Лекция 3 Технология хранения отдельных видов
Хранение отдельных видов продукции. Хранение каждого вида продукции имеет свои особенности.
Картофель. Режим хранения картофеля подразделяют на четыре периода: лечебный, охлаждения, основной и весенний. В лечебный период клубни любого целевого назначения хранят при температуре 12...18°С, относительной влажности воздуха 90...95 % и свободном доступе воздуха в течение 8...10сут. Режим хранения в этот период поддерживают с помощью активного вентилирования. Картофель вентилируют теплым воздухом пять-шесть раз в сутки по 30 мин с интервалами 3...4 ч. При таком вентилировании клубни быстро обсушиваются. Если они не дозрели, кожура не окрепла и имеет значительные механические повреждения, продолжительность лечебного периода затягивается до двух-трех недель.
При охлаждении картофель вентилируют ночью наружным воздухом или смесью его с воздухом хранилища. Удельная подача воздуха в насыпь 70...100 м3/(чт). Скорость охлаждения 0,5... 1 °С в сутки до выхода на основной режим как для картофеля, так и для всех овощей.
В основной период для продовольственного картофеля температуру поддерживают на уровне 2...4°С. Вентилируют кратковременно, периодически, чтобы сменить воздух межклубневых пространств, выравнять температуру по высоте насыпи, удалить тепло, выделяемое при дыхании живых компонентов, и поддержать заданный температурный режим. Вентилируют в этот период примерно два-три раза в неделю по 30 мин.
Для семенного картофеля разработана сортовая технология хранения. Оптимальные параметры температуры в основной период хранения для большинства сортов 1,5...2°С; 3...5°С. При таком режиме клубни лучше сохраняют семенную продуктивность с минимальной потерей массы.
Если картофель используют на переработку (чипсы, соломку, хлопья и др.), его хранят в основной период при температуре 7...8°С. Такой режим предупреждает накопление Сахаров в клубнях. Содержание Сахаров в картофеле возрастает с понижением температуры. Возрастание Сахаров в клубнях при низких температурах в значительной степени обратимо. Для этого температуру повышают до 10...20°С. Чем выше температура, тем быстрее снижается количество Сахаров.

При хранении в клубнях одновременно идут два процесса в углеводном комплексе: гидролиз крахмала до Сахаров и превращение Сахаров в крахмал. Наиболее согласованно они проходят при температуре около 10°С. С изменением температуры скорость гидролиза и ресинтеза изменяется, что объясняется различной каталитической активностью ферментов, ответственных за направление процессов в углеводном комплексе. При снижении температуры с 20 до 0°С гидролиз крахмала уменьшается на одну треть, скорость реакции ресинтеза крахмала из Сахаров уменьшается в 20 раз, а скорость потребления Сахаров в процессе дыхания — в три раза. Следовательно, со снижением температуры скорость всех реакций заметно ослабевает, особенно замедляется реакция ресинтеза крахмала, вследствие чего в клубнях накапливаются сахара. Большое количество Сахаров снижает вкусовые качества картофеля, отрицательно влияет на его технологические свойства. При низкой температуре в отсутствие кислорода не накапливаются ни сахароза, ни гексозы. При концентрации кислорода 3 % накопление сахарозы незначительно, а количество гексозы возрастает при содержании кислорода 1 %. Конечный продукт гидролитического расщепления крахмала — мальтоза. В свою очередь, с помощью фермента а-глюкозидазы (мальтазы) она может разрушиться до глюкозы, затем последует превращение во фруктозу и синтез сахарозы вплоть до образования равновесной смеси.
В результате хранения при низких температурах (0...1 °С) часто проявляются физиологические заболевания (потемнение мякоти или образование дуплистости) клубней. Однако весной температуру в насыпи картофеля снижают (но не ниже чем до 1,5...2°С) для предупреждения прорастания клубней. Кроме того, осенью их обрабатывают гидрелом — перед закладкой на хранение или ГМ-Nа — в поле за две — четыре недели до уборки по неувядшей ботве.
Если картофель заложен на хранение правильно, то сплошную переборку не проводят, так как это способствует распространению микробной инфекции и большему поражению продукции. При возникновении очагов поражения выбирают больные клубни. Перебирают картофель обычно в конце хранения.
Для подготовки к реализации продовольственный картофель 3...4 сут обрабатывают теплым наружным воздухом (10... 12 °С). Прогревание снижает травмирование. После сортирования клубни вновь охлаждают.
Семенной картофель подразделяют на базисный (супер-суперэлита; суперэлита, элита) и репродукционный (первая и последующие репродукции). Протравливают семенные клубни не позднее чем через 3...5 сут после уборки препаратами:                                                                                                                         

Любой из указанных препаратов разводят в 5 л воды, а при возможности дополнительной обсушки клубней после обработки препарат разводят в 10 л воды. В процессе закладки на хранение семенные клубни опрыскивают или смачивают протравителем в машине «Гуматокс-С».
Против фитофтороза, всех видов парши, мокрой гнили семенной и продовольственный картофель обрабатывают                                  

Перед посадкой семенной картофель 7... 10 сут прогревают теплым воздухом. Это не только снижает механические повреждения при сортировании, но и стимулирует ростовые процессы в тканях глазков.
Картофель хранят чаще всего сплошной насыпью или в закромах, а также в контейнерах. При хранении в контейнерах с полиэтиленовыми вкладышами в течение 6 мес. естественная убыль в 1,7 раза меньше, а общие потери массы — на 3,3 % ниже, чем без вкладышей.
В процессе хранения наблюдают за состоянием клубней. Пробы для анализа отбирают осенью при закладке, два раза в период хранения и весной перед реализацией в соответствии с действующими стандартами.
Корнеплоды столовые, кормовые, маточники. Режим хранения корнеплодов подразделяют на лечебный; период охлаждения; основной; весенний. Все корнеплоды и маточники для ускорения раневых реакций первые 10 сут хранят при температуре 10... 12 °С и относительной влажности воздуха 90...95 %. Для поддержания режимов хранения корнеплодов при активном вентилировании удельная подача воздуха в насыпь составляет 50...70 м3/(ч-т). Затем все корнеплоды охлаждают со скоростью 0,5...1°С в сутки. Продолжительность периода 10... 15 сут. В основной период хранения (6...7 мес и более) для корнеплодов поддерживают температуру 0...1°С, для маточников 1°С и относительную влажность воздуха 90...98 %.
Весной столовые корнеплоды сортируют лишь после того, как их температуру поднимут до 10 °С, чтобы предупредить сильные механические повреждения. Перед посадкой маточники выдерживают в хранилище при температуре 12... 15 °С в течение 7 сут для стимулирования ростовых процессов верхушечных почек.
В основном корнеплоды хранят в закромах, насыпью и в контейнерах. При хранении моркови в контейнерах с полиэтиленовыми вкладышами общие потери сокращаются в два раза, убыль массы — на 30 % по сравнению с хранением без вкладышей.
Известен способ хранения моркови в защитном слое глины. Покрытие корнеплодов тонким слоем глины обеспечивает более высокую сохраняемость моркови по сравнению с обычным способом. Корнеплоды опускают в корзинах в смесь глины с водой (глины 250кг и воды 200л на 1 т моркови), затем извлекают и хранят в закромах.
Капуста. Режим хранения капусты белокочанной и краснокочанной продовольственного назначения подразделяют на два периода: охлаждение и основной. Для длительного хранения капусту убирают с четырьмя—шестью плотно прилегающими зелеными листьями и быстро охлаждают ее в хранилище. Скорость охлаждения 0,5... 1 °С в сутки, удельная подача воздуха 100...150 м3/ (ч-т). В основной период хранения поддерживают температуру — 1...0°С и относительную влажность воздуха 90... 98%. При этом режиме капуста белокочанная среднеспелых сортов (Слава 1305, Ладожская 22) и позднеспелых с плохой лежкостью (Московская поздняя 15) хранится 2...4 мес. Капуста белокочанная сортов Амагер 611, Подарок 250, Надежда, а также краснокочанная сорта Гако хранится 5...6 мес, сортов Зимовка 1474, Харьковская зимняя, Белоснежка и др. 7...8 мес. 
До реализации кочаны не зачищают, так как это способствует распространению болезней. Маточники капусты белокочанной и краснокочанной хранят при температуре 1...2°С. В таких условиях хорошо дифференцируют почки. У раннеспелых сортов этот процесс проходит быстрее и кочаны начинают израстать задолго до высадки в поле. Весной для предупреждения израстания температуру в хранилище снижают до 0°С, за 10...15 сут до высадки маточники прогревают до температуры 10... 15 °С, чтобы стимулировать рост верхушечной почки. 

Лук репчатый. Режим хранения дифференцируют на: подготовительный период (просушивание, прогревание); охлаждение; основной и весенний. Ворох лука после копателя ЛКГ-1,4 и просушивания в поле включает 20 % почвенных и растительных примесей. Его обрабатывают на линии ПМЛ-6: лук попадает в приемный бункер ПБ-15 с подвижным дном, затем по наклонному транспортеру поступает на грохотный очиститель ОГЛ-6, где из вороха выделяются мелкие почвенные и растительные примеси. На переборочном столе СПЛ-6 отбирают крупные комья земли и оставшиеся сорняки. С переборочного стола лук поступает в барабанную отминочную машину ЛПС-6А, которая разделяет гнезда, частично отминает листья, выдувает легкие примеси и подает ворох на вальцовый очиститель ОВЛ-6, который отделяет листья от луковиц. Затем лук сортируют в машине СЛС-7А на две фракции: стандартную и нестандартную (поперечный диа​метр овальных сортов более Зсм, остальных 4 см). На переборочном столе отбирают гнилые и поврежденные луковицы, дочищают листья.
При неблагоприятных погодных условиях ворох направляют на сушку, используя напольные сушилки с воздухоподогревателями ВПТ 600. Режим сушки при высоте насыпи 2...2,5 м: температура подогретого воздуха 25...35°С, расход воздуха не менее 400...500 м3/(ч-т). Когда влажность кроющих чешуи достигает 14...16%, луковицы прогревают 12...24ч при температуре 42... 45°С против возбудителей шейковой гнили, ложной мучнистой росы и других заболеваний. После прогревания лук быстро охлаждают. Искусственная сушка снижает потери лука при хранении в два…четыре раза по сравнению с просушиванием в поле. 
Если лук-репку хранят в местах производства и реализуют непосредственно потребителю, то продукцию помещают в хранилище, оборудованное холодильными установками. 

Лук острых сортов хранят при температуре —1...—2 °С, полуострых и сладких 0...1 °С и относительной влажности воздуха 80...90%. Размещают лук в таре (полуконтейнерах, сетчатых и открытых полиэтиленовых мешках, установленных на стоечных поддонах, резных ящиках и лотках, расположенных штабелями) или россыпью (навалом) слоем 2,5...4 м при активном вентилировании.
При теплом способе лук репчатый хранят в основной период при температуре 18...22°С и влажности воздуха 60...70 % (в комнатных условиях). 

Применяют и комбинированный холодно-теплый способ: осенью до наступления устойчивых холодов в хранилище поддерживают температуру 18...22°С, затем лук охлаждают и хранят при температуре —1...—3 °С. В оттепель и весной лук переводят на теплый способ хранения. Комбинированный способ более экономичен, чем теплый.
Лук репчатый, закладываемый на семенные цели, обязательно хранят при положительных температурах (2...3°С). При температуре ниже 0°С или выше 18 °С, то в луковице задерживается процесс дифференциации почек и подготовка их к генеративному развитию. В результате снижается и урожай семян при высадке в поле. Следовательно, такая температура не пригодна для хранения лука-матки.
Теплый способ хранения лука-матки острых сортов обеспечивает хорошую сохранность продукции, раннее стрелкование, цветение и созревание семян. Эффективно предпосадочное прогревание лука-матки острых сортов при температуре 18...25°С в течение 15...25 сут, что также ускоряет рост и формирование генеративных органов в луковицах, а следовательно, цветение и созревание семян.
Лук-севок, предназначенный для выращивания товарной луковицы, и лук-выборок на перо хранят при такой температуре, чтобы они не давали стрелок, то есть исключают дифференциацию почек, и подготавливают их к генеративному развитию. Такие условия создаются при температуре ниже 0°С или выше 18 °С. Процессы дифференциации почек зависят не только от темпера​туры, но и от размера луковицы и, следовательно, от запаса в ней пластических веществ.
Для севка разработано несколько способов хранения. В районах с устойчивой зимой наилучший — холодно-теплый способ. Осенью и весной, когда температура наружного воздуха выше 0°С, слой лука вентилируют воздухом температурой 18...25°С, зимой с наступлением устойчивых холодов — воздухом температурой —3...—1 °С. Температура внутри вороха должна быть —2...— 1 °С. Относительная влажность воздуха при положительных температурах 50...70%, при отрицательных — 80...90%.
Если погодные условия не позволяют организовать холодно-теплое хранение, то в течение всего периода поддерживают теплый режим при температуре 18...25°С, чтобы избежать стрелкования луковиц во время вегетации. 

Чеснок. Головки чеснока продовольственного назначения и маточники хранят так же, как и лук: просушивают, прогревают, охлаждают (продовольственный — до отрицательных температур, а маточники — до низких положительных). Влажность воздуха поддерживают на уровне 70%. 
Для сокращения потерь массы и сохранения качества чеснок обрабатывают парафином. После парафинирования он сохраняется при температуре —3...— 1 °С в течение 9 мес. Парафин подогревают до температуры плавления и на 2 с опускают в него чеснок, который покрывается тонкой, мгновенно застывающей пленкой. Расход парафина 110.,.120 кг/т. В процессе хранения парафин трескается и осыпается.
Семечковые плоды. Данная группа объектов хранения включает яблоки, груши, айву.
Яблоки. Плоды летних сортов лучше сохраняются при температуре 0±0,5°С при влажности 90…95 %. всего 1 мес, осенних сортов 2...3 мес. Продолжительность хранения яблок зимних сортов 6...8 мес и более. 

Для яблок зимних сортов разработана сортовая технология хранения. Один день пребывания плодов после уборки при температуре 18...20°С сокращает срок хранения на 10...15 дней. 

Все плоды после съема немедленно охлаждают тем или иным способом (см. стандарты) до температуры 4…5 °С в течение 3…5 суток. 

Хранение яблок в РГС замедляет в плодах процессы послеуборочного дозревания, тем самым продлевается период их хранения без снижения товарных качеств. Использование РГС позволяет хранить яблоки, не выдерживающие низких температур, при более высокой температуре (2—4 СС) без значительных потерь. Если замедлять процессы жизнедеятельности плодов не снижением температуры, а повышением концентрации СО2 и снижением содержания О2 то можно предотвратить физиологические расстройства (потемнение мякоти, сердечка), которые часто наблюдаются при низкой температуре хранения.
Для каждого сорта существует оптимальное соотношение компонентов РГС, при котором обеспечивается наиболее высокая сохраняемость. Для большей части сортов рекомендуют соотношение СО2 : О2 как 5 : 3 (эту пропорцию уточняют применительно к каждому сорту и температуре хранения).
Хранению подлежат полностью сформированные плоды.

Сбор плодов в оптимальные сроки съема повышает лежкость яблок. Плоды, снятые рано, плохо дозревают при хранении, остаются жесткими, с низкими вкусовыми качествами, плохо окрашены. Кроме того, кожица на таких плодах недостаточно защищена восковым налетом, через нее легко испаряется вода, и яблоки увядают, становятся чувствительны к ушибам и сильно поражаются болезнями. Поздний сбор яблок приводит к их быстрому дозреванию и сокращению сроков хранения. У таких плодов снижается устойчивость к функциональным расстройствам при хранении — побурение мякоти (Антоновка обыкновенная), появ​ление характерной пятнистости кожицы (Джонатан) и т. д. Они легче поражаются грибными и бактериальными болезнями по сравнению с яблоками, убранными в оптимальные сроки.
Плоды, склонные в процессе хранения поражаться побурением мякоти или сердцевины, водянистым разложением, пятнистостью, наливом и пухлостью, следует убирать в начале съемной зрелости; склонные к поражению загаром, подкожной пятнистостью и увяданием — в поздние фазы съемной зрелости. Каждый помологический сорт имеет свои лучшие сроки съема, которые определяют по внешним признакам плодов, окраске семян, йодной пробе, сумме температур от окончания цветения до уборки. Продолжительность периода оптимальной съемной зрелости у осенних сортов 5—7 сут, зимних — 8—15 сут.
После съема яблоки сразу подвергают товарной обработке и закладывают на хранение. 

Холодильники — дорогостоящие капитальные сооружения, поэтому в них целесообразно загружать только отсортированную продукцию высокого качества. Дольше и лучше хранятся плоды средних размеров, характерных для каждого помологического сорта. Мелкие яблоки при хранении сильнее увядают, крупные чаще вспухают и поражаются болезнями.
Отсортированные и откалиброванные плоды упаковывают в стандартную тару и загружают в холодильник. Размещают продукцию в камерах отдельными партиями, состоящими из яблок одного помологического сорта, снятых в одинаковой степени зрелости. Оптимальный срок загрузки — не позднее 1 сут после съема. Запаздывание с охлаждением даже на 1 сут сокращает продолжительность хранения яблок на 10—15 сут. Плоды быстро охлаждают до температуры 4—5 °С, затем постепенно снижают температуру до нужного для сорта уровня.
В хранилищах без средств механизации ящики с яблоками устанавливают штабелями высотой 2—3 м на съемный решетчатый пол, приподнятый на 100 мм. Под потолком должно оставаться свободное пространство (не менее 0,3 м) для вентиляции. Через каждые 3—5 м делают проходы шириной 0,8—1 м для осмотра продукции.
Перед закладкой на хранение плоды моют и обрабатывают препаратами и воском, парафином, сорбиновой или аскорбиновой кислотой, или фунгицидами. Обсушивают и отправляют на хранение. 

Хранение винограда

После сбора виноград должен быть соответствующим образом упакован и охлажден. Установлено, что температура воздуха в хранилище существенным образом влияет на сроки хранения. Чем она ниже – тем дольше может храниться виноград, сохраняя свои вкусовые качества. Перед отправкой на хранение с целью предотвращения порчи урожая весь виноград отправляется на временное хранение в холодильные камеры с температурой +5 градусов по Цельсию на 10 часов. Наиболее подходящей температурой промышленного хранения винограда является от +1 до 0 градусов по Цельсию при относительной влажности воздуха в помещении 90%. При этом, помещение должно быть хорошо вентилируемое. Движение воздуха должно быть замедленное, чтобы не допустить иссушения плодов.

Для уничтожения грибков и бактерий, гроздья окуриваются диоксидом серы. Это предотвращает потери при промышленном хранении. При хранении в условиях регулируемой газовой среды для большинства сортов уровень углекислого газа должен находиться на уровне 5%, а уровень кислорода на уровне 3%.

Рекомендуется хранить виноград в ящиках, устанавливая их в холодильных камерах штабелями. 

Осматривать гроздья винограда при длительном хранении необходимо каждые 2-3 недели с целью удаления испорченных ягод. 

Хранение вишни, черешни

С целью длительного промышленного хранения вишни и черешни собирают достигшие промышленного созревания плоды с зеленой ножкой. Во время сбора плоды помещаются в ящики, высланные бумагой. При этом слой насыпа должен быть не более 10 см. 

Поддоны и ящики с фруктами помещаются в холодильные камеры. Температура промышленного хранения вишни и черешни составляет 0 градусов по Цельсию. Перед реализацией продукции температуру в  холодильных камерах постепенно повышают до +5 градусов по Цельсию. Продолжительность хранения в таких условиях не должна превышать 3 недель.

При температуре -1 градус по Цельсию и относительной влажности 90-95% черешня и вишня могут храниться в полиэтиленовых пакетах не больше 2 месяцев. 

Хранение абрикосов и персиков

Как и другие косточковые культуры, персики и абрикосы быстро портятся и не подлежат длительному хранению в бытовых условиях. Но в промышленных условиях давно разработана технология хранения, позволяющая поставлять эти фрукты в розничные сети в свежем виде.

Для промышленного хранения подходят только те плоды, у которых не нарушена целостность ворсистой корочки. Поэтому собирают абрикосы и персики очень аккуратно в специальных перчатках.

Для долгосрочного складского хранения подходят плоды без гнили, темных пятен и нарушения целостности кожуры.

На ощупь такие плоды должны быть упругими, обладать насыщенным ароматом. Для сохранения товарного вида и с целью длительного хранения персики и абрикосы могут обрабатываться химикатами:
· Воск

· Этилен

· Оксид серы

Соблюдение температурного режима гарантирует длительное хранение этих фруктов. Оптимальной температурой хранения является  от 0 до +4 градусов по Цельсию. При температуре выше +10 градусов по Цельсию плоды начинают портиться.  

При хранении персиков и абрикосов лучше использовать тару с ячейками, которая убережет нижний слой плодов от излишнего давления верхнего слоя и наружного повреждения кожуры.

Хранение слив

Сливы, как и все косточковые фрукты очень специфична в хранении. Для того, чтобы эти фрукты долго хранились и поставлялись к месту реализации в товарном виде, необходимо соблюдать определенные правила хранения.

После сбора урожая и сортировки сливы хранят при температуре от 0 до -1 градуса по Цельсию при высокой относительной влажности 95-97%. Если влажности в помещении не хватает, то по периметру устанавливают емкости с водой.

При соблюдении оптимальных условий хранения, сливы можно держать до реализации от 15 до 90 дней в зависимости от сорта.

Хранение бананов

Не секрет, что с целью хранения и транспортировки бананы срывают с веток в недозрелом виде. Процесс дозревания происходит при транспортировке и хранении на складах. В нашу страну бананы доставляются судами с рефрижераторными контейнерами. Туда бананы закладываются в стадии съемной зрелости. При этом срок транспортировки составляет от 30 до 50 дней с момента сбора урожая. Срок хранения бананов можно продлить при помощи камер хранения с регулируемой атмосферой.

Перед транспортировкой в розничные сети продукт доводится до определенной степени зрелости в камерах газации. Стимулируется процесс созревания плодов при помощи этилена. Режим дозревания может длиться от 5 до 8 дней, при этом обработка этиленом производится всего однократно.

Для поддержания хороших потребительских свойств бананов уровень влажности в камере дозревания должен быть не ниже 90-95%.

Поскольку во время дозревания мякоть банана стремительно теряет тепло, то температура в помещениях должна поддерживаться не ниже +15 градусов. Если хранить бананы в условиях пониженной температуры, то их кожура со временем становится серой, а потребительские качества самого плода значительно снижаются.

Требования к хранению ягод

Для того, чтобы ягоды как можно дольше оставались качественными и мели хороший товарный внешний вид необходимо соблюдать все требования по их промышленному хранению. Здесь важно поддерживать необходимую температуру, влажность воздуха и хороший воздухообмен.

Хранение земляники, малины, клубники

Такие ягоды, как малина, земляника и клубника для длительного хранения обычно замораживается. При этом охлаждение ягод может производится двумя способами:

· При помощи воздуха

· Гидроохлаждение.

В первом случае лучше сохраняются внешние и внутренние свойства, поскольку используются сильные потоки воздуха.

Второй вариант предполагает охлаждение ледяной водой и применим, в основном для клубники и земляники.
Для хранения свежих ягод на длительное время до момента реализации используются камеры с регулируемой газовой средой.

Наилучший состав воздуха предполагает 20% кислорода, 75-78% азота.
Хранение арбузов

Этот вопрос актуален для южных регионов, где в летний и осенний период собирают большое количество бахчевых культур.

Арбузы отлично хранятся в мелкорубленом сене при условии, что их бока не будут соприкасаться. Для хранения выбирают сухое прохладное помещение. Если обработать арбузы парафином, то они могут храниться всю зиму.

Закладывать на хранение необходимо только спелые ягоды. Арбузы не дозревают в лежке. При поддерживаемой в хранилище температуре на уровне +2 градуса по Цельсию, арбузы могут храниться 2-3 месяца. Влажность воздуха при этом должна составлять 80%.

