C; u trapovima do 3°C.

Vilaga

Visoka vlaznost zraka je neophodna za optimalno zarastanje rana nastalih mehanickim
ostecenjima i za gubitke na teZini nastale hlapljenjem. Neophodno je odrZavati relativnu
vlaznost zraka od 85-95% tijekom cijelog skladiStenja krumpira.

Slika. 4. Omnivent
sustav za upravljanje
aktivnom ventilacijom
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POSTUPCI PRILIKOM USKLADISTENJA KRUMPIRA

1. Postupak prosusivanja gomolja — zapoCinje odmah nakon ulaska krumpira u
skladiste, a najvaZnije je krumpir §to prije osuSiti adekvatnim programom ventiliranja.

Krumpir je suh onda kada su na povrS$ini hrpe osuSene grude zemlje.

Aktivnom ventilacijom moZemo vrlo brzo osuSiti krumpir i pripremiti ga za drugu
fazu skladiStenja - »zacjeljivanje rana «.

2. Postupak zacjeljivanja rana - gomolje se nakon prosuSivanja tijekom 1-2 tjedna
odrzava na 15°C uz relativnu vlaznost zraka 80-95%, uz kratko provjetravanje. Ne
dopustajte nastanak kondenzacije vlage za vrijeme zacjeljivanja, a ako se to ipak dogodi,
potrebno je provjetravanje krumpira.

3. Postupak ohladivanja gomolja na temperaturu cuvanja - krumpir se postupno
hladi tako da mu se temperatura spusta za 0,1°C dnevno ili oko 1°C tjedno. Za uklanjanje
nastalog CO2 bit ¢e dovoljna dva ventiliranja po 30 min / tjedno .

Krumpir za konzumnu primjenu ¢uva se od 4-5°C, a krumpir koji ide u preradu,
Cuva se od 7-8°C. Ako skladiStimo krumpir na niZim temperaturama od 7°C, dolazi
do zasladivanja krumpira (pretvorba Skroba u Secéer). Ako krumpir Zelimo skladistiti
na viSim temperaturama, moramo ga tretirati protiv klijanja. U skladiStu s aktivnom
ventilacijom mogucde je krumpir tretirati toplim zamagljivanjem (GRO-STOP), dok smo
u drugim skladistima (trap, podrum) prisiljeni zapraSiti ili oprskati gomolje. Gomolji
krumpira podlijeZu raznim gubicima zbog izrazito velike koli¢ine vode. Oni nastaju
zbog isparavanja vode, enzimatskog razgradivanja Skroba i Secera, troSenjem Secera u
procesu disanja, proklijavanjem gomolja i procesima truleZi i gnjilosti. Na kraju ukupni
gubici na teZini mogu biti 7-10 % od teZine pocetno uskladiStenog krumpira.

PAKIRANJE | TRANSPORT KRUMPIRA

Hladni krumpir je jako osjetljiv i ako takav ide na sortiranje i pakiranje, mogu nastati
ozljede (modrice) koje moZemo izbjeci tako da krumpiru lagano podignemo temperaturu
na 10-12°C.

Kada smo mu podigli temperaturu, krumpir ide na sortiranje pri kojem ga razdvajamo

na viSe frakcija, najéesée na 35-50 mm, 50-70 mm, 70-90 mm. Pri svim radnjama s
krumpirom treba paziti da se Sto viSe smanje padovi s velike visine i druga oStecenja .
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Kada je krumpir sortiran, odlazi na liniju za prebiranje (slika 5), pranje ili Cetkanje te
onda na pakiranje.

Slika 5. Linija za prebiranje krumpira Solanum d.o.o. Lipovac
Liniju za pranje (slika 6.) koristimo najvise za mladi krumpir i pakiramo ga u combi-
bag pakiranja, kutije, gajbice. Veéinom se krumpir pakira u raschel vrece (plasticna

mreZica) razlicitih teZina - od 1 do 25 kg, ovisno o Zelji kupca.

Za pakiranje koristimo automatsku vagu s linijjama za pakiranje koja s velikom
brzinom i precizno$¢u vaze i pakira krumpir (slika 7. i slika 8).
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Slika 6. Linija za pranje povrca
Solanum d.o.o. Lipovac
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Slika 7. Automatska vaga Manter 8000 s
linijom za pakiranje u raschel vrecice




Slika 8. Automatska vaga Manter 8000 s linijom za pakiranje u combi-bag vrecice Solanum
d.o.o. Lipovac

Nakon §to smo spakirali krumpir, slaZzemo ga na europalete radi bolje manipulacije i
transporta ( 1000 kg/ pal), (slika 9).

Vecina proizvodaca krumpira nije u blizini velikih supermarketa i prisiljena je koristiti
prijevoz do tih marketa.

Buduc¢i da troskovi transporta veéinom idu na troSak proizvodaca, moramo Sto bolje
iskoristiti prijevozne kapacitete.

Transport krumpira ve¢inom se odvija kamionima hladnjacama (aktivno hladenje)
koje ¢uvaju njegovu kvalitetu sve do odrediSta. Ako to vremenski uvjeti omogucuju,
prijevoz se moZe obaviti i obi¢nim kamionima sa zastitnom ceradom. NajvaZnije je da
se gomolji ne oStete prilikom transporta.

46



Glasnik zastite bilja 3/2007

‘“1 “\.nmlnnll IHWHHHI H”“HI '

N

Slika 9. Utovar upakiranog krumpira Solanum d.o.o. Lipovac
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surveying study
POTATO STORAGE AND PRESERVATION
SUMMARY

There are more kinds and types of storehouses, divided into permanent and temporary
storehouses.

e Temporary storehouses in which we can keep potato for only a short time, and
these are mostly piles covered with soil or hay.

e Permanent storehouses, which we will concentrate on more, with the purpose of
storing potatoes for a longer period (through winter till spring), and these are special
storehouses for potatoes, basements and potato dugouts.
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