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Pracovni list

Skladovani mouky

Mouka ulozena ve vhodnych podminkach béhem skladovani dozrava a ziskava spravné
vlastnosti potfebné pro pekatskou a cukratskou vyrobu. Rozhodujicim zptisobem zde ptisobi
oxidac¢ni procesy, ¢imz se vytvaii vhodna struktura lepku. ZlepSuje se i jeho jakost. Mouka se
pusobenim kysliku stava bélejsi a stabilizuje se jeji vlhkost. Mouka se skladuje bud’ volné
lozena v silovych komorach, nebo v obalech, tj. v pytlich ¢i ve spotiebitelskych obalech —

v saccich. Pii skladovani ve velkoskladech musi byt dodrzeny velmi pfisné technologické i
hygienické podminky, aby mouka nejen neutrpéla na jakosti, nybrz aby fadné dozrala a
ziskala na kvalité. Opét je velmi dilezita teplota, vlhkost, provzdusinovani, neustala kontrola
vSech biochemickych procesi, které pti skladovani probihaji.

Pti ukladani a uskladnéni mouky ve skladech cukratskych zadvodi i provozoven musi byt
rovnéZ dodrZeny vSechny podminky, které zajisti dobrou kvalitu mouky. Mouka se vétSinou
uskladnuje v pytlich. Péce o kvalitu za¢ina fadnou kvalitativni piejimkou pii dodani. Ve
vhodnych skladech se pytle ulozi do hranic na dfevéné palety. Sklady musi byt suché, dobie
vétratelné, bez ptimého slunecniho svitu, bez Skidct z fad hlodavci, bez spolecného ulozeni
se zapachajicimi nebo aromatickymi latkami. Pti uskladnéni vétsSiho mnozstvi pytli mouky se
pytle rovnaji do hranic. Nesm¢ji byt pfimo polozeny na sténéach a je nutné je obcas prekladat,
jinak se mouka snadno zapafi a zhrudkovati. Nejvhodnéjsimi podminkami je chlad, tma a
sucho. Teplota nema presahnout 16 °C, relativni vlhkost max. 75 %.

Zaru¢ni lhiity u mouky jsou tyto:

o Vv pytlich - 4 mé&sice ode dne vyroby,
o ve spotiebitelském baleni — 3 mésice ode dne zabaleni.

Zdroj obrazku: Vlastni fotografie
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Test

Jaky sklad je vhodny pro skladovani mouky:
chlad, sucho a tma

teplo

vihko

Jaké procesy probihaji béhem skladovani mouky ve vhodnych podminkach:
mouka pohlcuje vihkost

mouka dozrava

mouka zhrudkovati

Teplota a vlhkost skladu nema ptesahnout:

a) teplota nemé ptesdhnout 20°C, relativni vlhkost max. 60%
b) teplota nema presahnout 16°C, relativni vlhkost max. 75 %
c) teplota nema presahnout 10°C, relativni vlhkost max. 85%

a)
b)

a)
b)

c)

a)
b)

c)

Pytle mouky maji byt polozeny:

na dfevénych paletach, pfimo na sténéch, a je nutné je obcas piekladat

na dfevénych paletach, nesméji byt pfimo polozeny na sténéch, a je nutné je
obcas piekladat

piimo na podlaze

Zaru¢ni lhtita mouky v pytlich je:
4 mésice ode dne vyroby

6 mésict ode dne vyroby

12 mésict ode dne vyroby

Zarucni lhiita mouky ve spotiebitelském baleni je:
2 mésice ode dne vyroby
6 mesicli ode dne vyroby
3 mésice ode dne vyroby
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Pouzita literatura

Zdroj obrazku: Vlastni fotografie

Blaha, Ludvik. Srek, Franti§ek. Suroviny pro uéebni obor Cukrat,
Cukratka. Vydani druhé¢, aktualizovan€. Praha: Informatorium, spol. s

r.o., 1996. ISBN 80- 85427-86- 9

AUTOREM MATERIALU A VSECH JEHO CASTI, NEN/-LI UVEDENO JINAK,
JE CERMANOVA JANA

"Materialy jsou urceny pro bezplatné pouzivani pro potieby vyuky a
vzdéldavani na vsech typech skol a skolskych zarizeni. Jakékoliv dalsi
vyuziti podléha autorskemu zakonu".

Kontakt na autora:

Cermanova Jana Cermanoval@skola-lomnice.cz
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