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Введение


Настоящие методические указания к  самостоятельной работе по изучению теоретического курса и выполнению контрольных заданий для студентов специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания составлены в соответствии с  рабочей программой дисциплины  Организация хранения и контроль запасов и сырья, утверждённой 01 сентября 2014 года.

Целью изучения дисциплины является приобретение студентами теоретических знаний, практических умений и навыков в области организации хранения и контроля запасов и сырья.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

определять наличие запасов и расход продуктов;

оценивать условия хранения и состояние продуктов и запасов;

проводить инструктажи по безопасности хранения пищевых продуктов;

принимать решения по организации процессов контроля расхода и хранения продуктов;

оформлять технологическую документацию и документацию по контролю расхода и хранения продуктов, в том числе с использованием программного обеспечения;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

ассортимент и характеристики основных групп продовольственных товаров;

общие требования к качеству сырья и продуктов;

условия хранения, упаковки, транспортирования и реализации различных видов продовольственных продуктов;

методы контроля качества продуктов при хранении;

способы и формы инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых продуктов;

виды снабжения;

виды складских помещений и требования к ним;

периодичность технического обслуживания холодильного, механического и весового оборудования;

методы контроля сохранности и расхода продуктов на производствах питания;

программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением блюд;

современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода продуктов на производстве;

методы контроля возможных хищений запасов на производстве;

правила оценки состояния запасов на производстве;

процедуры и правила хранения инвентаризации запасов продуктов;

правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со склада и от поставщиков;

виды сопроводительной документации на различные группы продуктов.

Самостоятельная работа студента над курсом должна вестись регулярно в течение всего семестра с тем, чтобы к началу экзаменационной сессии материал курса был усвоен. После изучения курса следует проверить свои знания, отвечая на вопросы для самопроверки.

Во время сессии студент прослушивает лекции,  выполняет  практические и лабораторные работы, домашнюю контрольную работу.

 При выполнении контрольной работы не следует переписывать учебник. Работа должна свидетельствовать о самостоятельном изучении литературы. 

Домашняя контрольная работа выполняется в отдельной тетради школьного формата или на листах формата А4 через полуторный интервал шрифтом Times New Roman, кегль 14. Страницы должны быть пронумерованы и иметь поля не менее двух сантиметров для замечаний преподавателя. На обложке тетради должен быть приклеен титульный лист утвержденного образца (приложение А). Работа должна быть выполнена чернилами одного цвета, аккуратно и разборчиво, не сокращая слов. Каждый вопрос следует начинать с новой страницы. 

При оформлении записей в тетради необходимо выполнять общие требования к культуре их ведения: необходимо соблюдать абзацы, всякую новую мысль следует начинать с новой строки; схемы, таблицы, рисунки следует выполнять карандашом с использованием чертежных инструментов. 

1 МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
В этом разделе излагается основное содержание программы курса  Организация хранения и контроль запасов и сырья для специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания. 

ВВЕДЕНИЕ
Каждую неделю население нашей планеты увеличивается в среднем на 1 млн. 200 тыс. человек, и по прогнозам специалистов в XXI веке оно должно превысить 6 млрд. Современный человек потребляет  в сутки около 800 г пищи и 2 л воды. Суточный рацион населения нашей планеты составляет более 4 млн. тонн пищи. Между тем подсчитано, что темпы производства продукции сельского хозяйства будут в дальнейшем всё более отставать от темпов роста населения. И это притом, что уже сёйчас дефицит продуктов питания в мире превышает 60 млн. тонн. Поэтому важной задачей является сохранение произведённого продовольственного сырья и продуктов питания.

Хранение – этап технологического цикла товародвижения от выпуска готовой продукции до потребления, цель которого – обеспечение стабильности исходных свойств или их изменение с минимальными потерями.

Однако при хранении продовольственного сырья происходят потери. Особенно большие потери происходят при уборке, перевозке и хранении картофеля и овощей. По данным Госкомстата России в процессе заготовки, хранения и доведения до потребителя теряется 15-20% валового производства картофеля и овощей.

По данным Международного института холода, ежегодно теряется от 20 до 30% всех производимых в мире продуктов питания, что составляет почти миллиард тонн. Из указанного количества не менее 50% - это скоропортящиеся продукты, сохранение которых возможно только с помощью холода.

Поиск методов сохранения продовольственных ресурсов человечество ведет с древнейших времен. Однако только создание достаточно совершенной холодильной машины, относящееся к 1875 г., позволило кардинально решить проблему сохранения долгосрочных запасов пищевых продуктов. Со временем способы применения холода совершенствовались.

Правильное хранение товаров невозможно без знания происходящих после их изготовления процессов, оптимальных режимов, предельных сроков хранения и особенностей хранения каждого вида товаров.

Потери пищевых продуктов при хранении приносят значительные экономические убытки во всех странах.

По данным ФАО (Международной организации по сельскому хозяйству и продовольствию), потери зерна ежегодно составляют 6-10% и более, особенно велики потери при хранении сочного сырья – плодов и овощей, которые достигают 20-30% и выше. Если учесть большие масштабы производства зерна в нашей стране, то снижение потерь лишь на 0,01% сохранит свыше 20 тыс. тонн зерна.

При хранении проявляется одно из важнейших потребительских свойств товаров – сохраняемость, благодаря которому возможно доведение товаров от изготовителя до потребителя независимо от их местонахождения, если сроки хранения превышают сроки перевозки. Так, бананы, ананасы, выращиваемые в тропических странах – распространенный продукт в самых отдаленных регионах земли благодаря их хорошей сохраняемости. В то же время многие не менее ценные тропические плоды реализуются только в местах выращивания из-за низкой сохраняемости.

Конечный результат эффективного хранения товаров – сохранение их без потерь или с минимальными потерями в течение заранее обусловленного срока. Показателями сохраняемости служат выход стандартной продукции, размер потерь и сроки хранения.

Выход стандартной продукции и потери связаны обратно пропорциональной зависимостью. Чем выше потери, тем меньше выход стандартной продукции. Оба показателя сохранности зависят от условий и сроков хранения.

Тема 1. Условия хранения пищевых продуктов

Условия хранения – совокупность внешних воздействий окружающей среды, обусловленных режимом хранения и размещением товаров в хранилище.

Режим хранения – совокупность климатических и санитарно-гигиенических требований, обеспечивающих сохраняемость товаров. Можно выделить, климатический и санитарно-гигиенический режимы хранения.

Требования к климатическому режиму хранения включают требования к:

1) температуре;

2) относительной влажности воздуха;

3) воздухообмену;

4) газовому составу;

5) освещенности.

Температура хранения – температура воздуха в хранилище. Это один из наиболее значимых показателей режима хранения. С повышением температуры усиливаются химические, физико-химические, биохимические и микробиологические процессы.

Согласно правилу Вант-Гоффа скорость химических процессов с повышением температуры на каждые 10(С увеличивается в 2-3 раза. 

Поскольку способность продуктов к сохранению обусловлена замедлением всех происходящих в них процессов, то для большинства товаров пониженные, близкие к 0(С, температуры хранения предпочтительнее, чем повышенные.

Для многих продуктов, хранящихся при пониженных температурах, нижний предел ограничен температурой замерзания, если при замораживании ухудшаются отдельные потребительские свойства. Это относится в первую очередь к тем продуктам, в состав которых входит вода.

При замерзании воды разрушается микроструктура продукта, а иногда и упаковки, вследствие чего образуются микротрещины, разрушаются клетки. Товары с гомогенизированной структурой при замерзании расслаиваются, вследствие чего утрачивают товарный вид (молоко, кисломолочные продукты). В некоторых напитках при температурах, близких к температуре замерзания, выпадает осадок (например, в вине).

Для замороженных продуктов не существует столь выраженного ограничения нижнего предела температур. Их можно хранить в интервалах температур: -10…-12; -23…-25; -30…-40(С. При более низких температурах отмечаются интенсивная сублимация льда и сильное обезвоживание продукта. Однако для замороженных продуктов ограничивается верхний предел температур (не выше -8(С), так как при более высоких температурах происходит перекристаллизация льда, укрупнение кристаллов. Вследствие чего качество продукта при размораживании ухудшается.

Продукты, не содержащие свободной воды, могут храниться без порчи при очень низких температурах (бакалейные товары).

Вместе с тем есть продукты, которые благодаря консервантам или консервирующим воздействиям могут храниться при достаточно широком диапазоне температур (высоких и низких).

Единой оптимальной температуры хранения всех потребительских товаров не существует из-за многообразия свойств, обеспечивающих их сохраняемость.

В связи с этим все потребительские товары подразделяются по термическому состоянию и требованиям к оптимальному температурному режиму на шесть групп (таблица 1).

Приведенные в таблице 1 диапазоны оптимальных температур являются примерными.

Для каждой ассортиментной группы или даже вида потребительских товаров устанавливаются предельные температуры (не выше и/или не ниже) в стандартах и/или санитарных правилах. СанПиНы регламентируют условия (в том числе температуру и относительную влажность воздуха) и сроки хранения особо скоропортящихся товаров.

Относительная влажность воздуха (ОВВ) – показатель, характеризующий степень насыщенности воздуха водяными парами.


ОВВ определяется как отношение действительного содержания водяных паров в определенном объеме воздуха к тому их количеству, которое необходимо для насыщения того же объема воздуха при одинаковой температуре.

ОВВ косвенно свидетельствует о дефиците водяных паров в окружающей среде. Поскольку наиболее устойчивым является равновесное состояние, а при недостатке водяных паров создается неустойчивое состояние, то происходит испарение воды из более влажных объектов.

Таблица 1 - Классификация товаров по термическому состоянию и 

                    требованиям к оптимальному температурному режиму

	Термическое состояние 

товаров
	Диапазон температур

(С
	Группы товаров

	1. Замороженные
	-10…-12(С


	Мясо, рыба, масло сливочное, животные жиры, замороженные яичные продукты

	
	-18…-20(С
	Мясо, рыба, плоды и овощи, масло сливочное, яичные продукты, мороженое

	
	-23…25(С

-28…-30(С
	Мясо, рыба, плоды, овощи

	2.Переохлажде-нные
	-7…-10

-2…-5
	Соленая рыба, сырокопченые колбасы, животные жиры, отдельные холодоустойчивые виды и сорта плодов и овощей, варено-копченые колбасы, маргарин

	3. Охлажденные
	-1…1
	Отдельные виды и сорта плодов и овощей, квашеные овощи, яйца

	
	0…4
	Молочные товары, охлажденные мясо и рыба

	
	0…6
	Торты и пирожные с кремом и фруктовой отделкой

	4. Умеренные
	не выше

10…12
	Напитки алкогольные и безалкогольные, кроме водок, пиво ( не ниже 2(С)

	5.Широкого диапазона температур
	-30…30
	Хлебобулочные изделия, сухие бакалейные товары (мука, крупа, сахар, макаронные, сухарные изделия), спирт, водка (не ниже температуры замерзания)

	6.Широкого диапазона положительных температур 
	0…25


	Консервы, вино, ликероналивочные изделия, варенье, джемы, повидло

	
	0…18
	Растительные масла, большинство кондитерских изделий


Испарение воды из товаров приводит к количественным и качественным потерям, в частности к естественной убыли за счет усушки и увядания, вследствие чего увеличиваются отходы.

Чем выше влажность товаров и ниже ОВВ, тем больше их потери. Поэтому товары с повышенной влажностью рекомендуется хранить при высокой ОВВ.

Однако такой влажностный режим непригоден для сухих товаров, так как они могут поглощать водяные пары, увлажняться и подвергаться микробиологической порче.

На выбор влажностного режима хранения влияют также температура окружающей среды и наличие у товара защитных, влагонепроницаемых оболочек.

ОВВ связано с температурой обратной зависимостью. С повышением температуры возрастает влагоемкость воздуха и, следовательно, снижается ОВВ. При этом возрастает абсолютная влажность (действительное содержание водяных паров в воздухе).

При температурах ниже точки росы абсолютная влажность оказывается выше содержания водяных  паров, необходимых для насыщения. Вследствие этого избыток паров выпадает в виде конденсата на таре, продуктах, а также на стенах и потолках хранилищ. При появлении капельно-жидкой воды на поверхности товара ускоряется микробиологическая порча, а также коррозия металлических поверхностей.

Защитные оболочки – герметичная упаковка, лакокрасочные покрытия, термоусадочные пленки, воск, парафин – предупреждают усыхание или увлажнение товаров. В то же время выпадение конденсата на поверхности этих оболочек может привести к постепенному их разрушению.

Таким образом, выбор оптимальной ОВВ определяется, прежде всего химическим составом товаров, их гигроскопичностью, температурой хранения, наличием защитных оболочек. ОВВ, как и температура, - наиболее значимый показатель режима хранения. Регламентируется ГОСТами и СанПиНами. Однако для некоторых групп товаров в стандартах указывают не конкретные значения ОВВ, а лишь необходимость хранения в сухих, проветриваемых складах. Для многих пищевых продуктов диапазон ОВВ устанавливается в зависимости от температурного режима хранения. 

В зависимости от требований к оптимальному влажностному режиму все потребительские товары можно разделить на четыре группы (таблица 2).

Таблица 2 -  Классификация товаров по влажности и требованиям к 

                  оптимальному влажностному режиму

	Группировка товаров по влажности
	Диапазон ОВВ, %
	Группа товаров

	1. Сухие
	Не выше 65
	Бакалейные товары: мука, крупа, соль, сахар, макаронные изделия, пряности, сухофрукты

	2.Умеренные
	70-75
	Кондитерские товары, вина, кофе, чай (не более 70%)

	
	75-80
	Фруктово-ягодные изделия, масло сливочное, маргарин

	
	Не выше 75
	Консервы, лук, чеснок

	3.Влажные
	80-85
	Молочные товары, мясо, рыба, тыквенные овощи, ликеро-наливочные изделия, вина, яйца и яйцепродукты

	4.Повышен-

ной влажности
	90-95
	Большинство видов плодов и овощей, замороженные плоды и овощи, мясо, рыба, квашеные овощи 


Наряду с действительными значениями ОВВ и температуры важное значение для сохраняемости товаров имеет стабильность температурно-влажностного режима, которая характеризуется отсутствием резких скачков показателей режима. Такие перепады оказывают более сильное отрицательное влияние на сохраняемость многих товаров, чем небольшое повышение температуры.

Стабильность температурно-влажностного режима можно обеспечить за счет оптимального воздухообмена.

Воздухообмен (В/об) – показатель режима, характеризующий интенсивность и кратность обмена воздуха в окружающей товары среде.

В процессе воздухообмена создается равномерный температурно-влажностный режим, а также удаляются газообразные вещества, выделяемые хранящимися продуктами, тарой, оборудованием и т.п. 

Воздухообмен характеризуется скоростью движения воздуха в складе и кратностью его обмена. Он может быть с подачей воздуха извне и в этом случае называется вентиляцией, воздухообмен без подачи наружного воздуха за счет перемещения воздуха в складе – это циркуляция.

В зависимости от способа побуждения различают два вида воздухообмена: естественный и принудительный.

Естественный воздухообмен осуществляется за счет разницы удельного веса холодного и теплого воздуха. Холодный воздух – более тяжелый и перемещается вниз, вытесняя теплый, более легкий воздух. Естественными могут быть и циркуляция, и вентиляция.

Интенсивность естественного воздухообмена зависит от разницы температур холодного и теплого воздуха. Заметное движение воздуха отмечается при разнице температур не менее 8(С. Чем больше эта разница, тем интенсивнее воздухообмен.

Принудительный воздухообмен осуществляется путем подачи и/или обмена воздуха в складе вентиляторами.

По направленности воздушного потока по отношению к товарной массе различают общеобменный и активный воздухообмен.

При общеобменном воздухообмене (вентиляции или циркуляции) воздух перемещается лишь в свободном от груза пространстве склада. Побудительной подачи воздуха в массу хранящихся товаров не происходит.

Этот воздухообмен позволяет создать равномерный температурно-влажностный режим в разных точках свободного от груза пространства.

Применяется для большинства потребительских товаров, которые при хранении или не выделяют тепло (не самосогреваются), или выделяют физиологическое тепло в незначительном количестве. Для продовольственных товаров, склонных к самосогреванию за счет физиологического тепла, довольно часто используют активный воздухообмен.

Активный воздухообмен – обмен воздуха путем его побудительной подачи через товарную массу. С помощью активной вентиляции или циркуляции обеспечивается равномерный температурно-влажностный режим в массе хранящихся товаров за счет периодического удаления излишнего тепла и водяных паров, а также подсушивания поверхности, что улучшает сохраняемость товаров.

Однако активный воздухообмен пригоден не для всех товаров, так как при интенсивном отводе водяных паров происходит увядание, утрачивается аромат. Кроме того, метод требует больших затрат. На практике активный воздухообмен применяют при хранении зерна, картофеля, корнеплодов, белокочанной капусты.

Газовый состав воздуха – показатель режима, характеризующий состав газов в окружающей среде. Он обусловлен тремя группами компонентов:

1) основные газы – кислород, азот и углекислый газ;

2) инертные газы – водород, гелий, аргон и др.;

3) вредные газообразные примеси – окислы азота, а также озон, аммиак, фреон и др.

В количественном отношении преобладают кислород и азот. В нормальной газовой среде (НГС) содержатся (в %): кислород – 20,6; азот – 78; СО2  - 0,03. Содержание инертных газов примерно около 1%.

Количество вредных газообразных примесей индивидуально для разных хранилищ и зависит от степени загрязнения наружного воздуха промышленными отходами, газообразными хладагентами и другими веществами. При вентилировании наружним загрязненным воздухом они попадают в склад и изменяют газовый состав воздуха.

Кроме того, некоторые товары при хранении выделяют газообразные вещества (углекислый газ, этилен, ароматические вещества, летучие кислоты и т.п.), что также влияет на газовый состав воздуха в складе.

На сохраняемость товаров наибольшее влияние оказывают кислород, углекислый газ и газообразные примеси.

Кислород усиливает окислительные процессы: прогоркают жиры, разрушаются витамины. Таким образом, кислород, как правило, оказывает отрицательное влияние на сохраняемость многих товаров. Вместе с тем отсутствие или недостаток его может вызвать анаэробиоз (удушье) живых объектов (плодов, овощей, зерна и др.). Кроме того, при отсутствии кислорода активизируются анаэробные микроорганизмы, вызывающие порчу ряда продуктов.

Углекислый газ, обладающий антисептическими свойствами, инактивирует развитие посторонней микрофлоры и до определенных концентраций улучшает сохраняемость товаров. Однако избыток его может вызвать физиологические заболевания. Например, для большинства свежих плодов и овощей предельная концентрация СО2 в воздухе составляет – 8-10%.

Управлять сохраняемостью некоторых видов и сортов плодов и овощей можно путем регулирования газового состава воздуха в хранилище: концентрация О2 уменьшается, но не ниже 2%, а концентрация СО2 повышается до 2-5%, но не более 8%. Метод называется газовым хранением и имеет две разновидности:

1) с регулируемой газовой средой (РГС);

2) модифицированной газовой средой (МГС).

Другие компоненты газового состава – азот и инертные газы, по имеющимся в настоящее время сведениям, не влияют на сохраняемость потребительских товаров.

Влияние вредных газообразных примесей на сохраняемость продуктов не исследовано. Имеются лишь сведения о влиянии этилена, который выделяется при хранении плодов, на процессы их дозревания, а также на задержку прорастания картофеля. Установлено также, что озон в определенных концентрациях улучшает сохраняемость колбас, сыров, картофеля, моркови, яблок, капусты и др.

Можно также предположить, что наличие в воздухе ряда вредных примесей (окислов серы, азота, аммиака) приводит к загрязнению товаров и вызывает изменения их потребительских свойств. Загрязнение пищевых продуктов этими примесями может привести к потере безопасности.

Исследования по установлению влияния вредных примесей на сохраняемость потребительских товаров почти не проводились, поэтому в научно-практической литературе отсутствуют какие-либо сведения по этому вопросу.

Освещенность – показатель режима хранения, характеризующийся интенсивностью света в складе. На сохраняемость большинства товаров свет, особенно солнечный, оказывает отрицательное воздействие, так как активизирует окислительные процессы, вследствие чего отмечаются прогоркание жиров, разрушение красящих веществ, витаминов и других ценных веществ.

 В связи с этим большинство продуктов рекомендуется хранить в темноте.

Требования к санитарно-гигиеническому режиму хранения, характеризуются комплексным показателем чистоты, включающим ряд единичных показателей.

Чистота – состояние объектов хранения и окружающей среды, которое характеризуется загрязнениями, не превышающими установленных норм.

Чистота определяется двумя группами показателей:

1) показатели чистоты, различающиеся природой загрязнения: минерального, органического, микробиологического или биологического;

2) группа показателей чистоты характеризует местонахождение загрязнения: воздух, пол, оборудование, механизмы, товары, тара.

Загрязнения минерального происхождения. Источником их служат в основном почва, попадающая в хранилище с товарами, тарой, транспортными средствами.

При этом пищевые продукты могут утратить безопасность, если в пыли содержатся вредные вещества (например, радиоактивные элементы, окислы свинца, ядохимикаты).

Поэтому в комплекс мер по созданию и поддержанию санитарно-гигиенического режима входит влажная периодическая уборка помещений (периодичность уборки определяется СанПиНами или правилами внутреннего распорядка).

Загрязнения органического происхождения  попадают в склады вместе с почвой (органические удобрения, примеси, пестициды и др.)  поэтому они имеют общие с минеральными загрязнениями источники. Наряду с этим некоторые товары сами могут служить источниками органического загрязнения окружающей среды (средства защиты растений, мука, крахмал и т.п.). Для предупреждения органических загрязнений окружающей среды складов необходимо применять упаковку, надежно защищающую от попадания в воздух пылевидных частиц товара.

Другой источник органических загрязнений – испорченные, недоброкачественные товары, своевременно не удаленные со склада. Этот источник – самый опасный, так как одновременно с органическим загрязнением тары, пола и оборудования возрастает микробиологическая загрязненность.

Загрязнения микробиологического происхождения имеют аналогичные с другими видами загрязнений источники. Однако в этом случае первостепенное значение приобретают не столько пылевидные частицы, попадающие из почвы или воздуха, сколько сами товары и тара, загрязненные возбудителями различных микробиологических заболеваний. Именно из испорченных товаров такие микроорганизмы попадают на тару, оборудование, а затем и в воздух. Загрязнения микробиологического происхождения оцениваются качественно (виды микроорганизмов) и количественно.

Наиболее распространенными микроорганизмами, присутствующими в воздухе складов, являются споры плесневых грибов, а также Aspergillus, Mucor, Fusarium, дикие дрожжи. Споры разносятся воздушными потоками, попадают на товары и при благоприятных условиях прорастают и вызывают микробиологическую порчу товаров.

Проведение профилактических мер, в частности по дезинфекции хранилищ до загрузки в них товаров, позволяет значительно снизить общую микробиологическую обсемененность.

Биологические загрязнения окружающей среды хранилищ обусловлены наличием в них насекомых – вредителей, мышевидных грызунов. Источниками попадания в склады насекомых – вредителей являются товары из зараженных партий или остатков неудаленных отходов.

Контроль за биологическими загрязнениями насекомыми должен быть усилен в складах, где хранятся при повышенных температурах товары, склонные к повреждениям насекомыми: мука, крупа, пищевые концентраты, сухофрукты, орехи, конфеты, шоколад.

Грызуны попадают в склады с улицы, подвалов и других помещений. Они не только поедают продукты, но и могут быть переносчиками инфекционных заболеваний, как чума, а также сильных ядов, которыми их травят.

Следовательно, поддержание заданного санитарно - гигиенического режима является одной из важнейших задач хранения, связанной с обеспечением профилактического и текущего ухода за хранящимися товарами.

Размещение товаров относится к наиболее значимым факторам, определяющим условия хранения. Характеризуется показателями загрузки складов: площадью и коэффициентом загрузки, высотой размещения.

При размещении товаров на хранение необходимо руководствоваться определенными правилами, основанными на принципах совместимости, безопасности и эффективности (рисунок 1).    
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Рисунок 1 - Принципы и правила размещения товаров

Правило товарного соседства устанавливает требования к совместному хранению товаров с одинаковым режимом хранения, а также с приемлемыми друг для друга сорбционными свойствами. Это правило основано на принципе совместимости разных товаров – при хранении товары не оказывают друг на друга вредного воздействия.

В соответствии с правилами товарного соседства нельзя хранить совместно товары, требования к температурно-влажностному режиму хранения которых, а также газовому составу среды и воздухообмену различны. Например, нельзя совместно хранить замороженные и охлажденные продукты, сухие и влажные продукты.

Рациональное использование складских площадей предполагает оптимальную их загрузку с учетом минимально допустимых расстояний товаров от стен, потолка, охлаждающих и отопительных приборов. Загрузка складов определяется площадью, объемом или коэффициентом загрузки. Площадь загрузки – полезная площадь склада, занятая товаром.

Коэффициент загрузки – относительный показатель, который рассчитывается как отношение объема загрузки к общему объему склада. Для многих пищевых продуктов оптимальным считается коэффициент загрузки в пределах 70-80%. Правило рациональной эксплуатации складов основывается на принципах совместимости, безопасности и эффективности, при этом имеется в виду эффективность – экономическая и социальная.

Экономическая эффективность определяется затратами на хранение (расход электроэнергии, амортизация складов и оборудования, аренда помещений, затраты труда и пр.), а также потерями при хранении и стоимостью реализованной продукции.

Социальная эффективность при хранении товаров обусловлена их сохраняемостью, так как ее улучшение и снижение потерь способствуют рациональному использованию природных и трудовых ресурсов. Принципы безопасности и эффективности положены в основу и последнего правила – обеспечение механизации погрузочно-разгрузочных работ, позволяющей снизить нерациональные затраты тяжелого ручного труда, заменив его трудом механизированным. Следствие этого – уменьшение затрат на погрузку и разгрузку товаров, которые являются частью общих затрат на хранение.

Для механизации работ в складе должны быть оставлены грузовые проезды, предназначенные для передвижения погрузчиков, тележек и других механизмов. При их использовании, как правило, оставляют центральный грузовой проезд шириной не менее 1-1,5 м и боковые проходы или проезды шириной 0,7-1 м в зависимости от используемых средств механизации. Кроме того, должна соблюдаться предельная высота загрузки, которая ограничивается разрешительной способностью погрузочно-разгрузочных механизмов (обычно 2,8-4,5 м), а также обеспечивает устойчивость штабеля. Соблюдение этого требования также основывается на принципе безопасности для хранящихся товаров и работающих в помещении людей. 


Заканчивая рассмотрение вопроса об условиях хранения, необходимо установить принципы, которые являются основополагающими при организации хранения на всех этапах товарной стадии. Основополагающие принципы хранения представлены на рисунке 2.






Рисунок 2 - Основополагающие принципы хранения

Непрерывность соблюдения условий хранения – заключается в обязательности соблюдения на всех этапах товарной стадии установленных требований к климатическому и санитарно-гигиеническому режимам. Это означает, что должны создаваться и поддерживаться оптимальные условия хранения. Особенно это важно для охлаждённых и замороженных скоропортящихся продуктов, для сохранения которых большое значение имеют даже небольшие перепады температуры.


Защита от неблагоприятных внешних воздействий – предохранение товаров от воздействия климатических и других неблагоприятных условий транспортирования и хранения.


Реализация этого принципа достигается соблюдением оптимальных параметров санитарно-гигиенического и климатического режимов, требований предельной высоты загрузки товаров, а также бережным обращением с товаром при погрузочно-разгрузочных работах, текущем уходе при хранении.


Информационное обеспечение – доведение до заинтересованных субъектов необходимых сведений об условиях и сроках хранения. 


Это достигается путем проведения инструктажа работающих о нормативных и технических документах и установленных в них требованиях к климатическому и санитарно-гигиеническому режиму, правилам размещения товаров при транспортировании и хранении.


Расстановка товаров в складе должна облегчать идентификацию товарных партий. Для этого при тарном размещении товаров их укладывают так, чтобы маркировка транспортной тары была на внешней части штабеля. Отдельными штабелями размещают одноимённые товары определённого сорта, марки, класса, соблюдая при этом правила товарного соседства.


Информационное обеспечение позволяет не только сократить товарные потери при хранении, но и уменьшить потери рабочего времени на поиск необходимого товара, его выгрузку.


Систематичность контроля – проведение периодического контроля  на всех этапах технологического цикла, при длительном хранении – через определённые промежутки времени. Обязательному контролю подлежат товары при приёмке-сдаче.


При хранении систематическому контролю подлежат три группы объектов: товары, их упаковка и режим хранения.


Контроль за качеством хранящихся товаров осуществляют путём визуального осмотра штабелей или насыпи товаров. При этом отмечают внешний вид, который должен быть свойственен определённому товару.


О качественных характеристиках товара можно косвенно судить также  по состоянию тары: поломкам, следам подтёков на таре, полу, деформации упаковки и др.


Контроль за качеством товаров и состоянием тары совмещают с контролем за режимом хранения. Контроль за температурой воздуха в хранилище осуществляют с помощью термометров, термографов, а за относительной влажностью воздуха – с помощью психрометров, гидрометров, гидрографов.


Воздухообмен обычно контролируют по продолжительности и частоте вентилирования. Интенсивность воздушного потока определяют с помощью специальных приборов анемометров. Газовый состав среды проверяют только при хранении в РГС или МГС с помощью газоанализаторов.


Контроль за санитарно-гигиеническим режимом, как правило, визуальный.


Экономическая эффективность хранения – способность выбранных методов сохранять товары с наименьшими потерями и рациональными затратами на хранение.


Товарные потери и затраты на хранение относятся к важнейшим критериям выбора методов и сроков хранения. Потери можно снизить за счёт сокращения сроков хранения до минимального либо за счёт применения дорогостоящих методов. В любом из указанных случаев нельзя говорить о высокой экономической эффективности, так как сокращение сроков хранения в условиях высокой насыщенности рынка зачастую связано со значительными убытками (например, за счет снижения цены).


Высокие затраты на хранение не всегда окупаются сокращением потерь, а в отдельных случаях затраты оказываются существенно выше, чем прибыль от сокращения потерь. Этим объясняется необходимость расчёта реальной экономической эффективности выбранных методов хранения товаров с учётом реальных товарных потерь и затрат на хранение.
Тема 2. Товарные потери


На различных этапах технологического цикла товародвижения отмечаются разнообразные потери сырья, полуфабрикатов, готовой продукции.


Эти потери могут быть измерены в натуральном и денежном выражении, в зависимости от чего подразделяются на две группы – товарные и материальные.

Товарные потери – потери, вызванные частичной или полной утратой количественных и качественных характеристик товара в натуральном выражении. 


Материальные потери -  потери, вызванные частичной или полной утратой стоимостных характеристик в денежном выражении.


Эти две группы потерь взаимосвязаны, но товарные потери являются первичными, а материальные – вторичными, следствием товарных потерь. Объектами товароведения являются только товарные потери, причем те, которые вызваны процессами, происходящими при хранении и предреализационной обработке товаров. В товароведении не рассматриваются товарные потери, обусловленные субъективными причинами (хищения, неправильный учет и т.п.). Эта часть товарных потерь, а также все материальные потери являются объектом бухгалтерского учета и  административного права.


Товарные потери подразделяются по виду утраченных характеристик товара на две подгруппы – количественные и качественные. Классификация товарных потерь представлена на рисунке 3.

Количественные (нормируемые) потери

Количественные (нормируемые) потери – уменьшение массы, объёма, длины и других количественных характеристик товаров.


Потери этой подгруппы называются естественными, свойственными конкретному товару процессами, происходящими при хранении и товарной обработке. По порядку списания эти потери называются нормируемыми.


 Количественные, или естественные, потери относятся к неизбежным. Их можно снизить путем целенаправленного регулирования факторов внешней или внутренней среды товаров, но невозможно исключить полностью. Этим объясняется установление норм естественных потерь.



















                                                                                                                       

Рисунок 3 -  Классификация товарных потерь         

Количественные потери в зависимости от причин возникновения делятся на два вида – естественная убыль и предреализационные потери.


Естественная убыль – количественные потери, вызываемые процессами, которые свойственны товарам и происходят при их транспортировании и хранении.


Причинами возникновения естественной убыли служат следующие процессы: испарение воды или усушка; распыл (утруска, распыление); розлив (размазывание); улетучивание веществ; впитывание жидкой фракции пищевого продукта в упаковку, дыхание (только для товаров, являющихся живыми объектами); бой стеклянной или раздавливание полимерной тары.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        

Усушка – одна из основных причин естественной убыли потребительских товаров, содержащих воду даже в небольших количествах. Этот процесс обусловливает 50-100% всей естественной убыли. Усушка происходит, даже если товар герметично укупорен (консервы, напитки и др.). Другое дело, что испарившаяся вода не теряется в окружающую среду, а остается в свободной от продукта части тары. Усыхают и фасованные, и штучные товары, но для них нормы естественной убыли не применяются, поэтому естественную убыль этих товаров фактически оплачивает потребитель. Чем больше воды в продукте, меньше его водоудерживающая способность и менее надежна упаковка, тем выше естественная убыль за счет усушки.


Распыл (утруска, распыление) свойственен лишь мелкоизмельченным продуктам и происходит за счет удаления части продукта в виде легких пылевидных частиц при перетаривании, фасовке и взвешивании, а также вследствие прилипания частиц к стенкам тары.


Утруска характерна для муки, крахмала, сахарной пудры и песка, поваренной соли, круп, сухого молока.


Розлив (размазывание) – количественные потери жидких, вязких, мазеобразных продуктов за счет прилипания частиц к стенкам тары, а также к вспомогательным средствам для перемещения товара из одного вида тары в другой. Этот процесс вызывает потери напитков, сметаны, меда и др. 


Улетучивание веществ – количественные потери товаров за счет перехода части летучих веществ в окружающую среду. Наибольшие потери вследствие улетучивания веществ отмечаются у алкогольных напитков, пряностей.


Впитывание жидкой фракции продукта в упаковку характерно для товаров, содержащих легкоподвижную водную или жировую фракцию, при этом не только уменьшается масса, но и изменяются другие потребительские свойства товаров. К продуктам, для которых этот процесс имеет существенное значение, относятся квашеные овощи, соленая рыба, мучные кондитерские изделия, халва, охлажденные мясо, рыба и др.


Дыхание – биологический процесс  распада энергетических веществ и выделения энергии, частично используемой для обеспечения жизнедеятельности живых объектов (свежие плоды и овощи, мука, непропаренные крупы, яйца, живая рыба).


На долю потерь за счет дыхания приходится 10-50% всей естественной убыли пищевых продуктов.


Бой стеклянной тары нормируется только для алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков. Для других видов тары, в том числе пластмассовых бутылок, потери от боя и раздавливания не нормируются, хотя случаи их раздавливания встречаются довольно часто. 


Предреализационные товарные потери или отходы вызывают процессы (операции), связанные с подготовкой товаров к продаже. Эти потери бывают ликвидные и неликвидные. К отходам относятся:

-удаление малоценных частей товара, которые могут быть реализованы по более низкой цене или отправлены на промпереработку.


Ликвидные отходы возникают при зачистке штаффа весового сливочного масла, отделении шкуры, костей у мясокопченостей, удалении головы и плавников у рыбы.

-отделение составных частей товара, не обладающих его функциональным назначением или утративших его. Неликвидные отходы возникают за счет упаковочных и перевозочных материалов, отбраковки экземпляров с неустранимыми критическими дефектами – загниванием, плесневением и т.п.;

-раскрошка товаров при разделении на части (рубка мяса, резка сыров, мясокопченостей) или при транспортировании, хранении, взвешивании (печенье, сухари, макароны, халва и т.п.);

-отделение от основной массы товара его составных компонентов – воды, жиров и других (отделение бульона от вареных колбас, пахты – от сливочного масла, сырной сыворотки – от сыров, обсыпки глазури – от пряников, конфет, парафина – от сырных головок и других защитных оболочек).

Качественные (актируемые) потери

В отличие от количественных, качественные потери списываются не по нормам, а по актам, поэтому их называют еще актируемыми.

Качественные потери – потери, обусловленные микробиологическими, биологическими, биохимическими, химическими, физическими и физико-химическими процессами.

Биологические процессы – повреждения (процессы), вызываемые насекомыми:

-молью (фруктовой, амбарной и др.);

-жуками (долгоносик и т.п.);

-гусеницами (плодожорки яблоневая, сливовая, ореховая);

-личинками (проволочника, мухи сырной, шоколадной, морковной).

Существенный урон потребительским товарам при хранении наносят мышевидные грызуны, которые поедают и загрязняют пищевые продукты.

Физико-химические и физические процессы протекают в продуктах под действием факторов внешней среды: температуры и относительной влажности воздуха, газового состава, света, механических воздействий.

К физическим и физико-химическим процессам, наиболее часто протекающим при хранении пищевых продуктов, относят сорбцию и десорбцию паров воды, а также других веществ и газов, старение белков и коллоидов, процессы кристаллизации, деформацию и нарушение целостности твердых продуктов.

Эти процессы вызывают снижение органолептических показателей, приводят к частичной, а иногда и полной потере доброкачественности.

Наиболее распространенными физико-химическими процессами являются сорбция и десорбция паров воды и газов.

При сорбции влаги масса продуктов возрастает, при этом печенье, вафли, сухари размягчаются, соль, сахар, мука теряют сыпучесть и слеживаются; карамельные изделия становятся липкими, а затем теряют форму и текут и др.

Неблагоприятно влияет на качество продукта десорбция. При высыхании наряду с потерей массы продукта происходит ухудшение качества (например, увядание и порча плодов и овощей). На интенсивность испарения влияют температура, относительная влажность воздуха, скорость его движения, вид тары, способ укладки товара.

Некоторые пищевые продукты могут терять при хранении ароматические вещества, либо приобретать нежелательные вкус и запах. Поэтому необходимо соблюдать товарное соседство.

Черствение мякиша хлеба представляет собой физико-химические процессы, связанные со старением денатурированных белков и клейстеризованного крахмала. В свежевыпеченном хлебе крахмал находится в аморфном клейстеризованном виде, но спустя несколько часов происходит частичный обратный переход крахмала в кристаллическое состояние, что сопровождается сжатием и уменьшением объема и переходом связанной воды в свободную. При этом изменяются также белковые вещества мякиша хлеба: уплотняется их структура, снижается гидратационная способность. Хлеб становится крошливым, изменяется его вкус и запах. Ретроградация характерна для некоторых продуктов переработки круп и картофеля.

При хранении некоторых продуктов происходит процесс кристаллизации. Кристаллизация сахара в некоторых видах кондитерских изделий и меде ухудшает внешний вид продукта, его консистенцию, вкус.

Кристаллизация может быть двух видов: сахарозная и глюкозная. Первая сопровождается выделением крупных кристаллов сахарозы (варенье, джем, помадные конфеты), вторая развивается при повышенном содержании (до 40 % и выше) инвертного сахара (мед) и в этом случае засахаривание происходит за счет менее растворимого сахара – глюкозы.

При колебаниях температур во время хранения в мороженом происходит перекристаллизация продукта, увеличиваются размеры кристаллов льда, лактозы, что делает структуру мороженого грубой, а консистенцию более уплотненной («песчанистость» мороженого).

Для некоторых видов товаров характерно старение белков и коллоидов. Этот процесс протекает при хранении муки, круп, бобовых культур и др. Он сопровождается снижением способности белков к набуханию, растворимости. При  старении крупы увеличивается время варки, уменьшается объем, ухудшаются вкус и консистенция каш.

При высоких температурах хранения расслаивается  белковый студень в кефире, простокваше.

Значительные качественные и количественные потери происходят в результате механических повреждений тары и продукта.

Потери за счет боя стеклянной посуды характерны для жидких продуктов: алкогольных и безалкогольных напитков, молока и др. Механические повреждения вызывают деформацию плодов и овощей, хлебобулочных изделий, макаронных и кондитерских изделий. Многие механически поврежденные товары легче подвергаются микробиологической порче.

Химические процессы. В пищевых продуктах протекают различные химические процессы, вызывающие изменения качества при хранении. Они происходят без участия ферментов продукта и микроорганизмов.

Одним из распространенных химических процессов является прогоркание жиров - окислительная порча под действием кислорода воздуха.

Этот процесс характерен для пищевых жиров и жиросодержащих продуктов – растительного и коровьего  масла, сала, маргарина, сыра и орехов и др. Окислению  подвергаются в первую очередь жирные высоконепредельные кислоты, провитамины и витамины, при этом накапливаются продукты окисления, в том числе и токсичные. Они придают жиру горький своеобразный вкус, неприятный   прогорклый запах, вызывают першение в горле.

На скорость окисления влияют степень насыщенности входящих в их состав жирных кислот, температура хранения, присутствие катализаторов (металлов,  света), наличие антиокислителей и др.

Другим видом химической порчи пищевых продуктов является неферментативное потемнение, которое может развиваться  в результате карамелизации сахаров, а также  реакции  между аминокислотами и восстанавливающими сахарами – меланоидинообразования. Этот процесс протекает при хранении многих пищевых продуктов (сушеные овощи, картофель, яичный порошок). Меланоидинообразование отрицательно влияет на пищевую ценность продуктов и их органолептические достоинства: изменяется цвет продукта, появляются посторонние вкус и запах. Этот процесс можно замедлить понижением температуры хранения, а также блокированием реакционноспособных группировок главных компонентов реакции. Эффективным  ингибитором является сернистая кислота или сернистый ангидрид.

При хранении консервов в металлической таре происходит растворение металла и накопление  его в продукте. Переход металла в продукт в результате разрушения  поверхностного слоя и накопление солей олова и др. металлов, содержащихся в виде примесей в жести, снижает сохраняемость консервированного продукта, так как катализирует в нем химические процессы, а также оказывает неблагоприятное воздействие на организм человека. Содержание солей олова не должно превышать 200 мг на 1 кг продукта. Образующийся в результате взаимодействия кислот продукта и жести водород увеличивает давление внутри банки, что приводит к химическому балансу. Для защиты внутренней поверхности банок от коррозии применяют различные пищевые лаки и эмали.

Химическими процессами обусловлено обесцвечивание и помутнение ликероводочных изделий, выпадение нерастворимых осадков в виноградных и плодово-ягодных винах, образование в них сложных эфиров, разрушение витаминов.

Биохимические процессы. К биохимическим относят процессы, обусловленные действием ферментов самого продукта. Активность протекания того или иного процесса зависит от природы продукта, особенностей обмена веществ, условий хранения. Наибольшее влияние на изменение химического состава при хранении оказывает дыхание, гидролитические и автолитические процессы.

Дыхание – процесс присущий всем живым организмам. Оно связано с деятельностью окислительно-восстановительных ферментов и является важным источником энергии. Процесс дыхания сопровождается потерей массы растительного объекта, изменением состава окружающей среды, выделением влаги и тепла.

Потери массы при дыхании растительных продуктов могут достигать значительных размеров. Они особенно велики у хранящихся плодов и овощей. Выделяющиеся при дыхании тепло и влага могут быть причиной дальнейшего усиления процесса дыхания.

Интенсивность дыхания у различных продуктов различного происхождения неодинакова. Она определяется количеством выделенного углекислого газа или поглощаемого кислорода в единицу времени единицей массы.

Слабая интенсивность дыхания характерна для сухого зерна, значительно выше она у сочных плодов и овощей.

Интенсивность дыхания зависит от: 

1) содержания влаги в продукте. Так, при увлажнении зерна свыше 17 % интенсивность дыхания его возрастает в 20-30 раз по сравнению с сухим зерном, имеющим влажность <14%;


2) от температуры (повышение температуры на 10ºС увеличивает интенсивность дыхания продукта в 2-3 раза);


3) газового состава. Повышение концентрации углекислого газа и понижение кислорода сильно тормозит дыхание растительных продуктов. Газовые смеси, содержащие кислород и углекислый газ в количествах 3-5% и азот в количестве 90-94 %, благоприятны для хранения некоторых видов плодов и овощей. Такое хранение называется хранением в РГС или МГС. В этих условиях происходит торможение процессов жизнедеятельности (созревания и перезревания), что позволяет значительно удлинить сроки их хранения с минимальными потерями органических веществ на процесс дыхания.


Гидролитические процессы протекают в пищевых продуктах под действием ферментов гидролаз. Интенсивность этих процессов определяется химическим составом продукта, наличием и активностью ферментов, условиями хранения.


Гидролитические процессы могут оказывать положительное и отрицательное влияние на качество продукта. В начале хранения при созревании плодов и овощей происходит гидролиз крахмала, из протопектина образуется пектин. К концу же хранения при полном гидролизе протопектина мякоть плодов становится мягкой и дряблой. При хранении продуктов богатых жирами происходит их гидролиз, что сопровождается повышением кислотного числа.


Из других ферментативных процессов необходимо отметить автолиз – саморастворение. Этот процесс протекает в тканях мяса и рыбы под действием тканевых ферментов.


В результате автолиза происходит сложное превращение гликогена в молочную кислоту, а также различные преобразования белков мышечной ткани.


При глубоком автолизе происходит распад белков, жиров, увеличивается отделение мясного сока, появляется неприятный кислый вкус.


В рыбе автолитические изменения проходят очень быстро и приводят к ухудшению ее качества, а затем и к порче.


Все биохимические процессы могут быть заторможены низкими температурами хранения.

Микробиологические процессы. Одной из главных причин порчи пищевых продуктов при хранении является развитие микроорганизмов.


Основными микробиологическими процессами являются брожение, гниение, плесневение.


Брожение – расщепление безазотистых органических веществ под действием ферментов, выделяемых микроорганизмами.


При хранении пищевых продуктов могут возникать следующие виды брожения: спиртовое, молочно-кислое, масляно-кислое, уксуснокислое, пропионовокислое и др.


Спиртовое брожение – наиболее важный вид брожения. Оно лежит в основе целого ряда пищевых производств: виноделия, пивоварения, изготовления спирта. Но часто при хранении спиртовое брожение является причиной порчи пищевых продуктов, например, соков, компотов, варенья, джемов и др., содержащих менее 65% углеводов. Эти продукты приобретают спиртовой привкус, изменяется их консистенция в связи с наличием углекислого газа, а соки и компоты мутнеют. Спиртовое брожение вызывается дрожжами рода Saccharomyces, а также некоторыми плесневыми грибами, например, Mucor. Под действием этих микроорганизмов происходит расщепление углеводов до этилового спирта и СО2.


Понижение температуры даже до 0ºС замедляет брожение, но не прекращает его.


Молочнокислое брожение вызывается анаэробными гомоферментативными и гетероферментативными бактериями. Используется этот вид брожения при производстве кисломолочных продуктов, квашеных овощей. Однако оно является причиной порчи молока, вызывает прокисание и ослизнение вина и пива. Гомоферментативные бактерии сбраживают сахара в молочную кислоту. Под воздействием гетероферментов образуется еще уксусная кислота, спирт, СО2, ацетон и др.


Маслянокислое брожение происходит под действием маслянокислых бактерий рода Clostridium, сбраживающих сахара, крахмал, пектиновые вещества с образованием масляной кислоты, СО2 и Н2.


Маслянокислые бактерии вызывают порчу картофеля, квашеной капусты, прогоркание молока, увлажненной муки. В результате выделения газов происходит вспучивание сыров, бомбаж консервов.


Масляная кислота придает продуктам горький вкус и неприятный запах.


Уксуснокислое брожение вызывается бактериями рода Acetobacter, которые превращают спирт в уксусную кислоту при повышенной температуре 30ºС и в присутствии кислорода воздуха. Уксуснокислое брожение вызывает порчу продуктов, содержащих небольшое количество спирта – столовых вин, пива, кваса. При этом они приобретают запах и привкус уксусной кислоты и ее эфиров, мутнеют и ослизняются.


На уксуснокислом брожении основано получение пищевого уксуса из разбавленных вин и спирта.


Пропионовокислое брожение – превращение углеводов, винной или молочной кислот в пропионовую и уксусную кислоты с выделением углекислого газа и воды. Оно может вызвать порчу виноградных вин, в результате чего они теряют приятные вкус и аромат, мутнеют и изменяют цвет.


Пропионовокислое брожение играет важную роль при созревании сыров, при котором формируются вкус и рисунок сыра.


Гниение – глубокий распад белков и продуктов их гидролиза. Этот процесс возбуждается преимущественно гнилостными бактериями.


Гниение возникает в продуктах, богатых белками – в мясе, рыбе, яйцах, молоке и др. Распад белков начинается с гидролиза и образования полипептидов и аминокислот. В дальнейшем распад этих соединений зависит от вида микроорганизмов, аминокислотного состава и условий, в которых протекает процесс.


Плесневение обусловлено развитием различных видов плесневых грибов, образующих, как правило, на поверхности продуктов пушистые налеты и пленки разного цвета и строения. Развитию плесневых грибов способствует высокая относительная влажность воздуха.


Плесневые грибы расщепляют белки, жиры, углеводы пищевых продуктов. Они придают продуктам плесневелые вкус и запах. Конечными продуктами разложения органических веществ плесневыми грибами являются афлотоксины – соединения токсичные для человека.

Порядок списания количественных и качественных потерь


Как отмечалось выше, количественные, или естественные, потери относятся к нормируемым и списываются на основании утвержденных норм, а качественные потери – к актируемым и списываются на основании актов. Для многих продовольственных и непродовольственных товаров установлены нормы естественных потерь.


Нормы естественной убыли продовольственных товаров утверждены приказом Минторга СССР и Минфина СССР № 88 от 2 апреля 1987 года. В 1996 году их действие было продлено (приложение – Письмо Роскомторга и Минфина РФ от 11 апреля 1996 г. № 1-458/32 – 5).


Порядок списания  естественных потерь определяется Методическими рекомендациями по бухгалтерскому учёту затрат, включаемых в издержки обращения и производства, и финансовых результатов на предприятиях торговли и общественного питания, утверждёнными Роскомторгом и Минфином (Приказ Роскомторга от 20 апреля 1995 г. № 1-550/32-2).


Согласно п.2.13 этих рекомендаций на статье «Потери товаров и технологические отходы» отражаются: потери товаров и продуктов при железнодорожных, водных, воздушных, автомобильных и гужевых перевозках, хранении и продаже в пределах действующих норм естественной убыли, утвержденных в установленном порядке.


Утвержденные нормы естественной убыли при перевозке, хранении и продаже товаров и продуктов являются предельными. Списание товаров и продуктов в пределах норм естественной убыли производят в случаях, если при приемке и инвентаризации выявлена фактическая недостача.


В целях равномерного отражения предстоящих расходов в издержках обращения и производства на холодильниках, хладокомбинатах, базах овощных и продовольственных товаров, торговых предприятиях, имеющих склады, ежемесячно начисляется резерв на списание естественной убыли товаров в пределах действующих норм естественной убыли:


-нормируемые отходы, образующиеся при подготовке к розничной продаже колбас, мясокопченостей и рыбы чистой массой (весом);


-потери от зачистки сливочного масла, крошения карамели обсыпанной и сахара-рафинада.


Нормы технологических отходов утверждаются Комитетом Российской Федерации по торговле (с 1996 г. – Министерство внешнеэкономических связей и торговли).


На этой статье также отражаются:


-убытки от недостачи и потери от порчи товаров, продуктов и сырья сверх норм естественной убыли в тех случаях, когда конкретные виновники не установлены;


-потери от списания долгов по недостачам товарно-материальных ценностей, денежных средств и другого имущества, во взыскании которых отказано судом вследствие необоснованности исков.


Потери и недостачи товаров и продуктов отражаются на этой статье по покупным ценам.


Основанием для списания убытков от недостачи, порчи сверх норм естественной убыли, когда виновные не установлены или во взыскании которых отказано судом, является обоснованное заключение, утвержденное руководителем предприятия торговли.


В документах, представленных для оформления списания недостач и порчи ценностей сверх норм естественной убыли, должны быть решения следственных или судебных органов, подтверждающие отсутствие виновных лиц, или заключение о факте порчи ценностей, полученное от соответствующих специализированных организаций (инспекций по качеству и др.).


Нормы технологических отходов продовольственного сырья в общественном питании утверждены Роскомторгом и приведены в Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания (издания 1994 г.,1996г., 1997г.).


Нормируемые технологические отходы возникают при подготовке продовольственного сырья к кулинарной обработке. Они также являются неизбежными и относятся к естественным.


Актируемые качественные потери списываются за счет прибыли торговой организации, а нормируемые естественные потери – за счет издержек обращения или производства.

Меры по предупреждению и снижению потерь

Эти меры подразделяются на организационные, технологические и информационные.

Организационные меры направлены на выявление причин возникновения потерь с целью их предупреждения или снижения. Они могут носить профилактический или текущий характер.


Профилактические меры связаны с приемочным контролем качества, что уже на первой стадии закладки товаров на хранение позволяет прогнозировать их сохраняемость, возможные сроки хранения независимо от того, существуют или отсутствуют на конкретные товары сроки годности.


К организационным текущим мерам относятся меры по обеспечению современной поставки товаров в установленные сроки, морального и материального стимулирования работников за сокращение потерь, а также действующий порядок их учета и списания, формы ответственности за сохраняемость товаров.


Технологические меры – меры по учету факторов внутренней среды и регулированию факторов внешней среды, позволяющие предупредить или снизить товарные потери.


Классификация внутренних и внешних факторов, влияющих на потери, представлена на рисунке 4.

                                                                                                                                                                                                                             
                                                                                                                                                                                                                                                                          

                                                                                                                        






Рисунок 4 -  Классификация внутренних и внешних факторов, 

                            влияющих на потери

Внутренние факторы обусловлены химическим составом и структурой потребительских товаров.

Все вещества химического состава по влиянию на потери можно разделить на две группы: 


1)вещества, увеличивающие потери;


2)вещества, уменьшающие потери.

Вещества, увеличивающие потери. Из первой группы веществ наибольшее влияние на качественные потери оказывают вода и сыпучие вещества. Кроме того, ухудшается качество товара, вплоть до потери доброкачественности или функционального назначения.

Для предотвращения  потерь воды и ароматических веществ применяют  герметические упаковки. Для замедления рекомендуется хранение при пониженных температурах и повышенной относительной влажности воздуха. Повышенная влажность воздуха достигается при хранении товара в полимерных упаковках, ограничивающих  воздухообмен. При этом испаряющаяся влага частично остается в упаковке, за счет чего создается микроклимат с повышенной влажностью.


 Следует иметь в виду, что не все товары можно хранить в полиэтиленовых упаковках, так как высокая влажность может провоцировать микробиологическую порчу за счет  плесневения и заражения.


На величину качественных потерь могут влиять и структурные изменения веществ, гидролиз белков, крахмала и  др.,  которые вызывают изменения органолептических свойств (размягчение квашеных овощей, черствение хлеба), а иногда и потерей безопасности (глубокий гидролиз белков до аминов и амидов, некоторые из которых ядовиты).


Вещества, уменьшающие потери. Эта группа представлена веществами, снижающими потери. К ним относятся вещества, обладающие водоудерживающей способностью (белки, крахмал, пектины и др.) или бактерицидными свойствами (полифенолы, органические кислоты, жирные масла, гликозиды и др.). Последние предупреждают микробиологическую порчу товаров и уменьшают потери их качества.


Структура товара. Немаловажное значение для размера потерь имеет и структура (строение) потребительских товаров. Так, многие процессы, вызывающие естественную убыль, обусловлены именно структурой товара (распыл товаров с мелкоизмельченной структурой, розлив жидких и вязких и т.п.).


Предреализационные (товары) потери целиком определяются структурой товара. Поскольку ценность отдельных его частей неравнозначна, малоценные  или непригодные для использования по назначению части товара удаляются.


Структура товаров, их механические свойства существенно влияют на раскрошку товаров при резке, и др. операциях, связанных с делением целого на части.

Внешние факторы – совокупность воздействий внешней среды, а также  средств защиты от нее, влияющих на размеры потерь. Это условия, сроки  хранения (или транспортирования) упаковка и операции предреализационныой товарной  обработки.


Эти внешние факторы, сохраняющие количественные и качественные характеристики товаров, оказывают наиболее  существенное влияние на размер потерь в организациях торговли и общественного питания.


Информационные меры -  меры по обеспечению рабочего персонала необходимой информацией о правилах, нормах и требованиях, устанавливаемых нормативными и технологическими документами, которые позволяют предупредить или снизить товарные потери.

К нормативным документам, регламентирующим нормы и правила хранения, относятся  стандарты  на продукцию, на методы хранения, а также СанПиНы и нормы естественной убыли.


Технологические документы представлены инструкциями по хранению товаров определенных ассортиментных групп, а также инструкциями по порядку списания норм естественной убыли. Кроме того, условия и сроки  транспортирования устанавливаются  в Правилах перевозки грузов или кодексах соответствующих транспортных органов.


Информационным носителем является  также специальная  товароведная и технологическая литература по вопросам хранения.

Немаловажную роль в информационном  обеспечении рабочего персонала играют профессиональное обучение, переподготовка и повышение квалификации.


Таким образом, меры по предупреждению или снижению потерь должны носить комплексный характер.


Народнохозяйственное значение проблем предупреждения  и снижения потерь обусловлено  рядом причин.

 
1. Решение этой проблемы, даже частичное, взаимосвязано с другой глобальной проблемой – рационального использования природных ресурсов.


Для производства товаров, которые затем могут быть утрачены для потребления в соответствии с назначением, используются земельные, энергетические, трудовые и иные   ресурсы. Снижение товарных потерь на 10-20% позволяет сберечь до 40-60% природных ресурсов.

 
2. Потери товаров независимо от места их возникновения (у изготовителя, продавца или потребителя) наносят большой экономический ущерб не только юридическим или физическим лицам, по чьей вине произошли эти потери, но и обществу в целом.


Для сохранения потребления на должном уровне приходится наращивать производство товаров взамен утраченных. Если по каким-то причинам  увеличение производства невозможно, то уменьшается   потребление, возникает повышенный спрос, и возрастают цены.

 
3. Товарные  потери являются составной частью издержек производства или обращения, поэтому они могут повлиять на рост цен. В свою очередь, повышение цены снижает конкурентоспособность  товаров. Уменьшение конкурентоспособности  товаров неизбежно влечет за собой снижение спроса и замедление сбыта. Если фирма относит потери на счет прибыли, а не издержек обращения, то снижается рентабельность предприятия.


Таким образом, товарные потери ухудшают результаты финансово-хозяйственной деятельности предприятия.

Тема 3. Упаковка товаров


Упаковка – средство или комплекс средств, обеспечивающих защиту товара от повреждений и потерь, а окружающую среду – от загрязнения.


Основное назначение упаковки – защита упакованных товаров от неблагоприятных внешних условий, а также предупреждение попадания частиц товаров или отдельных экземпляров в окружающую среду, что уменьшает количественные потери самих товаров, а также загрязнение окружающей среды.


Вспомогательная функция упаковки – носитель маркировки или красочного оформления товара; в этом качестве она способствует созданию потребительских предпочтений и представляет набольший интерес для маркетологов.


Элементами упаковки является тара, упаковочные и/или перевязочные материалы.


Тара - основной элемент упаковки, представляющий собой изделие для размещения товара.


Упаковочные материалы – дополнительный элемент упаковки, предназначенный для защиты товаров от механических повреждений.


Перевязочные материалы – дополнительный элемент упаковки, предназначенный для повышения прочности тары.


Классификация упаковки. Классифицируют упаковку по ряду признаков: месту упаковывания, назначению, применяемым материалам, форме, грузоподъёмности и габаритам, кратности использования.


По месту упаковывания различают упаковку производственную, эту технологическую операцию осуществляет производитель, и торговую - проводит продавец. Эта торговая услуга может быть бесплатной или платной. При этом бесплатная услуга по упаковыванию включается в издержки обращения, а платную услугу оплачивает потребитель.


По назначению упаковку подразделяют на потребительскую и транспортную.


Потребительская упаковка предназначена для сравнительно небольших расфасовок и сохранения товара у потребителя. Этот вид упаковки предполагает предварительное расфасовывание товара производителем или продавцом и отпуск потребителю в расфасованном виде, с заранее обусловленными характеристиками (масса, объем или длина).


Для жидких продовольственных товаров применение потребительской упаковки (бутылки, банки, коробки, тетрапаки, стаканы и т.п.) является обязательным условием при различной продаже.


К потребительской таре относятся:

1) коробки разных размеров, корзинки, лотки, тубы, мешки,  

    пакеты из картона, бумаги, фольги, полимерных и  

    комбинированных материалов;

2) стеклянные и металлические банки, бутылки, тетрапаки и перпаки, стаканы из полимерных и комбинированных материалов;

3) упаковочные материалы – бумага, фольга, пергамент и 

    подпергамент, картон, в том числе прокладки из    

    гофрированного картона, полимерные материалы.


Транспортную упаковку используют для перевозки товаров и оптовой или мелкооптовой  продажи.


Приемку товаров в транспортной упаковке проводят двумя способами: с разупаковыванием и без разупаковывания. Разупаковывают товары, если это заранее согласовано получателем и поставщиком.

Транспортная упаковка состоит из транспортной тары, упаковочных, перевязочных материалов, а также различных приспособлений для предупреждения перемещений товаров в транспортных средствах.


К транспортной упаковке относятся:

1) грузовые цистерны, бочки, бидоны, предназначенные для 

    жидких товаров;

2) контейнеры, ящики, лотки, корзины, коробки,  

    предназначенные для перевозки товаров с относительно не 

    высокой механической устойчивостью;

3) мешки тканевые, из полимерной бумаги, из крафт-бумаги, 

    предназначенные для сыпучих товаров с относительно 

    высокой механической устойчивостью.


В зависимости от применяемых материалов, их механической устойчивости и прочности, которые обусловливают степень сохраняемости товаров, упаковку подразделяют на следующие группы и виды:

1) жёсткая упаковка:

а) металлическая – банки, контейнеры, цистерны;


б) стеклянная – банки, бутылки, баллоны;


в) деревянная – ящики, лотки, бочки, корзины, кадушки;


г) полимерная – ящики, бочки;

2) полужёсткая упаковка:  

а) картонная – коробки;

         б) комбинированная – тетрапаки, перпаки и т.п.;

3) мягкая упаковка:

        а) полимерная - мешки, пакеты;

        б) бумажная – мешки, пакеты, обёрточная бумага;

        в) тканевая – мешки, перевязочные материалы.


Жёсткая упаковка достаточно надёжно защищает упакованные в неё товары от механических воздействий (удары, нажимы, проколы), возникающих при перевозках и хранении в таре, в результате чего значительно улучшается сохраняемость товаров.


Кроме того, давление верхних слоёв товара на нижние значительно меньше, чем при бестарном хранении.


Некоторые виды тары - металлическая и стеклянная – в случае герметизации предотвращают воздействие на товары кислорода воздуха, посторонней микрофлоры, что уменьшает окислительную порчу (прогоркание, осаливание жиров, разрушение витаминов, красящих и других веществ), а также микробиологическую порчу (гниение, плесневение, развитие ботулинуса, сальмонеллы и т.п.).


Металлическая тара и бутылки из тёмного стекла защищают товары от действия солнечного света, ускоряющего процессы окислительной порчи. 


Наряду с указанными достоинствами жёсткая упаковка имеет и определённые недостатки: относительно высокий удельный вес и объём тары к массе и объёму брутто (25-30 %), высокую стоимость (цены закупочная и эксплуатации – ремонт, доставка пустой тары). Это приводит к повышению затрат на тару и её оборот, закладываемых в издержки производства или обращения, и соответственно снижению прибыли.


Полужёсткая упаковка отличается от жёсткой меньшей массой и объёмом. Пустая упаковка легко складывается или вкладывается одна в другую, что облегчает и удешевляет её перевозку и хранение. Стоимость такой упаковки значительно ниже, так как применяются дешёвые материалы, в том числе полученные вторичной переработкой древесины.


В полужёсткую упаковку помещают товары, относительно устойчивые к механическим воздействиям, что обеспечивает их сохраняемость. Однако полужёсткая упаковка недостаточно механически устойчива, поэтому при перевозке и хранении необходимо создавать условия, предотвращающие значительные механические воздействия (соблюдение минимально допустимой высоты загрузки, применение прокладок и упаковочных материалов, использование для потребительских упаковок жёсткой транспортной тары).


При соблюдении этих условий полужёсткая упаковка обеспечивает надлежащую сохраняемость товаров при минимальных затратах на неё.


Мягкая упаковка предназначена для товаров с относительно высокой механической устойчивостью или требует дополнительного применения жёсткой или полужёсткой потребительской тары, так как недостаточно защищает товар от внешних механических повреждений.


Товары, упакованные в мягкую тару при механических воздействиях, превышающих их механическую устойчивость, могут деформироваться или разрушаться.


Мягкая тара отличается самой низкой надёжностью по степени защиты от воздействия окружающей среды, поэтому применяется только для определённого перечня товаров.


Однако несмотря на это, мягкая тара находит широкое применение для упаковки многих потребительских товаров благодаря невысоким затратам на приобретение, хранение, перевозку, возврат, что обуславливает её преимущества перед другими видами упаковки.


Отдельные виды мягкой упаковки, особенно полимерную, используют для герметичного упаковывания путём термосклеивания, что обеспечивает дополнительные преимущества перед другими видами упаковки. В этом случае в упаковке удаётся поддерживать стабильность относительной влажности воздуха и газового состава, что предотвращает увлажнение и окислительную порчу товаров.


Для товаров, являющихся живыми биологическими объектами, мягкую тару из полимерных материалов (полиэтиленовые мешки, вкладыши) применяют для создания модифицированной газовой среды. Это достигается за счет избирательной способности полиэтилена пропускать кислород более интенсивно, чем углекислый газ. В результате выделившийся при дыхании биообъектов углекислый газ накапливается в полиэтиленовой упаковке, при этом замедляются микробиологические процессы и дыхание, что снижает потери и улучшает сохраняемость товаров. Такой способ упаковки применяется для хранения  некоторых свежих плодов и овощей (яблоки, морковь, капуста, овощная зелень и др.) и называется хранением в модифицированной газовой среде (МГС).


По форме упаковки делят на цистерны, бочки, банки, кадушки, бутылки, контейнеры, ящики, корзины, коробки и т.п.


По грузоподъёмности выделяют большегрузную тару; по габаритам различают тару крупно-, средне-, малогабаритную.


По кратности использования – одноразовую и многократного использования.


Поскольку прямой зависимости между указанными признаками и сохраняемостью товаров нет, мы не останавливаемся подробно на этих видах упаковок.


Требования к упаковке. К упаковке предъявляют следующие основополагающие требования: безопасность, экологические свойства, надёжность, совместимость, взаимозаменяемость, экономическая эффективность.


Безопасность упаковки означает, что содержащиеся в ней вредные для организма вещества не могут перейти в товар, непосредственно соприкасающийся с упаковкой. Это не значит, что в упаковке полностью отсутствуют вредные вещества. Такие вещества содержат многие виды упаковки. Например, в металлической таре имеются железо, олово или алюминий; в бумаге – свинец; в полимерных материалах – мономеры.


В этих случаях безопасность упаковки обеспечивается путём нанесения на неё защитных покрытий (пищевой лак, полуда для металлической тары) или ограничением сроков хранения продуктов (полиэтиленовая или полихлорвиниловая упаковки).


Для красочного оформления, которое наносят на упаковку, должны применяться красители, разрешённые для этих целей органами Минздрава России.


Наиболее безопасна стеклянная и тканевая тара, наименее металлическая и полимерная.


Экологические свойства упаковки – способность её при использовании и утилизации не наносить существенного вреда окружающей среде.


Абсолютно безопасных для окружающей среды видов упаковки нет, так как при утилизации разных видов упаковки в окружающую среду выделяются разнообразные вещества, отличающиеся различной степенью воздействия на неё.


При уничтожении термическим путём деревянной, бумажной, тканевой и полимерной упаковки в окружающую среду выделяется, прежде всего углекислый газ. Накопление его в атмосфере земли в повышенном количестве вызывает изменение климата вследствие парникового эффекта, что может привести к негативным последствиям.


Из указанных выше видов упаковки самыми низкими экологическими свойствами отличается полимерная тара, при сгорании которой в окружающую среду выделяются такие вредные вещества, как диоксины, стерол, хлор и др.


Стеклянную и металлическую тару собирают, рассортировывают и направляют на специализированные предприятия, где утилизируют путём переплавки.


Если упаковка не отправлена на специализированные предприятия, а просто выброшена, то она долгие года может загрязнять окружающую среду (почву, воду). Многие виды упаковки (полимерная, стеклянная) практически не разрушаются самопроизвольно, другие виды (металлическая) разрушаются в течении нескольких лет (до 10-20 лет). Наиболее быстро разрушаются бумажная и тканевая упаковка.


Экологические свойства упаковки повышаются, если она используется многократно (возвратная тара) или подвергается вторичной переработки (например, бумагу и древесину перерабатывают в картон).


Надёжность упаковки – способность сохранять механические свойства и/или герметичность в течение длительного времени.


Благодаря этому свойству упаковка обеспечивает надлежащую сохраняемость товаров, причём способность разных видов упаковки сохранять упакованные товары неодинакова, о чём уже было сказано ранее. Кроме того, упаковка многократного использования сама должна обладать хорошей сохраняемостью как с товаром, так и без него. Срок сохраняемости одноразовой упаковки может не превышать значительно сроки годности товаров.


Совместимость упаковки – способность не изменять потребительские свойства упакованных товаров.


Для этого упаковка должна быть чистой, сухой, без признаков плесени и посторонних запахов.


Она не должна поглощать отдельные компоненты товара (вода, жиры и т.п.)


Запрещается применять упаковку несовместимую с товаром. Например, нельзя использовать обёрточную бумагу и полиэтиленовую плёнку для жиросодержащих продуктов, так как жиры впитываются в упаковку. Деревянные ящики для пищевых продуктов нельзя изготавливать из древесины хвойных пород, так как продукты приобретут несвойственный им хвойный запах.


Взаимозаменяемость – способность упаковок одного вида заменить упаковки другого вида при использовании по одному функциональному назначению. Например, герметичные металлические банки могут быть заменены стеклянными банками с металлическими крышками, ящики – контейнерами или картонными коробками.


Эстетические свойства также очень важны для упаковки и в первую очередь для потребительской тары. Эстетичность упаковки достигается путём применения привлекательных материалов (фольга, целлофан, полиэтилен и т.п.), а также красочного оформления (цветовая гамма и рисунки).


Указанные требования предопределяют выбор упаковки в зависимости от её назначения. Наиболее важными критериями выбора служат безопасность, надёжность и совместимость, а также экономическая эффективность упаковки и сроки хранения упакованных товаров. 


Экономическая эффективность упаковки определяется её стоимостью, а также ценой эксплуатации и ценой утилизации.


Стоимость упаковки зависит от  применяемых материалов, а также технологичности производства. Например, бумага дешевле стекла и металла, зато последние легко подвергаются плавлению, формовке или штамповке.


Одноразовая упаковка дешевле, но требуются большие затраты на её утилизацию. Многооборотная тара отличается пониженными затратами, если она используется более 3-5 раз, не требуя ремонта.


Экономическая эффективность упаковок разных видов неодинакова и неразрывно связана с особенностями товаров, которые в неё должны быть упакованы. Невозможно выделить один вид упаковки, отличающейся высокой эффективностью для разных товаров.


Итак, важнейшая функция упаковки – сохранение товаров при неблагоприятных внешних воздействиях за счёт собственной сохраняемости, безопасности для упакованных товаров, а также совместимости упаковки и товаров. В этом заключается функциональное назначение упаковки.

Тема 4. Методы хранения товаров

Методы хранения – совокупность технологических операций, обеспечивающих сохранность товаров путём создания и поддержания заданных климатического и санитарно-гигиенического режимов, а также способов их размещения и обработки.


Назначением методов хранения является сохранение потребительских свойств товаров без потерь или с минимальными потерями в течение обусловленных сроков.


В зависимости от характера и направленности технологических операций различают три группы методов хранения:

1) методы, основанные на регулировании различных 

    показателей климатического режима хранения;


2) методы, основанные на различных способах размещения;

3) методы ухода за товарами, основанные на разных видах и способах разработки.

Каждая группа включает ряд конкретных методов. Их количество возрастает по мере развития науки, техники и технологии в области хранения.


В России и за рубежом последние три десятилетия осуществлялись интенсивный поиск и разработка новых методов хранения. Некоторые из них внедрены в практику (газовое хранение, активная вентиляция и др.).


Однако многие разработки остались на уровне научных экспериментальных исследований из-за высоких затрат на хранение при использовании новых методов, невысокой экономической эффективности, несущественного сокращения потерь по сравнению с уже применяющимися на практике методами, низкой технологичности или отсутствия средств на их внедрение. Возможно, что в дальнейшем часть этих методов будет внедрена в практику по мере научно-технического прогресса.


С учётом современных достижений научно-технического прогресса методы хранения подразделяют на подгруппы, виды и разновидности. Первая группа методов – это методы, основанные на регулировании различных показателей климатического режима хранения. Эта обширная группа представлена четырьмя подгруппами показателей климатического режима, которые регулируются с помощью специального оборудования (системы охлаждения, увлажнения, воздухообмена, создания и поддержания газовой среды) или естественных средств.


Подгруппа методов регулирования температурного режима хранения включает два вида, которые отличаются направлением регулирования: методы охлаждения или замораживания; методы отепления.


 Методы охлаждения или замораживания основаны на применении естественного или искусственного холода, который служит средством охлаждения или замораживания.


Естественное охлаждение или замораживание достигается с помощью холодного воздуха наружного и складского (в неохлаждаемых складах). Этот метод применяют только для замораживания и последующего хранения мяса, рыбы, плодов, овощей, хлеба, масла в зимнее время в холодной зоне. Кроме того, естественное охлаждение (без замораживания) пищевых продуктов осуществляется в неохлаждаемых складах с помощью льда, снега и льдосолевой смеси.


Искусственный холод применяют для охлаждения и замораживания скоропортящихся пищевых продуктов.


Искусственный холод создаётся с помощью холодильного оборудования и положен в основу функционирования особых типов хранилищ-холодильников. Холодильное оборудование – это холодильные камеры,  шкафы, прилавки.


В промышленных холодильниках понижение температуры достигается с помощью различных систем охлаждения: воздушной, батарейной, батарейно-воздушной и панельной.


Воздушное охлаждение – охлаждение путём подачи в холодильную камеру холодного воздуха, температура которого на 0,5-1оС ниже заданного температурного режима. Холодный воздух подаётся в камеру вентиляторами из воздухоохладителей.


Батарейное охлаждение  - охлаждение воздуха холодильной камеры путём контакта с охлаждающей поверхностью батарей-испарителей, в которых циркулирует хладагент с температурой на

5-6оС ниже заданного температурного режима.


Батарейно-воздушное охлаждение – смешанное охлаждение: контактным путём аналогично батарейному и подачей в камеру холодного воздуха.


Панельное охлаждение – охлаждение воздуха холодильной камеры при контакте с поверхностью потолочной панели, внутри которой по змеевику циркулирует хладагент с температурой, близкой к заданному температурному режиму.


Выбор системы охлаждения обусловлен рядом критериев: возможностью создания и поддержания заданного равномерного температурно-влажностного режима, затратами на хранение (на оборудование, электроэнергию, эксплуатацию и т.п.). Указанные критерии неодинаковы для разных систем охлаждения и обуславливают их достоинства и недостатки.


Анализ достоинств и недостатков этих систем показывает, что наиболее эффективно воздушное охлаждение. Хотя перепады температуры при этом охлаждении несколько выше (0,5оС), чем при панельном (0,25оС), и больше затраты на хранение за счёт применения вентиляционного оборудования, но меньше вероятность нарушений заданного режима при оттайке воздухоохладителей, вынесенных за пределы камеры. Этим объясняется широкое распространение в промышленных холодильниках воздушного охлаждения.


Батарейное охлаждение наименее эффективно, поэтому его применяют в основном в небольших холодильниках, шкафах, прилавках, где удаётся создать относительно равномерный режим при небольших затратах на эксплуатацию, а использование других систем охлаждения менее эффективно.


Наименее распространено панельное охлаждение, так как, несмотря на ряд преимуществ, недостатки его существенны и трудноустранимы.


Подгруппа методов регулирования влажностного режима хранения в зависимости от направления регулирования ОВВ подразделяется на два вида: методы увлажнения, методы осушения.


Методы увлажнения применяют для товаров, которые необходимо хранить при ОВВ более 90 %. К ним относятся в основном легкоувядающие свежие плоды и овощи, а также квашеные овощи в деревянных бачках. Увлажнение воздуха происходит с помощью специального оборудования: увлажнителей-разбрызгивателей, увлажнителей в потоке вентиляционного воздуха и других, а также простейших средств – воды, снега, льда. Водой увлажняют пол, опилки, ткани (мешковина, брезент и пр.), реже тару. Снег и колотый лёд вносят в хранилище в ёмкостях или рассыпают на полу.


Достоинства увлажнителей – возможность автоматизированного регулирование ОВВ, создание равномерного влажностного режима в сочетании с принудительным воздухообменом. Однако при применении этого метода увеличиваются затраты на хранение, так как необходимы дополнительные оборудование и расход электроэнергии.


Простейшие средства увлажнения дешевле, но требуются большие затраты ручного труда (заливание воды или засыпание снега и льда в ёмкости, увлажнение пола, опилок, ткани, разбрасывание снега на полу), а иногда и транспортные расходы (доставка чистого снега и льда из мест, отдалённых от хранилища). Кроме того, с помощью простейших средств создаётся в основном локальное увлажнение, которое менее эффективно и возникает опасность выпадения конденсата на товаре при малейших перепадах температуры.


Методы осушения применяют при хранении сухих пищевых продуктов.


Искусственное осушение осуществляют только в охлаждаемых складах путём вымораживания воды на батареях-испарителях или с помощью раствора хлористого лития, через который пропускают воздух, подаваемый затем в камеру. Этот способ довольно дорогой, так как требуются значительные затраты на хлористый литий и его регенерацию.


Осушают воздух в неохлаждаемых хранилищах с помощью простейших средств: водопоглощающих веществ или материалов (известь, мел, опилки и т.п.). Достоинство этих средств невысокие затраты на их приобретение, а недостаток – низкая водопоглощающая способность, что требует частой регенерации.


Подгруппа методов регулирования воздухообмена подразделяется на два вида в зависимости от совмещения внутреннего воздухообмена с подачей воздуха извне (циркуляция и вентиляция).


В зависимости от средств побуждения воздухообмен бывает естественный и принудительный, причём обе разновидности могут осуществляться как в виде циркуляции, так и вентиляции.


По способу подачи воздуха в хранилище различают два типа воздухообмена: общеобменный и активный, которые в равной степени относятся к вентиляции и циркуляции, их естественной и принудительной разновидностям.


Подгруппа методов регулирования газовой среды в зависимости от способов создания и поддержания заданного газового состава воздуха делится на два вида: регулируемая газовая среда (РГС); модифицированная газовая среда (МГС).


При РГС кислород частично удаляется путём сжигания жидкого или твёрдого топлива, поглощения определёнными веществами или с помощью селективных мембран, ограниченно пропускающих О2, СО2, либо образуется при сжигании, либо вводится газообразная двуокись углерода.


МГС образуется в упаковках, ограничивающих доступ воздуха за счёт дыхания живых объектов. При дыхании поглощается кислород и выделяется углекислый газ, поэтому МГС характеризуется постоянным снижением концентрации О2 и увеличением СО2. Применение полимерных материалов и селиконовых мембран, избирательно пропускающих кислород и почти не пропускающих углекислый газ, позволяет создавать необходимые концентрации газов.

Методы, основанные на разных способах размещения. Эти методы делятся на две подгруппы – бестарный и тарный.


Каждая подгруппа этих методов характеризуется определёнными достоинствами и недостатками.

Анализ достоинств и недостатков методов размещения показывает, что идеальных, не имеющих недостатков методов не существует. Критериями выбора метода размещения могут служить: сохраняемость товаров (потери) с учётом их характеристик; экономическая эффективность (затраты на упаковку, оборудование, расход электроэнергии), а также эффективность использования складских помещений. Указанные критерии определяют область применения разных подгрупп, видов и разновидностей методов.


Вторая подгруппа методов подразделяется на подгруппы в зависимости от видов, способов размещения, видов тары (рисунок 5).    
Методы бестарного размещения в зависимости от применяемых средств подразделяют на четыре вида: насыпной, подвесной, напольный и стеллажный. Объединяет их отсутствие упаковки (транспортная потребительская тара и упаковочные материалы), а отличают – наличие или отсутствие различных средств размещения: складского оборудования, приспособлений и др.

Насыпной способ размещения – размещение товаров насыпью на полу, реже на стеллажах или подтоварниках.


Достоинством способа является эффективное использование складских площадей, если высота загрузки достаточна. Товар или занимает всю складскую площадь, или между отдельными настилами устраивают проходы и проезды. Последние снимают эффективность использования складских площадей, но обеспечивают систематический доступ к товарам, контроль за их сохраняемостью и режимом хранения.


Эффективность метода повышается при сочетании его с активной вентиляцией, позволяющей увеличить высоту загрузки в 1,5-2 раза.

Область применения: механически устойчивые товары (зерно, мука, картофель, свекла, капуста).
























Рисунок 5 - Классификация методов хранения по 

         способам размещения товаров

В зависимости от типа склада и складского оборудования различают следующие разновидности насыпного метода: навальный, закромной, траншейный, буртовой, секционный. 


Навальный способ размещения – товары размещают на полу без оборудования и приспособлений. Это самый давний , но и самый ненадёжный способ из-за низкой степени защиты от механических воздействий и других неблагоприятных воздействий окружающей среды. Область применения для товаров ограничена (картофель, капуста, свёкла, арбузы, дыни, тыквы).


При закромном способе размещения товары укладывают навалом в закромах, а при секционном – в секциях. Закрома от секций отличаются меньшими размерами и большими затратами на древесину. Однако, поскольку в закромах помещается меньше товаров, снижается вероятность потерь при очаговых загниваниях и легче регулируется режим хранения внутри массы товара. Этими способами хранят картофель, свёклу, капусту, морковь, лук.


Навальное, закромное и секционное размещение товаров применяют в стационарных складах, а траншейное и закромное хранение во временных хранилищах: траншеях и буртах, которые наиболее эффективны для хранения картофеля, свёклы и капусты в полевых условиях.


Подвесное размещение – размещение путём подвешивания товаров на крюках, штангах, вешалках и др. Этот способ наиболее удобен для размещения мясных туш, полутуш, четвертин, окороков, колбас, дичи, крупной рыбы, воблы. Иногда в подвешенном состоянии хранят кочаны капусты, которые подвешивают за кочерышку, грозди винограда, арбузы и дыни в сетках, лук и чеснок, заплетённые в венки, косы или уложенные в сетки. 


Достоинством способа является хорошая сохраняемость товаров, так как они не соприкасаются друг с другом, быстро охлаждаются, подсушиваются и обдуваются воздухом. Однако затраты на хранение довольно высоки, так как применяется ручной труд и недостаточно эффективно используется объём склада.


Напольное размещение – установка или укладка товаров без тары на полу или подтоварниках в горизонтальном или вертикальном положении. Этот способ является аналогом навального хранения, но в отличии от него применяется для крупногабаритных товаров, которые устанавливают на полу в строго определённом положении.


Достоинства метода – снижение затрат на хранение за счёт экономии на таре, хорошая сохраняемость товаров, простота контроля за качеством, ухода за товарами, а также отбор товаров для реализации; недостатки – низкая эффективность использования высоты складских помещений.


Напольным методом размещают мясные туши, полутуши, четвертины, крупную рыбу.

Стеллажное размещение -  укладка товаров на вертикальных стеллажах. При этом способе размещения лучше по сравнению с другими способами хранения используется высота складов; облегчен контроль за качеством и уход за хранящимися товарами. К недостаткам метода относятся высокие затраты на приобретение стеллажей, значительный удельный вес площадей проходов и проездов, не используемых для хранения, сложность механизации погрузочно-разгрузочных работ. Последний недостаток устранён в складах современных конструкций.


Этим методом пользуются либо для пищевых продуктов, которые хранятся в транспортной таре (лари, отсеки), либо для неупакованных продовольственных товаров. Исключение составляют виноградные марочные или коллекционные вина, которые разупаковывают и хранят на специальных стеллажах в наклонном положении для предотвращения высыхания корковой пробки, улетучивания этилового спирта, ароматических веществ и испарения воды.


Тарные методы - размещение и хранение товаров в таре. В зависимости от её габаритов различают хранение в крупно - и мало габаритной таре. Каждый из указанных видов делится на разновидности в зависимости от вида, формы и размера тары.


Особенности методов тарного хранения определяются особенностями тары.


Методы ухода за товарами по способам их обработки – составная часть методов хранения, в основу которых положены технологические операции разных видов товарной обработки (рисунок 6).  

Эту группу методов подразделяют по двум классификационным признакам: по видам и по времени обработки.


Различают следующие виды обработки: санитарно-гигиеническая, защитная, специальная.



























   



Рисунок 6  - Методы ухода за товарами

Санитарно-гигиеническая обработка предназначается для создания и поддержания установленного санитарно-гигиенического режима. Разновидностями этой подгруппы методов ухода за товарами является: дезинфекция, дезинсекция, дератизация, дезактивация, дезодорация, дегазация. 


Дезинфекция – деятельность по обеззараживанию микроорганизмов, вызывающих микробиологическую порчу товаров.


Дезинфицирующая обработка включает ряд операций: подбор и приготовление средств дезинфекции; подготовка складов и товаров к обработке; нанесение дезинфицирующих растворов на обрабатываемые поверхности (товара, тары, оборудования, строительные конструкции и др.) или распыление газообразных веществ в воздухе; выдержка продезинфицированных объектов в течение обусловленного времени; удаление дезинфицирующих средств из склада.


Средства дезинфекции подразделяются на химические и физические (рисунок 7).


Химические дезинфицирующие средства могут быть твердыми , жидкими, газообразными и аэрозолями, кратковременного и длительного срока действия.


К твёрдым дезинфицирующим средствам относятся: мел, известь, действие которых основано на создании щелочной среды, неблагоприятной для развития многих патогенных микроорганизмов. Их применяют для побелки стен складов, а также для обработки или пересыпания моркови для предупреждения появления белой гнили.


Жидкие дезинфицирующие средства представлены растворами сернистой кислоты, формальдегида, отварами фитонцидных растений (лука, чеснока, горчицы, мяты, полыни и др.). Указанные средства обладают антисептическими свойствами, благодаря чему оказывают губительное воздействие на микрофлору.


Такими же свойствами обладают газообразные вещества (озон, сернистый ангидрид, формальдегид и др.). Для получения газообразных веществ применяют специальное оборудование или приспособления. Так озон получают с помощью озонаторов, сернистый ангидрид – сжиганием серы в жаровнях, газообразный формальдегид – воздействием на водный раствор формальдегида марганцевокислым калием. Многие аэрозоли изготовляют в заводских условиях, упаковывают в баллоны, с помощью которых и обрабатывают товары или склады.


                                                                                                                         

Рисунок 7 - Классификация дезинфицирующих средств

В небольших сладах можно применять безопасные народные средства, например окуривание дымом при сжигании веток хвойных пород, особенно можжевельника.


Кроме химических средств, для дезинфекции рекомендованы средства физической обработки: радуризация (обработка лучами Со60), аэроионы, ультрафиолетовые  лучи, токи СВЧ и др. В отличии от химических веществ, остаточные количества которых могут попадать на поверхность товаров, проникать в них и снижать безопасность, средства физической обработки более безопасны для потребителя. Однако некоторые из них могут оказывать определённое негативное воздействие на товары и окружающую среду, что сдерживает широкое практическое применение их.


После окончания физической обработки вредных последствий, как правило, не возникает. Для химических средств требуется операция по удалению их остаточных количеств, так как применяемые вещества даже в небольших количествах небезопасны для потребителей.


В складах допускается применение только дезинфицирующих средств, разрешённых Министерством здравоохранения России. Особенно жёстко этот порядок должен соблюдаться в отношении пищевых продуктов. Химические средства характеризуются длительным действием, поэтому обработку ими можно проводить реже.  


Физическая обработка -  кратковременная, вследствие чего проводится чаще. Обычно периодичность такой обработки определяется сроком, в течение которого прорастают споры, и восстанавливается популяция микроорганизмов, способных вызывать порчу товаров. Многие средства дезинфекции одновременно выполняют функции средств для дезинсекции.


Дезинсекция – деятельность по уничтожению насекомых специальными средствами. На товарных складах применяют в основном средства химической обработки газообразными веществами или аэрозолями (бромистый метил – против клещей, нематод лука и чеснока, средиземноморской мухи семечковых и цитрусовых плодов).


Применение газообразной обработки вполне оправдано, так как многие вредные насекомые (взрослые особи) обитают в воздушной среде, мигрируют по воздуху. Кроме того, газообразные вещества легче проникают внутрь товарной массы, где локализуются насекомые. Твердые и жидкие вещества для этих целей непригодны. Средства дезинсекции менее разработаны и реже применяются, чем средства дезинфекции. Перечень таких средств регламентируется органами Минздрава РФ.


Дератизация – деятельность по истреблению грызунов (мышей, крыс), наносящих экономический ущерб вследствие порчи товаров и являющихся переносчиками инфекционных болезней.


Борьба с грызунами – одно из мероприятий по соблюдению необходимого санитарно-гигиенического режима. Методы дератизации: механические (мышеловки, крысоловки), биологические (кошки), химические (ядовитые приманки). Химические методы борьбы с грызунами не рекомендуется применять в складах с пищевыми продуктами, так как яды в виде пыли или с помощью грызунов могут попасть на продукты. В этих случаях целесообразнее механические методы. Кроме того, эффективны профилактические меры (заделывание отверстий, ходов и норок цементом битым стеклом, сеткой), а также простейшие методы борьбы (использование приманок в виде смеси муки или крупы с цементом, гипсом, алебастром).


Птицы могут поедать продукты, расклёвывая упаковку и сами товары, загрязнять помещение и все, находящиеся в нём предметы помётом. Кроме того, голуби могут быть больны паратуберкулёзом, который передаётся человеку, в том числе через продукты питания.


При кратковременном хранении на открытом воздухе продукты необходимо закрывать брезентом, мешковиной, полиэтиленом для защиты от птиц.


Дезактивация – удаление радиоактивных загрязнений с поверхности товаров, тары, оборудования. Дезактивацию проводят в основном мойкой поверхности товаров, которая удаляет радиоактивную пыль. Так, при мойке многих овощей радиоактивная загрязнённость снимается на 30-50 %.  


Дезодорация – удаление посторонних запахов. Такая обработка предназначена для предотвращения поглощения посторонних запахов товарами и сохранения их качества.


В качестве дезодорирующих средств применяют вентиляцию, значительно реже – дезодоранты.


Хорошим дезодорантом является озон, причём озонирование складов позволяет одновременно удалить посторонние запахи (плесневелый, гнилостный и др.) и провести дезинфекцию. Могут быть использованы и другие  поглотители пахучих веществ (адсорбенты).


Дегазация – удаление или обезвреживание вредных газов, содержащихся в воздухе складов. Этот способ при хранении товаров практически не применяется, но, учитывая всё большее загрязнение окружающей среды, в том числе и атмосферного воздуха, в будущем очистка воздуха складов от вредных газов на основании соответствующих рекомендаций станет обязательной. В настоящее время имеются лишь рекомендации по применению методов удаления этилена в плодохранилищах, в результате чего замедляются процессы дозревания и улучшается сохраняемость плодов.


Защитная обработка – обработка, предназначенная для защиты товаров от неблагоприятных внешних условий (кислорода, микроорганизмов, водяных паров, механических воздействий). Такая обработка достигается двумя путями: нанесением защитных покрытий на поверхность товаров или упаковыванием. 


Нанесение защитных покрытий - один из наиболее распространённых методов ухода за товарами. Эффективность его обусловлена видом защитных средств, толщиной, непрерывностью плёнки и её адгезивными свойствами. 


В качестве защитных средств  применяют:

1) смазочные материалы (минеральные масла, нефтепродукты и 

т.п.) – для консервов в металлических банках, предназначенных для длительного хранения;

2) парафинирование - для головок сыра, чеснока;

3) лужение – для внутренний поверхности металлических консервных банок;

4) термоусадочные полимерные плёнки – для некоторых плодов и овощей, полуфабрикатов, хлебобулочных изделий, сыров птицы, колбас (для них также применяют естественные оболочки, искусственные оболочки из целлофана);

5) ледяная глазурь -  для мороженой рыбы.

Особенностью защитных плёнок является их плотное прилипание к поверхности товара, в результате чего они практически не пропускают кислород воздуха, водяные пары и предупреждают их вредное воздействие на товар. Используемые средства химически инертны, поэтому длительное время существенно не изменяются. Важными условиями хорошей сохраняемости товара является достаточная толщина и целостность защитной плёнки. 


В отличие от защитных плёнок завертывание в упаковочные материалы и пересыпка ими товаров не предназначены для защиты от неблагоприятных воздействий воды и кислорода, так как между поверхностью товара и упаковкой всегда имеются воздушные прослойки. Однако упаковочные материалы надёжнее, чем защитные плёнки, предохраняют  товары от механических повреждений. Поэтому их применяют для товаров с невысокой механической прочностью (сочные плоды и овощи, яйца и др.).


В ряде случаев защитная обработка путём применения упаковочных материалов определяется как самостоятельный метод хранения. Например, хранения яблок в промасленной бумаге, хранение моркови, картофеля, яблок с пересыпкой вермикулитом или его аналогами. При этом пересыпочные материалы наряду с защитой от механических повреждений выполняют ряд не менее важных функций: поглощают водяные пары, ароматические вещества, этилен и др., вследствие чего повышается сохраняемость товаров.


Некоторые товары, особенно размещаемые в подвешенном состоянии, должны быть перевязаны. Кроме того, перевязка позволяет лучше сохранить целостность товаров, упаковочных материалов или защитных плёнок, предупредить различного рода деформации. 


Специальную обработку применяют для отдельных товаров с учётом их биологической природы. В первую очередь это биообъекты, обработка которых связана с регулированием физиолого-биохимических процессов, происходящих в них при хранении или в течение жизни. Так, для свежих плодов и овощей применяют обработки, ростстимулирующие или ростингибирующие (этиленпродуценты, токи СВЧ и др.), а также ускоряющие дозревание.


По времени обработки методы ухода за товарами подразделяют на профилактические и текущие.


Профилактические методы предназначены для предупреждения неблагоприятных воздействий окружающей среды и связаны с обработкой складов, тары и товаров до начала хранения.


Текущие методы применяют для ухода за товарами в процессе хранения. Чаще всего они сводятся к периодическим санитарно-гигиеническим обработкам, влажной уборке складов, протиранию, перевёртыванию или перетряхиванию единичных экземпляров товаров, удалению из складов недоброкачественной продукции.


Во время хранения защитные плёнки, как правило, не наносят. Лишь в отдельных случаях при частичной или полной утрате эти плёнки могут дополняться.


Итак, рассмотрев различные методы, следует отметить, что хранение – сложный этап товародвижения. 


Для обеспечения сохраняемости товаров на практике обычно применяют самые различные сочетания разных групп и подгрупп методов хранения. Выбор их определяется особенностями хранящегося товара, сроками и материально-технической базой, возможными затратами на хранение.


Пищевые продукты требовательны к условиям хранения, поэтому их сохраняемость во многом зависит от того, насколько правильно выбран определённый комплекс методов.

Тема 5. Методы хранения  

отдельных видов овощей и плодов


Картофель. Клубни картофеля отличаются высокой лёжкостью. В основе их сохраняемости лежит биологическая особенность клубней вступать после уборки в состояние глубокого (физиологического) покоя, продолжительность которого различна у разных сортов (1…..3 месяца). Затем следует период вынужденного покоя, длительность его в основном определяется условиями хранения картофеля и в первую очередь температурой.


При хранении картофеля производственного назначения выделяют следующие периоды: послеуборочный («лечебный»), охлаждения, основной (период глубокого и вынужденного покоя) и весенний (после начала прорастания клубней). 


Продолжительность «лечебного» периода от 4-5 дней до 2-3 недель в зависимости от степени вызревания и механической повреждённости клубней. Для обоих процессов (дозревание клубней и зарубцевание механических повреждений) благоприятная температура 16-18 оС, относительная влажность 85…95 %.


После завершения « лечебного» периода картофель охлаждают до оптимальной температуры хранения вентилированием в наиболее холодное время суток.


В основной период хранения температуру необходимо устанавливать с учётом сортовых особенностей картофеля от 1 до 

5 оС. Относительная влажность воздуха в основной период должна быть в пределах 90-95 %. 


Весенний период хранения картофеля является наиболее ответственным, так как к концу февраля – началу марта начинают прорастать почки клубней. Чтобы задержать прорастание устанавливают температуру на 1-3 оС ниже, чем в основной период, что приводит к состоянию вынужденного покоя.


Если необходимо хранить картофель более длительное время, применяют разные способы: поддерживают пониженную температуру, обрабатывают химическими препаратами, задерживающими прорастание, используют различные виды облучения.


Оптимальный состав РГС для хранения картофеля: 2 % СО2, 4 % О2,  94 %  N2. Температура при этом должна быть 3-4оС. В таких условиях клубни хорошо хранятся в течение 9-10 месяцев.


Хранение продовольственного картофеля выгоднее всего в хранилищах с активным вентилированием, загружаемых сплошным слоем высотой 3-5 см. Хранилище в этом случае представляет собой один закром без проездов и проходов и весь его объём используется полностью. Устанавливаются лишь деревянные щиты у стен хранилища, чтобы клубни не соприкасались с бетоном и кирпичом и не переохлаждались в зимнее время.


Весной для задержки прорастания картофеля в хранилищах с активным вентилированием применяют нонанол (нониловый спирт). Вначале прорастания длина ростков должна быть не более 0,5 см. картофель укрывают циновками, мешками, а сверху полиэтиленом.


Нонанол разбрызгивают в магистральный канал после вентилятора и обрабатывают клубни при подаче воздуха 8 м3 в час на 1т. Доза препарата 0,1 г на 1 м3  воздуха. Парами нонанола вентилируют клубни в течение 7-10 суток до тех пор, пока ростки не почернеют. Обслуживающий персонал должен пользоваться противогазами. Повторную обработку нонанолом проводят через 8-10 суток после окончания первой, когда на клубнях снова появятся ростки длиной около 0,5 см. Пять-шесть обработок позволяют сохранить картофель до середины июля без значительных потерь.


Разработан приём предотвращения прорастания клубней с помощью обработки их при закладке на хранение ионизирующей радиацией. Облучённые клубни теряют способность прорастать в результате нарушения меристематической деятельности тканей в почках. При хранении облучённого картофеля общие потери сокращаются в 2 раза по сравнению с необлучённым.


В АО «Ленинское» Московской области на кредиты Мосбизнес- банка построено картофелехранилище (емкостью 6200т) на основе технологии, разработанной в рамках соответствующего проекта ГипроНИИсельпрома. Благодаря внедрённой технологии потери продукции в процессе хранения сокращаются с 40 до 10 %.


Кочанная капуста. Важной особенностью капусты является её относительная устойчивость к кратковременному действию отрицательной температуры. Кочаны лёжких сортов, например, Амагер – 611, выдерживают на корню осенние заморозки до –3оС, а савойская капуста не повреждается морозами до –5, -6о С. Срубленные кочаны менее устойчивы к морозу, особенно губительны для них повторные заморозки.


Продолжительное воздействие отрицательной температуры при хранении может привести к образованию так называемых тумаков-кочанов, внутренняя часть которых темнеет, а затем разлагается, хотя с наружи кочан кажется неповреждённым.


В процессе хранения кочаны капусты выделяют значительное количество тепла и влаги, в близких условиях – примерно вдвое больше, чем картофель, интенсивность тепловыделения при температуре в период уборки около 8о С достаточна, чтобы повысить температуру штабеля кочанов примерно на 1о С в сутки.  


Следовательно, если уложить капусту штабелями большого размера, она легко самосогревается. Следует соблюдать рекомендации по размерам штабелей капусты в буртах и хранилищах в каждой климатической зоне с учётом показателя удельной вентиляционной поверхности.


Оптимальная температура хранения продовольственной капусты –1оС. Непродолжительные понижения до -1,5оС неопасны, но допускать их в течение длительного времени не рекомендуется – это может привести к образованию туманов. Нежелательно, чтобы температура превышала 0оС, так как при этом на кочанах начинает развиваться серая гниль.


Относительная влажность воздуха при хранении капусты бывает высокой вследствие интенсивного влаговыделения. В пространстве между кочанами в штабеле она приближается к 97-98 %, а в атмосфере хранилища колеблется в пределах 93-96 %. Такая влажность способствует сохранению массы кочанов, так как потери влаги на испарение в этих условиях невелики. Однако стремление избежать отпотевания, которое способствует массовому развитию серой гнили и других болезней, вынуждает рекомендовать для хранения капусты менее высокую влажность воздуха –90 – 95%. Кочаны хорошо сохраняются и при сравнительно низкой влажности воздуха (70-80 %). При этом 1-2 слоя верхних листьев кочана очень сильно усыхают и становятся подобно пергаменту. Но зато эти листья выполняют функции защитной оболочки, которая предотвращает потери воды и поражение микроорганизмами остальных листьев. Потери массы при этом бывают выше, чем при высокой относительной влажности воздуха, примерно в 1,5 раза, но микробиологической порчи практически не бывает совсем.


Оптимальный состав РГС при хранении капусты: 4 % СО2 ; 5 % О2; 91 % N2. В таких условиях даже при температуре 2-3оС кочаны хранятся 8-9 месяцев при незначительных потерях. В регулируемой атмосфере замедляются процессы дифференциации верхушечной почки, удлиняется период покоя, и кочаны не растрескиваются даже при хранении до июля.


При закладке капусты на длительное хранение следует тщательно отбраковывать кочаны, сильно повреждённые механически, а также поражённые вредителями и болезнями. Кочаны нужно отбирать выравненные, среднего размера. Закладывают на хранение кочаны с 4-5 плотно прилегающими зелёными листьями. Зачищать капусту «до бела» в этот период нельзя – зелёные прилегающие листья более устойчивы к болезням и защищают внутреннюю часть кочана.


При хранении капусты в буртах строго выдерживают их поперечные размеры, рекомендуемые для каждой климатической зоны. Бурты ограничивают и в длину (12-15 м). Их никогда не делают глухими. Хорошие результаты дает размещение буртов капусты на приподнятом деревянном настиле, так как при этом под штабель кочанов поступает больше воздуха, и они быстрее охлаждаются.


 В буртах кочаны укладывают не насыпью, как картофель, а поштучно.  Кочаны в нижнем ряду помещают кочерыгой вверх на тонкую подстилку из соломы, а ещё лучше на еловый лапник (для защиты от мышей).


Большой экономический эффект даёт хранение капусты на постоянных буртовых площадках с активным вентилированием. Из-за быстрого охлаждения и выравненной температуры в штабеле кочаны хорошо сохраняются.


В хранилищах с естественной вентиляцией капусту хранят в таре – ящиках–клетках, контейнерах, размещая их штабелями.


Широкое применение нашёл наиболее современный и экономичный способ хранения капусты – высоким слоем в хранилищах с активным вентилированием. Кочаны загружают сплошным штабелем по всей площади пола хранилища высотой 2,5 – 3,0 м. Лишь у стен оставляют узкие проходы (около 0,5 м). Хранение капусты высоким слоем оказалось эффективным благодаря снижению потерь, увеличению полезного объёма хранилищ и возможности механизированной укладки капусты на хранение.       

Эффективно хранение капусты в модифицированной газовой среде (МГС) с применением полиэтиленовых упаковок – накидок вместимостью 5 – 25 т. Контейнеры с кочанами устанавливают в камере хранения штабелями, охлаждают и через 7-10 суток герметично укрывают полиэтиленовыми накидками, в боковые стенки которых вклеены газоселективные мембраны. Через 3-4 недели под накидками создаётся МГС, содержащая    4-5 % СО2 и 13-15 % О2. В результате потери при хранении уменьшаются на 15-20 %. В процессе хранения капусты необходимо регулярно контролировать температуру, как в хранилище, так и в штабеле продукции. Следует осматривать кочаны и удалять сильно загнившие, проросшие. Зачищать кочаны до реализации не следует, так как это способствует распространению болезней. При сильном развитии грибковых болезней необходимо добиться снижения температуры до –1 - -1,5оС.


Технология хранения краснокочанной капусты и савойской такая же как и белокочанной. Савойская капуста отличается высоким содержанием сухих веществ и меньшей плотностью кочана (гофрированные листья). Очевидно, в этом причина её высокой устойчивости к отрицательной температуре. Её можно хранить при температуре

-2 - -3оС.


Брюссельская капуста может храниться до 3 месяцев. Растение убирают целиком, осторожно, не повреждая кочанчики. Подготовленные растения укладывают в контейнеры, которые устанавливают в штабель. Хранят брюссельскую капусту при 0оС и относительной влажности воздуха 90-95 %. Отдельные кочанчики можно сохранить до 1 месяца. Они быстро теряют влагу и увядают, поэтому их хранят в ящиках упакованными в полиэтиленовую пленку толщиной 60 мкм. Хорошие результаты даёт хранение кочанчиков брюссельской капусты в РГС, содержащей 6 % СО2 и 15 % О2, продолжительность хранения 2 месяца.


Корнеплоды. По сохраняемости корнеплоды можно разделить на две основные группы:

1) отличающиеся механической прочностью, прочными 

    покровными тканями и хорошо сохраняющиеся (свекла,   

    брюква, редька, пастернак);

2) более нежные с тонкими покровными тканями и поэтому    

     сохраняющиеся хуже (морковь, петрушка, сельдерей, 

    турнепс, репа, хрен).

Корнеплоды не выдерживают даже легкого подмораживания. Повреждённые ткани после оттаивания теряют клеточный сок, ослизняются и легко поражаются микроорганизмами. Необходимо убирать корнеплоды до заморозков, во время хранения температура не должна опускаться ниже 0оС.


Тепло- и влаговыделения у корнеплодов в среднем несколько выше, чем у картофеля, но значительно ниже, чем у капусты. Корнеплоды можно размещать на хранение довольно высоким слоем, особенно свёклу. Промежутки между отдельными экземплярами свёклы велики и обеспечивают хороший воздухообмен в штабеле.


Продовольственные корнеплоды хранят при температуре 0 –1оС. Относительную влажность воздуха поддерживают на уровне 95 %. Особенно важна высокая влажность при хранении моркови и других нежных корнеплодов, которые легко теряют влагу.


Корнеплоды сравнительно легко переносят накопление СО2 до 3-4 %, лёжкость при этом повышается, так как замедляется обмен веществ и удлиняется период вынужденного покоя. Благоприятная концентрация СО2 создаётся в траншеях при хранении корнеплодов с переслаиванием песком, а также в таре с полиэтиленовыми вкладышами. Оптимальный состав РГС при хранении моркови: 2 % СО2, 3 % О2, 95 % N2. В таких условиях корнеплоды хранятся в течение 7 месяцев с незначительными потерями.


Потери от болезней снижаются, если корнеплоды закладывать на хранение в холодильные камеры в день уборки без предварительного выдерживания их при повышенной температуре.


 Наиболее надёжный способ хранения моркови, петрушки, сельдерея, хрена, репы в хранилищах – переслаивание корнеплодов песком. Размеры штабелей переслоенной продукции следующие: ширина – до 1-1,5м, высота – 0,8-1,0м, длина – до 8-12м (во всю ширину хранилища). Переслаивание песком проводят вручную таким же способом, как и в траншеях, Корнеплоды, расположенные во внешних рядах штабеля, укладывают головкой наружу. Распространению болезней препятствует добавление в песок гашёной извести или мела (2 % по массе). Это создаёт слабощелочную среду на поверхности корнеплодов неблагоприятную для развития грибных заболеваний.


Можно песковать корнеплоды в контейнерах, выстланных плотной бумагой. В этом случае работу механизируют. Одним транспортёром  в контейнер подают корнеплоды, другим – чистый песок. Поочерёдно включая транспортёры, проводят пескование.


При хранении корнеплодов в штабелях или таре для их переслаивания можно применять древесные опилки влажностью 18-20 % (0,4 – 0,5 м3опилок на 1 т корнеплодов). При этом значительно снижается поражаемость продукции болезнями, так как в опилках содержатся эфирные масла, обладающие дезинфицирующими свойствами.


Рекомендуется также применять для переслаивания нежных корнеплодов сульфатный лигнин (отходы на сульфат-целлюлозных предприятиях). Сульфатный лигнин имеет влажность 24 %, обладает значительными бактерицидными действием, подавляющим развитие микрофлоры в штабеле корнеплодов.


Хорошие результаты получаются при глиновании нежных корнеплодов. Их загружают в ёмкость со сметанообразной глиняной болтушкой, а затем выгружают в ящики со щелями или контейнеры. Оставшийся на корнеплодах слой глины высыхает и образует плотный «чехол», защищающий их от испарения влаги, увядания и распространения болезней.


При хранении моркови, петрушки, сельдерея, репы, редиса широко используют мешки из полиэтилена толщиной 150-200 мкм, вмещающие 30-50 кг. В них создаётся высокая влажность воздуха и накапливается 2-3 % СО2, что способствует сохранению корнеплодов. Незавязанные мешки, заполненные продукцией, в вертикальном положении ставят на стеллажи или стоечные поддоны. Петрушка, репа, редис хорошо хранятся в ящиках, выстланных полиэтиленовой плёнкой толщиной 60 мкм.


Широкое применение нашёл способ хранения моркови в типовых контейнерах вместимостью 300 кг с открытым сверху полиэтиленовым вкладышем из пленки толщиной 100-150 мкм. Высокая влажность воздуха (96-98 %) и концентрация СО2 около 2 % в таких упаковках способствует продлению срока хранения, сохранению высокого товарного качества корнеплодов и сокращению потерь в 2-3 раза по сравнению с хранением в обычных типовых контейнерах. Полиэтиленовый вкладыш предотвращает перенос спор грибных болезней из одного контейнера в другой при вентиляции, в результате резко снижается развитие болезней.


Эффективно присыпать корнеплоды в контейнерах сверху гранулированным вермикулитом, который адсорбирует вредные продукты анаэробного дыхания (ацетальдегид, этиловый спирт и др.) и благодаря этому регулирует состав газовой среды в насыпи продукции. Кроме того, он стабилизирует относительную влажность в верхнем слое корнеплодов и защищает их от подвядания.


В хранилищах с активным вентилированием морковь хранят навальным способом при высоте загрузки до 2,5 м. В процессе загрузки корнеплоды обильно опрыскивают 30 %-ной суспензией мела с водой. После этого при помощи активного вентилирования подсушивают продукцию, и каждый корнеплод оказывается, покрыт тонким слоем сухого мела. Применяют опудривание сухим мелом (3 % массы продукции).


При использовании активного вентилирования нижние слои корнеплодов моркови могут подвядать, поэтому корнеплодохранилища с активным вентилированием оборудуют системой искусственного увлажнения воздуха, подаваемого в насыпь продукции. Для хранения корнеплодов в весенне-летний период их перегружают в холодильники или применяют снегование.


Все сорта  столовой свёклы отличаются высокой, примерно одинаковой лёжкостью. У моркови различия велики. Сорта с удлинённым корнеплодом конической формы имеют лёжкость выше, чем сорта с корнеплодами цилиндрической формы.


Лук и чеснок. Хорошо вызревшие луковицы при хранении находятся в состоянии глубокого физиологического покоя. Продолжительность состояния покоя – сортовая особенность. 


Лёжкоспособность лука зависит от его вызревания. При полном вызревании, характеризующемся формированием сухих кроющих чешуй, усыханием листьев и шейки, лук хранится хорошо, потери минимальны.


Вызревший лук обладает способностью выдерживать низкую отрицательную температуру при хранении. Устойчивость его к отрицательной температуре объясняется высоким содержанием сухих веществ, в том числе сахаров, вязкостью и повышенной водоудерживающей способностью цитоплазмы. Луковица может быть заморожена до твёрдого состояния, а после размораживания не теряет товарных качеств и даже всхожести. Замораживать и размораживать лук следует постепенно. Однако понижение температуры, которое может выдержать луковица, имеет предел. Для хорошо вызревшего лука это –5…..-6оС. При дальнейшем снижении температуры у луковицы происходит деформация клеток кристаллами льда и необратимое обезвоживание цитоплазмы, поэтому при хранении лука температура не должна опускаться ниже 

-3оС.


После хранения в холодильнике лук необходимо согревать постепенно, так как при резком перепаде температуры ткани деформируются. Кроме того, холодный лук в тёплом помещении отпотевает и начинается развитие болезней.


Температурный режим хранения лука зависит от назначения продукции. Так, лук – севок, предназначенный для выращивания товарных луковиц, нужно хранить таким образом, чтобы не прошли процессы дифференциации почек, и не образовалось стрелок. Температура его хранения либо -1…-3оС (холодный способ), либо 18-20оС (тёплый способ). Лук-репку (продовольственный лук) хранят при температуре -1…-3оС. Интенсивность дыхания и общие потери при таких условиях наименьшие.


В отличие от других овощей, при хранении которых рекомендуется поддерживать высокую относительную влажность воздуха (90-95 %), луку при хранении требуется влажность воздуха не более 75 %. При повышенной влажности во время хранении лук быстрее выходит из состояния покоя и начинает прорастать. Кроме того, во влажной среде может произойти отпотевание луковиц, отсыревает шейка и начинается развитие шейковой гнили. Особенно строго следует поддерживать низкую влажность воздуха при хранении не полностью вызревшего лука, который менее устойчив к этой болезни.


Для продления периода покоя лука и увеличения срока его хранения используют РГС, оптимальный состав её для острых и полуострых сортов: 3 % СО2; 2 % О2 и 95 % N2.

Тепло- и влаговыделения лука невелики в сравнении с другими овощами, поэтому лук можно загружать на хранение довольно большими объёмами, не опасаясь самосогревания и отпотевания.


Просушивание лука перед закладкой на хранение  ускоряет созревание луковиц, вызывает у них состояние покоя, повышает лёжкость.


Наиболее распространён способ хранения просушенного лука в закромах с активным вентилированием при высоте загрузки 2-3м.


Хорошо хранится лук в мешках из толстого полиэтилена на 35-40 кг. Открытые мешки устанавливают вертикально на стоечные поддоны, которые ставят в камерах.


В южных районах лук хранят в траншеях глубиной и шириной 0,7 длиной до 10м. Хорошие результаты даёт переслаивание луковиц сухой мякиной, рисовой шелухой или лёгкой почвой. Иногда продовольственный лук хранят в буртах шириной 1,2-1,4м, длиной 10-15м, с котлованом глубиной 0,2-0,3м. Котлован выстилают соломой, ею переслаивают лук.


Чеснок как продовольственный, так и семенного назначения хранят при температуре -1-3оС. Здоровые вызревшие луковицы можно хранить при температуре 15-18оС.


Относительную влажность воздуха поддерживают на уровне 70-75 %. Закладывают на хранение чеснок в ящиках или малых контейнерах вместимостью 100-120 кг.


Использование РГС позволяет продлить период покоя  чеснока и увеличить срок его хранения. Оптимальный состав РГС: 3 % СО2, 2 % О2, 95 % N2. В такой газовой среде даже через 7 месяцев хранения при температуре 3оС выход стандартных луковиц составляет 96 %, в то время как в условиях обычной атмосферы равен лишь 41 %.


Эффективен способ хранения чеснока, при котором каждую луковицу покрывают искусственной оболочкой из парафина. Просушенный чеснок опускают на 2-3 с в разогретую в металлической ванне до температуры 70-80оС смесь из 97-98 % парафина и 2-3 % моноглицерида (предотвращает растрескивание и осыпание застывшего парафина). Затем его вынимают и укладывают в ящики или небольшие контейнеры, на луковицах быстро тонким слоем застывает пластифицированный парафин. Тару с чесноком устанавливают штабелем в холодильной камере с температурой 0оС. Оболочка из парафина защищает луковицы от испарения воды и усыхания, предотвращает развитие на них болезней. Расход рабочей смеси 70-75 кг на 1т чеснока. Парафинирование обеспечивает значительный экономический эффект. Наиболее лёжкие сорта многозубковые, малозубковые хранятся хуже.


Чеснок весеннего посева (яровой) хранится лучше, чем осеннего (озимый). Для длительного хранения пригодны вызревшие, плотные, хорошо просушенные луковицы.


Плодовые и бахчевые овощи. Созревшие (красные) томаты можно сохранить в течение 1,0-1,5 месяцев в леднике или холодильнике при температуре 1-2оС и относительной влажности воздуха 85-90 %.


Томаты молочной зрелости и полностью сформировавшиеся зелёные – при 10-12оС. В этих условиях они в течение 1,0-1,5 месяцев дозревают и краснеют. Вызревшие плоды переносят в камеру с температурой 1-2оС и продолжают хранение в течение 1,0-1,5 месяцев.


При созревании томаты потребляют кислород (около 5 л на 1 кг плодов), поэтому помещение, где они хранятся, необходимо периодически вентилировать для подачи свежего воздуха. Свет несколько ускоряет созревание, в темноте плоды медленно становятся красными, но зато приобретают более ровную окраску.


Лучше хранятся сорта с повышенным содержанием сухих веществ, протопектина и клетчатки. В процессе хранения, содержащиеся в плодах сахара, расходуются на дыхание, поэтому при длительных сроках хранения томаты становятся невкусными. В связи с этим хранят лишь сорта с высоким содержанием сахаров. Мелкие и средних размеров плоды хранятся дольше, чем крупные. Желательно отбирать для хранения томаты одинакового размера, диаметром 3,5-5,0 см и массой до 50 г.


На хранения томаты закладывают в ящиках-лотках, которые устанавливают штабелем по 8-10 рядов в высоту.


Замедлить вызревание и благодаря этому продлить срок хранения томатов позволяет применение сорбилена – специального поглотителя этилена. Он представляет собой пористый материал (вермикулит, цеолит, активированный уголь, силикагель, пеностекло, оксид алюминия), пропитанный перманганатом калия. Препарат выпускают в виде тёмно-синих гранул размеров 5-8 мм, расфасованных в герметичные полиэтиленовые пакетики по 10-20 г. При упаковке томатов в ящики кладут пакеты из расчёта 5 г сорбилена на 10 кг плодов.


При хранении сорбилен активно поглощает выделяемый томатами этилен и постепенно приобретает жёлто-красный цвет. Это означает, что гранулы утратили поглотительную способность. Сорбилен не загрязняет продукцию, безвреден, продлевает срок хранения томатов, в зависимости от степени зрелости на 5-12 дней.


Замедлить созревание томатов и продлить срок их хранения до 1,5 месяцев можно при использовании РГС, содержащей 2 % СО2, 

9 % О2, 89 %  N2. Хранят плоды в таких условиях при температуре 

8-10оС.


Ускорить созревание томатов можно при помощи более высокой температуры и газа этилена. Для этого в камеру, загруженную ящиками с томатами молочной зрелости или зелёными, из баллона выпускают этилен. Температуру поддерживают на уровне 20-22оС, относительную влажность воздуха -  на уровне 85 %. Томаты обрабатывают этиленом по 8-10 г в сутки, после чего камеру вентилируют в течение 30 мин, для удаления накопившегося СО2 и подачи О2. Затем весь цикл повторяют. Плоды в молочной степени зрелости дозревают через 4-5 суток, зелёные через 6-8 суток. В обычных условиях дозревание длится 15-20 суток.


Для ускорения созревания томатов применяют и другой газ – ацетилен, который образуется при взаимодействии карбида кальция с водой. В камере с плодами устанавливают металлическую ёмкость с водой и добавляют в неё карбид кальция. Из 1 кг карбида кальция образуется 290 л ацетилена. Техника дозревания и расход газа такие же, как и при использовании этилена. Такая обработка ускоряет созревание плодов на 4-5 суток по сравнению с дозреванием в обычных условиях.


Огурцы из открытого грунта хранятся 2-3 недели при температуре 6-8оС и относительной влажности воздуха 90-95 %. Тепличные огурцы хранятся при температуре 10-12оС. При более низкой температуре у плодов происходят физиологические  расстройства, ткани их ослизняются и портятся. 


Огурцы хранят в ящиках, выстланных полиэтиленовой плёнкой, или в пакетах по 3-4 кг из плёнки толщиной 30-40 мкм.


Огурцы длиноплодных сортов заворачивают  в тонкую полиэтиленовую «усадочную» пленку и пропускают по конвейеру в течение нескольких секунд через камеру с температурой 180-230оС. Плёнка «садится», плотно обтягивая зеленец. Верхушку плода и плодоножку оставляют свободными, в этих местах, а также частично через плёнку происходит воздухообмен. Дыхание плода не нарушается в течение длительного срока, испарение влаги почти полностью прекращается. В этой упаковке огурцы сохраняются до месяца даже при высокой температуре и низкой влажности воздуха.


В течение 40 дней огурцы можно сохранять в РГС, содержащей 5 % СО2, 4 % О2 и 91 % N2. Хранение огурцов  в одном помещении с  яблоками, томатами и другими плодами, выделяющими этилен, вызывает ускорение созревания и их раннее пожелтение.


Зрелые плоды перца хранят в холодильнике при температуре 

0-1оС и относительной влажности 90-95 % в течение 2 месяцев. Зелёные плоды хранят при температуре 9-11оС. На хранение перец закладывают в ящиках-лотках, хорошо переслаивать плоды бумагой или опилками.


В течение 15 дней баклажаны хранят при температуре 5-6оС, при более длительных сроках хранения (до 30 дней) эффективнее температура 9-10оС. При хранении в условиях низких температур мякоть плодов становится бурой, при этом на кожуре не видно каких-либо изменений. Хранят баклажаны в ящиках, укрывая их полиэтиленовой плёнкой толщиной 40 мкм.


Кабачки и патиссоны можно хранить в помещении с температурой 0оС и относительной влажности воздуха 85-90 %. При этих условиях они сохраняют вкусовые и товарные качества в течение 10-12 дней.


Плоды дыни очень нежны, все участки с ушибами, нанесёнными при уборке, перевозке и хранении, быстро загнивают. При температуре 1-2оС и относительной влажности 80-85 % их хранят до января. Размещают плоды в хранилищах поштучно на стеллажах, в ящиках со щелями. Хорошо укладывать их на слой торфяного порошка, сухого песка, опыливая известью, мелом. В Средней Азии подвешивают каждый плод в сетках из рогоза, мочала.


В Московской сельскохозяйственной академии им. К.А. Тимирязева разработан способ транспортирования и хранения дынь в пенопласте. Плода аккуратно укладывают в контейнеры, выстланные внутри толстой обёрточной бумагой. Затем контейнеры заполняют жидкой смесью карбамидоформальдегидной смолы, поверхностно-активного вещества и ортофосфорной кислоты. Через 3-4 часа смесь затвердевает и превращается в белый лёгкий пористый пенопласт, который надёжно фиксирует расположенные в нём дыни и предотвращает их повреждение даже при транспортировании по железной дороге на большие расстояния. Кроме того, в процессе хранения плоды отделены один от другого пенопластом, что предотвращает распространение болезней.


В США дыни перед закладкой на хранение обрабатывают фунгицидами (химические препараты для уничтожения или предупреждения развития патогенных грибов и бактерий) и покрывают тонким слоем воска. Затем укладывают в картонные коробки по 12-20 плодов в зависимости от размера. 


Арбузы хранят при температуре 5-6оС и относительной влажности 80-85 %. Температура ниже 4оС при длительном хранении вызывает потемнение и ослизнение мякоти.


За рубежом применяют хранение арбузов при температуре 7оС с предварительным выдерживанием плодов после уборки  в течение четырёх дней при температуре 22-25оС.


На хранение закладывают вызревшие плоды, так как они не дозревают. Размещают арбузы на стеллажах в один слой на подстилке 

из соломы, мякины, хвои или сухого торфа.


Эффективно транспортирование и хранение арбузов в контейнерах с пенопластом. Техника применения пенопласта такая же, как и для дынь.


Хорошо хранятся арбузы в мелких траншеях до 1,5м, глубиной 0,5-0,6 м, длиной 6-10м. Плоды укладывают в 4-5 слоёв с переслаиванием соломой или стружкой, затем укрывают слоем соломы 10-15 см и слоем земли 20-30 см. Перед закладкой на хранение арбузы обрабатывают 25 %-ным известковым молоком или известью-пушёнкой  для защиты от болезней.


Плоды тыквы отличаются механической прочностью и толстыми покровными тканями, они хорошо хранятся даже в комнатных условиях. Оптимальная температура для хранения 6-10оС, влажность воздуха 70-75 %.


Для хранения тыкву убирают в стадии полной зрелости, оставляя плодоножку длиной 3-5 см. Хранят на стеллажах, располагая в один слой плодоножкой вверх, или в овощных контейнерах, переслаивая ряды соломой или стружкой.


Зелёные овощи. Листовой и кочанный салат, шпинат, зелень петрушки, сельдерея, укропа, лук-перо имеют большую поверхность испарения, поэтому они быстро увядают и при высокой температуре теряют товарное качество уже через несколько часов. Кроме того, эти овощи отличаются низкой механической прочностью.


Сразу же после уборки эти овощи необходимо поместить в холодильник. Хранить при температуре 0оС и относительной влажности 90-98 %. Кочанный салат, упакованный в ящики-лотки, можно сохранить до 1 месяца.


Использование полиэтиленовой пленки позволяет продлить сроки хранения этих овощей. В реечных ящиках, выстланных плёнкой, в полиэтиленовых пакетах на 0,5-1 кг, закрытых негерметично, салат, листья петрушки, сельдерея хранятся до 3 месяцев с незначительными потерями. Толщина пленки не должна превышать 40-60 мкм.


Зелёный лук, упаковывают в пакеты из полиэтиленовой пленки толщиной 100 мкм вместимостью 0,5 кг и хранят без значительных потерь в течение 3 недель. Для того, чтобы исключить чрезмерное накопление СО2, в боковых стенках пакетов делают отверстия площадью 30см2.


Хорошо хранится зелень петрушки, сельдерея в герметичных пакетах из полиэтиленовой плёнки толщиной 100 мкм, вмещающих 0,5-1 кг с газопроницаемой мембраной МДО-АС в боковой стенке. В такой упаковке создаётся РГС, состоящая из 2-3 % СО2, 3-4 % О2, 93-93 % N2. Срок хранения зелени до 3 месяцев.


Эффективна технология хранения зелёных овощей в герметичных полиэтиленовых пакетах, заполненных азотом. Толщина плёнки 150-200 мкм, размеры пакетов 50х80см, вместимость 3-5 кг продукции. В заполненные овощами и заваренные пакеты из баллона через шланг и полую иглу под давлением подают азот. После заполнения азотом пакеты становятся упругими. Место прокола пленки заклеивают липкой лентой. В упаковках создаётся высокая, близкая к 100 % влажность среды, в результате продукция не увядает. Кроме того, состав атмосферы сразу обедняется кислородом (до 10-12 %), благодаря чему снижается интенсивность дыхания овощей. В этих пакетах кочанный салат, лук-перо, зелень петрушки при температуре около 2оС хорошо хранятся в течение 1,5 месяцев, потери практически отсутствуют.


Наполнение пакетов из полиэтиленовой плёнки с зелёными овощами не азотом, а воздухом с помощью компрессора также эффективно, так как препятствует испарению влаги и механическому повреждению продукции, но применение азота обеспечивает более длительное хранение.

Яблоки и груши. Лёжкость яблок связана с их способностью проходить послеуборочное дозревание. В нашей стране выращивают очень много сортов яблок. Это затрудняет разработку единого комплекса машин, рациональной технологии уборки, товарной обработки, хранения и реализации плодов.


Как свидетельствует мировая практика, снабжение населения яблоками может быть рационально организовано при выращивании  ограниченного числа сортов. Так, во Франции до 80 % потребляемых яблок представлено одним сортом  Голден Делишес, в Италии на долю сортов Император и Джонатан приходится более 70 % общего объёма производства яблок. Такое же положение в других странах. В нашей стране также необходимо ограничить в каждой зоне выращивание яблок 2-3-мя ценными лёжкими сортами, которые бы занимали не менее 80 % площади садов.


Температурный режим хранения яблок определяют с учётом особенностей каждого помологического сорта и условий выращивания. Диапазон рекомендуемых температур от -2 до +4оС. Большая часть сортов хорошо хранится при температуре, близкой к 0оС, с отклонениями + 1оС.


Относительную влажность воздуха при хранении яблок поддерживают в пределах 90-95 %. При такой влажности потери от испарения невелики.


Хранение яблок в условиях РГС даёт возможность замедлить в плодах процессы послеуборочного дозревания и тем самым продлить период их хранения без снижения товарных качеств.


Разработанные во ВНИИ садоводства технологии хранения фруктов в регулируемой  газовой среде послужили основой для создания проектов восьми фруктохранилищ общей ёмкостью 7600 т, которые построены в ПСК «Агроном» Липецкой области, ТОО «Новозаведеное» Ставропольского края, ТОО «Юбилейное» Краснодарского края, ТОО «Острогожский», на Россошанской опытной станции Воронежской области, в учхозе «Комсомолец» Тамбовской области, ТОО «Дубовое» Тамбовской области и ТОО «Междуреченское» Белгородской области. Новая технология позволяет продлить сроки хранения фруктов до 9 месяцев без ухудшения их вкусовых и питательных свойств.

Для каждого сорта яблок существует оптимальное соотношение компонентов газовой среды и температуры, при котором обеспечивается наиболее высокая сохраняемость. Некоторые сорта выдерживают высокие концентрации СО2 (до 8-10 %). Для большей части сортов рекомендуемое содержание СО2 составляет 5 %, О2 – 3 %. Это соотношение уточняют применительно к  каждому сорту и температуре хранения. Такие сорта, как Антоновка не выдерживает повышения концентрации СО2 даже до 2 % и хорошо хранятся при 0-1 % СО2. При созревании плоды выделяют значительное количество этилена, который, накапливаясь в камерах хранения, отрицательно влияет на сохраняемость. При хранении яблок кроме основных параметров (температура, относительная влажность, газовый состав среды) необходимо регулярно контролировать содержание в камере этилена и периодическим вентилированием или пропусканием внутреннего воздуха через специальные поглотительные колонки удалять излишки этого газа. В процессе хранения яблок содержание этилена в воздухе или регулируемой газовой среде не должно превышать 0,5 мг/л.


Для того чтобы замедлить период созревания и продлить период хранения, плоды после съёма необходимо быстро охладить до температуры 5-6оС: для холодостойких сортов – за 2 суток, для холодочувствительных – за 5 суток.


Эффективна тепловая обработка яблок перед закладкой на хранение при температуре около 30оС в течение 4 суток, позволяющая удалить из тканей плодов этилен, который ускоряет вызревание продукции и сокращает сроки хранения. После такой обработки яблоки охлаждают и хранят.


Широко применяют упаковку яблок в полиэтиленовую плёнку. При хранении плодов используют несколько видов упаковок из плёнки – пакеты на 1-5 кг, вкладыши в ящики на 25-30 кг, вкладыши в контейнеры на 250-350 кг. В этом случаи вследствие дыхания самих плодов, поглощающих кислород и выделяющих СО2, изменяется состав атмосферы. Конечное соотношение газов в упаковке в зависимости от интенсивности дыхания яблок, толщины плёнки, размеров упаковки, температуры хранения устанавливается через 0,5-1,0 месяц. При этом накапливается до 5-7 % СО2, а содержание О2, снижается до 14-16 %. В полиэтиленовых упаковках замедляется дозревание, уменьшаются испарения влаги и интенсивность дыхания, в результате яблоки хранятся долго и с незначительными потерями. Для изготовления пакетов и вкладышей в ящики используют плёнку толщиной 30-40 мкм. Подготовленные пакеты заполняют яблоками, переносят в хранилище и после того, как они охладятся, закрывают. Если используют толстый полиэтилен, полная герметизация нежелательна, поэтому используют перфорированные пакеты (с отверстиями). Пакеты укладывают в ящики, которые размещают в хранилища обычным способом.


Вкладыши в ящики могут быть перфорированными и открытыми. В последнем случае верхние концы вкладыша после упаковки яблок складывают в виде конверта.


Вкладыши в контейнеры изготавливают из плёнки толщиной 60 мкм.


В полиэтиленовой упаковке могут храниться не все сорта яблок. Плоды Антоновки в таких условиях быстро поражаются загаром.


Для каждого сорта нужно подобрать толщину плёнки, размер упаковки, степень герметизации применительно к условиям хранения и особенностям зоны.


В камерах с РГС яблоки хранятся до июля. Поскольку такой способ обходится дорого, то для основной массы плодов применяют обычное холодное хранение и реализуют продукцию до апреля, а 25-30 % общего их количества хранят в РГС для реализации с апреля по июль. За счёт высоких цен в эти месяцы чистый доход от хранения 1т яблок данным способом значительно выше, чем от хранения в обычном холодильнике.


Плоды загружают в камеры с РГС в контейнерах или ящиках. После окончания загрузки напротив смотрового окна в камере помещают контрольные образцы в ящиках для наблюдения за состоянием продукции в процессе хранения, дверь герметично закрывают, устанавливают оптимальную температуру и влажность, при помощи газогенератора и аппарата очистки создают необходимый состав газовой среды.


В период хранения входить в камеры с РГС для взятия проб плодов и проведения работ по техническому обслуживанию разрешается только в кислородных противогазах.


За рубежом применяют покрытие плодов, предназначенных для хранения, тонким слоем воска с добавлением фунгицидов. Плоды моют, затем с помощью опрыскивания на них наносят восковую эмульсию (температура воска не должна превышать 40оС). Этот приём позволяет сохранить плотность мякоти, окраску, повышает лёжкость. Особенно значителен эффект воскования на сортах яблок с тонкой кожицей, склонных к увяданию.


В нашей стране для защиты плодов от болезней и увядания применяют специальный состав, включающий: йод кристаллический –2,5 %, йодистый калий – 7 %, крахмал 53 %, гидрокарбонат натрия (пищевая сода) – 2 %, воду – 35,5 %. Этот защитный состав представляет собой порошок тёмно-синего цвета без вкуса и запаха. Плоды погружают в 1%-ный водный раствор этого состава на 1-2 мин. Затем их вынимают, обсушивают и закладывают на хранение. После обработки на яблоках образуется тонкая прочная плёнка йодполимера, которая при хранении не осыпается. Перед употреблением плодов она легко смывается тёплой водой.


Применяют также специальный состав, представляющий собой смесь компонентов, полученных на основе пищевых жиров и пищевого антисептика. Плоды помещают в эмульсию этого состава на 5с.


Для заворачивания яблок при упаковке широко используют пропитанную вазелиновым маслом бумагу, чтобы предотвратить их загар. Положительное влияние вазелинового масла объясняется тем, что оно адсорбирует выделенные плодами летучие продукты, которые вызывают поражение загаром.


Значительно снижает потери от физиологических болезней обработка яблок перед хранением растворами синтетических антиоксидантов: дилудином (0,1 %-ной концентрации), сантохинсульфатом (0,05 %), гидрохином (0,01 %), финозаном (0,05 %), ионолом (0,05 %).

 Для снижения потерь от физиологических и микробиологических заболеваний при длительном хранении рекомендуется обрабатывать плоды яблок перед закладкой на хранение комплексным препаратом, представляющим собой водный раствор диметилсульфоксида (10 %) и аскорбиновой кислоты (1 %).


Технология хранения груш близка к технологии хранения яблок, но имеет свои некоторые особенности. Груши закладывают на хранение в начальной степени зрелости, когда плоды приобрели характерные для сорта размеры и покровную окраску, но мякоть ещё плотная. При укладке в ящики каждый плод заворачивают в тонкую промасленную бумагу. Температура хранения груш колеблется от –1 до +2оС, срок хранения 4-8 месяцев, относительную влажность поддерживают на уровне 90-95 %.


Груши хорошо хранятся в РГС, содержащей 2-3 % СО2, 2-3 % О2, 94-96 % N2. Состав РГС корректируют в зависимости от особенностей сорта.


Цитрусовые плоды. Зрелые плоды цитрусовых можно хранить при температуре 1-2оС, которая препятствует развитию болезней. Но цитрусовые в основном убирают в недозрелом состоянии. Для того чтобы они дозрели, их хранят при более высокой температуре: мандарины при 2-3оС, апельсины при 4-5оС, лимоны и грейпфруты при 6-8оС. Обработка плодов этиленом ускоряет их дозревание.

Оптимальная относительная влажность воздуха 85-90 %.


После сбора цитрусовые сортируют и упаковывают в плотные ящики или картонные коробки по 20-25 кг. Каждый плод мандаринов и апельсинов заворачивают в плотную обёрточную бумагу. Хорошие результаты получаются при хранении мандаринов в обёрточной бумаге, обработанной раствором дифенила (1 мг на 1 обёртку) или упакованных насыпью в стандартные деревянные ящики с тонкими бумажными прокладками, пропитанными раствором дифенила.


Кожура надёжно защищает цитрусовые плоды от механических повреждений и испарения влаги. В ней накапливается значительное количество эфирных масел, веществ полифенольной природы, которые обладают антисептическими свойствами и препятствуют развитию болезней. Всё это определяет высокую лёжкость плодов. Наиболее продолжительный период хранения у лимонов – 5-6 месяцев, апельсины хранятся 4-5 месяцев, мандарины и грейпфруты – 3-4 месяца. Лимоны в течение 6-7 месяцев хранятся в РГС (1 % СО2, 10 % О2, 89 % N2) при температуре 9-10оС. 

 Виноград. Большинство сортов винограда хорошо хранится при температуре от 0оС до –1оС и относительной влажности воздуха 90-95 %. У некоторых сортов со светлоокрашенными ягодами при пониженной температуре во второй половине хранения наблюдается побурение ягод. Упаковка гроздей в ящики, дно и стенки которых выстланы бумагой, пропитанной 12%-ным раствором сорбата натрия предотвращает побурение.


Хорошие результаты даёт опрыскивание гроздей за 10 дней до уборки 1,5 %-ным водным раствором хлорида кальция. Накапливающийся в тканях кальций снижает активность фермента полифенолоксидазы, в результате чего уменьшается внутреннее  побурение ягод при хранении, повышается сохраняемость.


В условиях РГС (3-5 % СО2, 5 % О2, 90-92 % N2) виноград хранится без значительных потерь до 7 месяцев. Для предотвращения микробиологической порчи винограда используют сернистый ангидрид в виде сжиженного газа либо полученный путём сжигания серы. Загруженную виноградом камеру герметически закрывают и сжигают серу или подают из баллонов сжиженный сернистый ангидрид. В дальнейшем камеру окуривают 2 раза в месяц.


Вместо сжигания серы и обработки сжиженным газом можно применять метабисульфит кальция в виде порошка или таблеток. При упаковке винограда в каждый ящик вместимостью 10 кг укладывают 15-20 г препарата. В процессе хранения метабисульфит кальция постепенно разлагается, выделяет сернистый ангидрид и поддерживает оптимальную концентрацию газа в камере. Из 1 г препарата выделяется 0,5 г сернистого ангидрида. Применение сернистого ангидрида имеет отрицательные стороны. Превышение дозировки вызывает побурение ягод, появление на них пятен. Некоторая часть SО2 адсорбируется на винограде, поэтому перед употреблением его необходимо тщательно мыть.


Разработан состав для покрытия винограда защитной оболочкой, которая способствует уменьшению потерь и увеличению сроков хранения на 1,5 месяца. Состав включает следующие компоненты: полиакриламид - 1,5 %; фосфорная кислота – 1,5 %; глицерин - 0,5 %; стеарат натрия – 0, 005 %; остальное - вода. Грозди винограда при помощи распылителя опрыскивают этим составом, обсушивают потоком воздуха в течение 3 минут.


В камерах с РГС виноград хранят в ящиках также как и в обычных холодильниках.


 В процессе хранения виноград регулярно осматривают, при появлении 5-10 % загнивших ягод всю партию реализуют. Виноград не перебирают.


Косточковые плоды, ягоды. При температуре 0оС и относительной влажности 90-95 % косточковые плоды можно сохранить 1-2 месяца. Плоды персика убирают вполне сформировавшимися, но с ещё твёрдой консистенцией. Каждый плод заворачивают в тонкую бумагу или размещают в ячеистых прокладках из плотной бумаги, прессованного картона.

В герметических пакетах из полиэтиленовой плёнки (40-60 мкм) сливы хорошо хранятся до 3 месяцев.  


В РГС ( 4 % СО2, 3 % О2, 93 % N2) персики и абрикосы сохраняют высокие вкусовые и товарные качества в течение 3 месяцев, а сливы - до 4 месяцев.


Вишня и черешня в пакетах из полиэтиленовой плёнки (40-60 мкм) на 1 кг хорошо хранятся в течение 1 месяца, а в РГС (8 % СО2, 5 % О2, 87 % N2) до 2 месяцев.


 Землянику укладывают в картонные коробочки вместимостью 1,5 кг, 8 таких коробочек упаковывают в полиэтиленовый пакет. В такой упаковке при 0оС земляника хранится 12 дней. В РГС (10 % СО2, 3 % О2, 87 % N2) ягоды можно сохранить в течение 3 недель.


Чёрную смородину кистями упаковывают в полиэтиленовые пакеты, вмещающие 1 кг и при температуре 0оС –1оС хранят в течение 1,5 месяца. В РГС (30 % СО2, 5 % О2, 65 % N2) смородина хранится до 2 месяцев.   

Тема 6. Современные методы хранения некоторых пищевых 

продуктов


Холодильное консервирование – один из эффективных способов обработки и сохранения продуктов высокого качества. Наиболее распространённым и экономичным является охлаждение и хранение продовольственных товаров в охлаждённом состоянии, позволяющее наиболее полно сохранить присущие им потребительские свойства.


Однако срок хранения охлаждённых продовольственных продуктов ограничен. Поэтому для сохранения качества, снижения потерь и увеличения продолжительности хранения продуктов используются дополнительные к холоду средства: ультрафиолетовое и ионизирующие излучения, регулируемые и модифицированные газовые среды, упаковка, повышенное и пониженное давление и др.


Ультрафиолетовое излучение нашло применение в практике работы пищевых и торговых предприятий для санации воздуха и поверхностного слоя продуктов.


Под воздействием УФ – лучей происходит отмирание микроорганизмов только в поверхностном слое продукта, так как проникающая способность лучей не превышает 0,1 мм. Стерилизующий эффект облучения зависит от микробиологической загрязнённости продукта и стадии развития микроорганизмов.


При небольших количествах и начальных стадиях развития микрофлора погибает быстрее и при меньшей затрате энергии.


УФ – облучение применяют для обеззараживания. В сочетании с низкими положительными температурами оно значительно увеличивает сроки хранения охлаждённого мяса, яиц, полукопчёных и копчёных колбасных изделий, сыров, цитрусовых плодов и др.


Под влиянием облучения рост микрофлоры резко замедляется, т.е. проявляется бактериостатическиё эффект, который зависит не только от дозы облучения, но и от состояния внешней среды. С понижением температуры среды продолжительность бактериостатического эффекта увеличивается.


Работа Николайчука А.И., Романова Р.Т. посвящена изучению влияния лазерного излучения на качество мяса при хранении, которое имеет большую плотность излучения на единицу площади. В качестве источника лазерного излучения использовали лазер ЛТ-78 мощностью 2мВт, длиной волны 0,6328 мкм. Исследованием было установлено, что лазерное облучение несколько тормозит развитие микрофлоры мяса, замедляет гидролиз белковых веществ, что подтверждается пониженным содержанием аммиака и активностью протеолитических ферментов, а также значением рН, т.е. тормозит процессы, вызывающие порчу охлаждаемого мяса.


Школой профессора Я.Я. Никитинского был разработан метод консервирования, получивший название регулируемая газовая среда (РГС). Она заключается в хранении плодов и овощей в атмосфере с пониженной концентрацией кислорода, содержащей диоксид углерода.


Регулируемая газовая среда предусматривает поддержание пониженного содержания кислорода и повышенного содержания углекислого газа в атмосфере камеры, которое в одних случаях сопровождается постоянством концентраций азота, а в других – уменьшением её. Снижение концентрации О2 и повышение концентрации СО2 замедляют процесс газовыделения в 2-3 раза и уменьшают теплоту дыхания плодов до 3-5 %.


Использование РГС для хранения плодов и овощей в охлаждённом состоянии приводит к более медленному созреванию, увеличению сроков хранения и уменьшению потерь, В практике хранения используют газовые среды трёх типов:

1) нормальная газовая среда: суммарная концентрация СО2 и О2 равна 21 %; содержание СО2 – 5-11 %, О2 – 11-16 %; количество азота неизменно – 79 %;


2) субнормальная среда: суммарная концентрация СО2 и О2 – менее 21 %; содержание О2 – 3-5 %; СО2 – 3-5 % и азота – 90-94 %.

Тормозящее действие на процесс дыхания оказывает не только накопление в атмосфере хранилища определённого количества СО2, которого раньше в воздухе не было, но и резкое снижение количества кислорода, в результате чего замедляется процесс созревания плодов.

3) почти полное отсутствие СО2 (не более 1 %); О2 – 3-5 %; используется для хранения продуктов, чувствительных к СО2.


Состав газовой смеси зависит от вида сырья, помологического сорта, условий выращивания и др. факторов.


Разновидностью РГС является модифицированная газовая среда, которая отличается тем, что газовый состав при хранении плодов и овощей создаётся в упаковках и выдерживается с меньшей точностью.


Для обеспечения сохранения газовой среды внутри упаковки при хранении плодов используют селективно-проницаемые мембраны из плёнок с высокой газопроницаемостью, поглотители СО2 и паров воды, перфорированные плёночные материалы. Часто эти способы комбинируют, применяя также дополнительную обработку плодов, поглотители этилена, альдегидов и др. веществ, выделяемых плодами при хранении и влияющих на их качество.


Селективно-проницаемые мембраны изготавливают обычно из силиконового каучука – наиболее проницаемого плёночного материала. Мембраны определённой площади (по расчёту исходной проницаемости) монтируют в пакеты или мешки-вкладыши из полиэтиленовой и других плёнок. В таких упаковках создаётся модифицированная микроатмосфера, которую в определённой степени можно регулировать, подбирая плёнки с различной селективной проницаемостью для газов, сорта и количества плодов.


Хранение яблок в полиэтиленовых контейнерах с силоксановыми мембранами позволяет значительно увеличить выход товарных плодов и снизить потери, сократить их естественную убыль.


Для поглощения паров воды и СО2 пригоден пенопласт, наполненный активированным углем. Смесь пластика (полиэтилен, полистирол, полиамид и др.), активированного угля и пенообразователя экструдируют в листы, жгуты, нити. В упаковку могут быть введены бентонит и активированный уголь для предохранения плодов от перезревания, при этом поглощается этилен, альдегиды, спирты. Поглотитель помещают в газопроницаемую плёнку внутри упаковки с плодами.


Для мелкой потребительской упаковки свежих фруктов, овощей и ягод используют различные плёночные материалы в зависимости от интенсивности «дыхания» объектов. Одни из них – шпинат, спаржа, сельдерей, имеют высокую физиологическую активность; другие – морковь, свёкла, огурцы – меньшую. Для быстрой реализации плодов и овощей в розничной торговой сети в качестве упаковки применяют нетканые сетки из полимерных нитей, при незначительных сроках хранения – плёночные материалы с перфорационными отверстиями.


Модифицированная атмосфера используется также для консервирования сырья животного происхождения и продуктов его переработки. Повышенные концентрации СО2 подавляют жизненные функции микроорганизмов охлаждённого мяса и мясопродуктов и процессы окисления жира. Так, срок хранения говядины (-1…-1,5оС) в атмосфере с концентрацией СО2 10-20 % увеличивается до 70 дней вместо 45 в обычной атмосфере. 

При хранении говядины и баранины концентрация СО2 не должна превышать 20-22 %, так как более высокое содержание СО2 способствует потемнению мяса.   


Свинину рекомендуется хранить в атмосфере с концентрацией СО2 25-50 %; бекон при 5оС и 100 %-ной концентрации СО2.


Мясо птицы в охлаждённом состоянии – в атмосфере с концентрацией СО2 15 %.


Рыбу  охлаждённую хранят при 0оС и содержании СО2 50-100 %.


Озон (О3) благодаря сильному окисляющему действию атмосферного кислорода, образующегося при его распаде, подавляет или прекращает развитие бактерий и плесеней и их спор как на поверхности продукта, так и в воздухе. Озон уничтожает также посторонние запахи в камере. Задержка в развитии бактерий происходит при концентрации озона в воздухе 2мг/м3. при больших концентрациях озона например при 10 мг/м3, отмечается резкое снижение первоначального количества спор бактерий, рост плесеней замедляется в 1,5-2 раза по сравнению с их развитием в воздухе.


Однако озон при повышенных концентрациях и продолжительном воздействии на продукт может вызывать ухудшение его внешнего вида, вкусовых достоинств и пищевой ценности. В связи с этим для каждого продукта должны быть разработаны оптимальные режимы озонирования (концентрация озона, периодичность и продолжительность озонирования).


При хранении охлаждённого мяса озон в концентрациях, превышающих 10 мг/м3, способствует потемнению его, а при содержании озона в воздухе более 2-3 мг/м3 происходит окисление жира. Наилучший эффект озонирования при хранении мяса достигается при концентрации озона 10 мг/м3 происходит окисление жира. Наилучший эффект озонирования при хранении мяса достигается при концентрации озона 10 мг/м3 и озонировании в течение первых 3-4 дней по 3-4 часа в день.


В дальнейшем озонирование камер проводят через  день по 3-4 ч при концентрации озона 3-6мг/м3, По данным многих исследователей, озонирование камер увеличивает сроки хранения охлаждаемого мяса на 25-50 % по сравнению с обычным хранением.


Азот, являющийся инертным газом, применяют в ряде стран при хранении мяса и мясопродуктов в стационарных холодильных камерах и транспортных средствах. Для их охлаждения используют жидкий азот. В процессе
 испарения жидкого азота (tкип – 196оС) в устройствах создаётся атмосфера с высокой концентрацией  газообразного азота и пониженным содержанием кислорода, в результате чего угнетается аэробная микрофлора, тормозится окисление жиров и гемовых пигментов, снижается усушка мяса. Срок хранения охлаждённого мяса при температуре 0оС и содержании азота в атмосфере 99 % достигает 20 суток. Хорошие результаты получены при охлаждении рыбы парами жидкого азота, который позволяет за 2-3 часа охладить свежевыловленную рыбу в контейнерах до температуры –1 - 2оС и хранить её в течении 10 суток без существенного ухудшения качества. Однако сравнительно высокая стоимость жидкого азота недостаточно высокая эффективность действия ограничивает применение азота.


При хранении охлаждённой рыбы под вакуумом (330-400 мм рт.ст.) подавляется жизнедеятельность микроорганизмов, вызывающих порчу рыбы, что способствует удлинению срока хранения и сохранения её качества.


К другим средствам увеличения сроков хранения мяса относят:

1. химические консерванты, разрешённые для обработки поверхности мясных туш, полутуш, четвертин  и сортовых отрубов;

2. покрытие мыса с поверхности веществами образующими безвредные плёнки, которые защищают продукт от контакта с внешней средой.

Обработка мяса с поверхности (методом погружения или орошения) водными растворами уксусной, сорбиновой, лимонной, аскорбиновой или других органических кислот и их солей подавляет развитие микроорганизмов и повышает стойкость мяса при хранении. 


Однако препараты, состоящие из нескольких компонентов, проявляют более высокую эффективность, чем каждый из них в отдельности. Один из них содержащий 12 % лимонной и 2 % аскорбиновой  кислот, 22 % поваренной соли, снижая величину активности воды на поверхности мяса, обеспечивает сохранение мяса при 5оС в течение 14 суток, при 10–5оС и при 20оС в течение 2 суток. Другой препарат (аэрозоль), представляющий собой водный раствор кислот (уксусной – 2 %, молочной – 1 %, лимонной – 0,25 и аскорбиновой – 0,1 %), позволяет сохранить  говяжьи полутуши и четвертины при 7оС и относительной влажности воздуха 95 % до 7 суток, бараньи туши при 10оС и относительной влажности 78-85 % до 5-6 суток.


Для продления сроков хранения охлаждённых тушек бройлеров в США предложена обработка их в течение 40 с 5 %-ным раствором сорбита калия с последующей подсушкой тушек и индивидуальной упаковкой в герметичные полиэтиленовые пакеты, обеспечивающая продление срока их хранения при 3оС до 19 суток, т.е. на 9 суток дольше, чем необработанных. 


Образование на туше, полутуше, четвертине плотной прочной плёнки путём нанесения на поверхность парного мяса плёнкообразующих веществ сокращает испарение влаги из продукта, сохраняет его товарный вид, замедляет изменения жира и цвета мяса.

В США разработано покрытие туш и полутуш, состоящее из альгината натрия, хлорида кальция и целлюлозного клея.

2 КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ
Изучив все предложенные темы программы, студент считается                      подготовленным к выполнению контрольной работы. Задания, выполняемые студентами в процессе решения контрольной работы, ориентированы на достижение следующих задач обучения:
1) закрепление знаний, составляющих основное содержание теоретической части курса, посредством организации работы студента с дополнительной литературой;

2) формирование профессиональных практических навыков посредством работы студента с набором ситуационных задач.

В соответствии с задачами обучения контрольная работа содержит два вида контрольных заданий, в совокупности позволяющих оценить степень соответствия знаний и навыков студента установленным требованиям.
В настоящем методическом пособии содержится 25 вариантов контрольных заданий. Номер варианта студент определяет по двум последним цифрам зачётной книжки, если они не превышают 25. В противном случае номер варианта находят вычитанием из них 25 (или числа, кратного 25). Например, если шифр студента 44, то номер варианта его контрольной работы будет 19 (44-25).

Ответы на задания должны быть чёткими, краткими и исчерпывающими. Запрещается дословное или почти дословное переписывание материала учебных пособий. Для замечаний рецензента следует оставлять поля. Запрещается писать на каждой строке тетради в клетку. Вначале пишется номер варианта, номер вопроса, его содержание, а затем с красной строки – ответ. Работа должна быть выверена и подписана. В конце работы приводится список использованных литературных источников.

2.1 ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ  

Вариант № 1

1. Условия хранения пищевых продуктов. Требования к климатическому режиму хранения.

2. Методы хранения картофеля.

Вариант № 2

1. Условия хранения пищевых продуктов. Требования к санитарно-гигиеническому режиму хранения.

2.  Методы хранения капусты.

Вариант № 3

1. Условия хранения пищевых продуктов. Требования к размещению товаров.

2. Методы хранения корнеплодов.

Вариант № 4

1. Размещение товаров. Показатели размещения товаров. Принципы и правила размещения товаров.

2. Методы хранения лука и чеснока.

Вариант № 5

1. Товарные потери. Количественные потери. Естественная убыль, причины её возникновения.

2. Методы хранения плодовых и бахчевых овощей.

Вариант № 6

1. Количественные потери. Предреализационные товарные потери.

2. Методы хранения зелёных овощей.

Вариант № 7

1. Товарные потери. Качественные (актируемые) потери.

2. Методы хранения яблок и груш.

Вариант № 8

1. Процессы, происходящие при хранении пищевых продуктов. Характеристика физических и физико-химических процессов.

2. Методы хранения цитрусовых плодов, винограда.

Вариант № 9

1. Процессы, происходящие при хранении пищевых продуктов. Характеристика химических и биохимических процессов.

2. Вспомогательные средства, применяемые при холодильной обработке и хранении пищевых продуктов.

Вариант № 10

1. Процессы, происходящие при хранении пищевых продуктов. Характеристика микробиологических и биологических процессов.

2. Прогрессивные методы хранения плодов и овощей.

Вариант № 11

1. Порядок списания количественных и качественных потерь.

2. Способы удлинения сроков хранения охлаждённого мяса.

Вариант № 12

1. Меры по предупреждению и снижению товарных потерь.

2. Способы удлинения сроков хранения охлаждённой рыбы.

Вариант № 13

1. Основополагающие принципы хранения.

2. Хранение охлаждённого мяса в условиях модифицированной газовой среды.

Вариант № 14

1. Методы хранения товаров. Методы, основанные на регулировании различных показателей климатического режима хранения.

2. Естественная убыль плодов и овощей при хранении.

Вариант № 15

1. Методы хранения товаров. Подгруппа методов регулирования температурного режима хранения.

2. Прогрессивные методы хранения плодов.

Вариант № 16

1. Методы хранения товаров. Подгруппа методов регулирования влажностного режима хранения.

2. Прогрессивные методы хранения овощей.

Вариант № 17

1. Методы хранения товаров. Подгруппа методов регулирования воздухообмена и газовой среды.

2. Методы хранения свёклы.

Вариант № 18

1. Методы хранения товаров. Методы, основанные на разных способах размещения.

2. Методы хранения моркови.

Вариант № 19

1. Методы хранения товаров. Методы ухода за товарами по способам их обработки.

2. Методы хранения косточковых плодов и ягод.

Вариант № 20

1. Методы ухода за товарами по способам их обработки. Защитная обработка.

2. Методы хранения винограда.

Вариант № 21

1. Методы ухода за товарами по способам их обработки. Защитная обработка.

2. Методы хранения лука.

Вариант № 22

1. Методы ухода за товарами по способам их обработки. Санитарно-гигиеническая обработка.

2. Методы хранения чеснока.

Вариант № 23

1. Упаковка товаров, назначение упаковки. Классификация упаковки.

2. Методы хранения плодовых овощей.

Вариант № 24

1. Упаковка товаров. Требования к упаковке.

2. Методы хранения бахчевых овощей.

Вариант № 25

1. Условия хранения пищевых продуктов.

2. Методы хранения яблок.

Вопросы к зачёту 

1. Условия хранения пищевых продуктов. Требования к климатическому режиму хранения.

2. Условия хранения пищевых продуктов. Требования к санитарно-гигиеническому режиму хранения.

3. Условия хранения пищевых продуктов. Требования к размещению товаров.

4. Размещение товаров. Показатели размещения товаров. Принципы и правила размещения товаров.

5. Товарные потери. Количественные потери. Естественная убыль, причины её возникновения.

6. Количественные потери. Предреализационные товарные потери.

7. Качественные (актируемые) потери. Процессы, происходящие при хранении пищевых продуктов. Характеристика физических и физико-химических процессов.

8. Процессы, происходящие при хранении пищевых продуктов. Характеристика  химических и биохимических процессов.

9. Процессы, происходящие при хранении пищевых продуктов. Характеристика микробиологических и биологических процессов.

10. Порядок списания количественных и качественных потерь.

11. Меры по предупреждению и снижению товарных потерь.

12. Основополагающие принципы хранения пищевых продуктов.

13. Методы хранения товаров. Методы, основанные на регулирова-

      нии различных показателей климатического режима хранения.

14. Методы хранения товаров. Подгруппа методов регулирования 

      температурного режима хранения.

15. Методы хранения товаров. Подгруппа методов регулирования 

      влажностного режима хранения.

16. Методы хранения товаров. Подгруппа методов регулирования 

      воздухообмена и газовой среды.

17. Методы хранения товаров. Методы, основанные на разных спосо-

      бах размещения.

18. Методы хранения товаров. Методы ухода за товарами по спосо-

      бам их обработки.

19. Методы ухода за товарами по способам их обработки. Виды об-

      работки товаров.

20. Методы ухода за товарами по способам их обработки. Защитная 

      обработка.

21. Методы ухода за товарами по способам их обработки. Санитар-

      но-гигиеническая обработка.

22. Упаковка товаров. Назначение упаковки. Классификация упаков-

      ки. 

23. Упаковка товаров. Требования к упаковке.

24. Методы хранения картофеля.

25. Методы хранения капусты.

26. Методы хранения корнеплодов.

27. Методы хранения лука и чеснока.

28. Методы хранения плодовых и бахчевых овощей.

29. Методы хранения зелёных овощей.

30. Методы хранения яблок и груш.

31. Методы хранения цитрусовых плодов, винограда, косточковых 

      плодов и ягод.

32. Вспомогательные средства, применяемые при холодильной обра-

      ботке и хранении пищевых продуктов.

33. Прогрессивные методы хранения плодов и овощей.

34. Способы удлинения сроков хранения охлаждённого мяса.

35. Способы удлинения сроков хранения охлаждённой рыбы.

36. Хранение охлаждённого мяса в условиях модифицированной га-

      зовой среды.

37. Естественная убыль плодов и овощей при хранении.
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