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1. Цели и задачи хранения
2. Понятие о качестве сельскохозяйственной продукции, пути его повышения
3. Потери растениеводческой продукции при хранении 

Cельское хозяйство является производителем основных пищевых средств, а также сырья для пищевой промышленности и многих отраслей легкой промышленности, выпускающей товары народного потребления. От количества и качества этих товаров, разнообразия их ассортимента зависит благосостояние общества. Производство отрасли растениеводства ориентировано на постоянное увеличение  урожайности полевых культур и повышение качества растениеводческой продукции. Но для бесперебойного снабжения населения продуктами питания и промышленности сырьем необходимо иметь достаточные запасы каждого вида продукции. Но в процессе от производства к потреблению теряется значительная часть продукта. По данным ФАО (международной организации по продовольствию и сельскому хозяйству) потери зерна и зернопродуктов ежегодно составляют при хранении 10-15%, картофеля, овощей, плодов 20-30%.
Цель курса. Курс «Технология хранения и переработки сельскохозяйственной продукции» относится к дисциплинам не только технологическим, но и технико-экономическим. Его основная цель – помочь будущим специалистам агропромышленного комплекса рационально использовать продукцию растениеводства, правильно организовать ее хранение и переработку, выбирая при этом наиболее экономически целесообразные режимы и способы. 
Задачи: Важнейшей задачей является повышение качества сельскохозяйственных продуктов при хранении и переработке. При решении этой задачи учитывают два аспекта: социальный и экономический.
Вторая, не менее важная, задача курса – это борьба с потерями сельскохозяйственных продуктов. Сокращение потерь продукции при хранении позволяет увеличить объемы ее переработки и использования без расширения производства.
Потери продуктов при хранении – следствие их физических и физиологических свойств. Только знание природы продуктов, происходящих в них процессов, применение разработанных режимов и способов хранения позволяет свести потери до минимума. Следует отметить, что качество закладываемой на хранение продукции во многом определяет их сохранность и величину потерь. Длительному хранению подлежит только здоровая продукция высокого качества, соответствующая требованиям стандартов.При хранении больной и поврежденной продукции происходит ее порча.
Третьей задачей курса, является повышение экономической эффективности отрасли хранения и переработки сельскохозяйственной продукции. Это связано с сокращением затрат и средств на единицу массы хранящегося продукта при наилучшем сохранении его количества и качества, с увеличением размеров прибыли и уровня рентабельности. Издержки при хранении и переработке продуктов снижаются по мере создания более совершенной технической базы, внедрения новых технологических приемов, повышения квалификации специалистов.
В заключение следует отметить, что основные задачи курса тесно взаимосвязаны между собой и должны решаться одновременно. Повышение экономической эффективности перерабатывающей отрасли АПК возможно только при условии повышения качества продукции растениеводства как сырья для переработки и только при условии сокращения потерь продукции при хранении и использовании.
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Факторы, влияющие на качество растениеводческой продукции при выращивании и хранении
На качество выращиваемой растениеводческой продукции вли-яет множество факторов, различных по силе, характеру и длитель-ности. Их подразделяют на конструктивные (планируемые); про-изводственные; обращения и реализации; эксплуатационные.
Каждый из этих факторов можно разделить на субъективный и объективный. К субъективным факторам относят те, которые непосредственно связаны с деятельностью человека: уровень квалификации, общеобразовательный и культурный уровни, личные свойства и устремления, заинтересованность работника в результате труда и т.п. Сюда же следует отнести факторы, связан-ные с психологией человека, со сложившимися привычками и навыками.
К объективным факторам, влияющим на качество, относят: технические, организационные, экономические — все это условия труда. Технические факторы связаны с оборудованием, применяе-мой техникой, т.е. средствами производства при создании, обра-щении и потреблении продукции. К организационным факторам относят организацию труда, к экономическим — формы и уро-вень заработной платы, уровень и структуру себестоимости про-дукции, цену реализации. На качество продукции оказывают влияние также факторы социального и идеологического характе-ра. Их можно отнести одновременно как к субъективным, так и к объективным.
Факторы, влияющие на качество продукции растениеводства, различны на каждом этапе производства. Всего таких этапов семь.
1. Посевной материал — влияющие факторы на данном этапе — вид, сорт, репродукция, подготовка семян к посеву (очистка, обеззараживание и пр.), класс семян по ГОСТу. Хороший посевной материал обеспечивает дружные всходы, одновременный рост и развитие растений, налив и созревание зерна. Посев семенами низких кондиций вызывает сдвиг развития отдельных растений и может служить причиной большой разнокачественности выра-щенного урожая и пониженной его стойкости при хранении. От сорта культуры зависят физические свойства, физиологическая активность ее партий, потребительские достоинства продуктов пе-реработки. Многие сорта характеризуются различной устойчивос-тью при хранении. Размещение партий продукции в хранилищах, расчеты за продукцию проводят с учетом качества, сортовых особенностей и целевого назначения.
2. Условия выращивания — географическое положение, почва, предшественники, удобрения, орошение, болезни и вредители, метеорологические условия года, состояние техники и пр. Почвенно-климатические условия, в которых развиваются растения, определяют размер урожая, химический состав и качество получаемой продукции. Например, выпадение осадков в предуборочный и уборочный периоды приводит к увлажнению зерна. В этом случае оно будет нестойким при хранении. Ранние заморозки или засушливая погода в период налива хлеба вызывает образование дефектного зерна (морозобойного, щуплого) с пониженными пока-зателями качества и неустойчивостью при хранении. Повреждение растений на корню полевыми вредителями также снижает урожай и ухудшает его качество. Попадание в партии убираемой продукции различных растительных остатков, а иногда и вред-ных примесей требует срочной очистки и сортировки этих партий, а также раздельного их размещения. Иногда в период развития растений на них развиваются фитопатогенные микро-организмы, вызывая различные болезни растений. Все это огра-ничивает использование продукции по прямому назначению и снижает срок ее хранения.
3. Условия уборки — сроки и способы уборки, состояние техни-ки и погодные условия, урожайность и назначение убираемой продукции. В различных климатических зонах страны условия уборки разные. Кроме того, в пределах одной зоны погодные ус-ловия существенно влияют на качество продукции. Например, в дождливую погоду во время уборки зерно увлажняется, теряет свой естественный цвет (обесцвечивается), в нем усиливаются фи-зиолого-биохимические процессы и жизнедеятельность микроор-ганизмов, что может привести к ухудшению качества зерновой массы при хранении вследствие самосогревания. Еще один пример — морковь. Убранная раныпе срока, невызревшая, с меньшим количеством сахара и каротина, с повышенным содержанием вла-ги, она также обладает пониженной устойчивостью при хранении. Такие корнеплоды быстро увядают и поражаются болезнями. Если убрать морковь на месяц позже оптимального срока, корнеплоды перезревают, трескаются и также становятся нестойкими при хра-нении.
4. Транспортирование урожая — вид и состояние транспорта и тары, расстояние перевозок, время, погода, состояние дорог и пр. С момента после уборки и доставки потребителю происходят ко-личественные и качественные изменения продукции. Степень этих изменений и величина потерь зависят от того, как проведены уборка, сортировка, калибровка, упаковка и перевозка продукции. При соблюдении всех правил качество и количество продукции изменяются незначительно. При нарушении правил качественные и количественные потери могут достигать огромных размеров, поэтому доставку продукции до потребителя следует считать од-ним из важнейших факторов снижения потерь. Низкое качество поступающих в торговую сеть овощей часто связано не с их низ-кими сортовыми показателями, а с тем, что они не прошли соответствующую товарную обработку и неправильно транспорти-ровались.
Важный резерв сокращения потерь и улучшения качества пло-дов и овощей — использование современной тары. Например, применение контейнеров позволяет не только сократить потери и сохранить высокое качество продукции при перевозках, но и механизировать погрузочно-разгрузочные работы, ускорить ее доставку потребителю, сократить транспортные расходы.
Особые требования предъявляют к транспортным средствам. Например, для перевозки зерна их готовят таким образом, чтобы при транспортировке оно не загрязнялось, не заражалось вредителями и болезнями, не подвергалось воздействию атмосферных осадков.
5. Первичная обработка — своевременность, вид и способ обра-ботки, погодные условия, состояние и типы машин. Например, стойкость зерна при хранении в значительной степени зависит от тех условий, в которых оно находилось до момента поступления в хранилище. Состояние поступающего зерна ухудшается, если пос-ле уборки его не обрабатывают на токах, а хранят в открытых, незащищенных от внешних условий местах. Зерно при этом может увлажняться и даже прорастать. В зерновую массу проникают вре-дители хлебных злаков, обитающие в прошлогодних органических остатках. При отсутствии постоянного контроля зерно может пол-ностью испортиться вследствие самосогревания.
6. Хранение урожая — подготовка к хранению, способы и ре-жимы хранения. Большую роль играет организация контроля за хранящейся продукцией. Чтобы избежать необоснованных по-терь, специалист должен знать, как правильно подготовить продукцию к длительному хранению, а хранилище — к приему нового урожая; изучить и применять на практике современные способы хранения; знать оптимальный режим хранения каждого вида продукции и уметь управлять им.
7. Переработка на предприятиях — переработка и консервиро-вание (в широком смысле) растениеводческой продукции так же, как и хранение в свежем виде, направлена на ее сохранение и подготовку к использованию в пищу или для дальнейшей переработ-ки. В переработанной продукции процессы обмена прекращаются. 
Основная задача при переработке состоит в том, чтобы не сни-зить качество поступающей продукции, а при определенных условиях — повысить его. Это зависит от таких факторов, как рецептура вырабатываемого продукта, применяемое оборудование, режим технологического процесса. Такие прогрессивные технологии переработки, как асептическое консервирование, субли-мационная сушка, технология комплексного использования сырья с максимальным выходом продукции и другие позволяют по-лучать продукцию высокого качества.И наконец, на всех перечисленных этапах производства основными влияющими факторами являются квалификация специалистов и степень освоения техники и технологии.
Таким образом, качество растениеводческой продукции зависит от ее видов и сортов, биологических особенностей, факторов внешней среды, агротехники возделывания, сортировки, транс-портирования, хранения и переработки.
Чтобы вырастить и сохранить высококачественную растениеводческую продукцию, необходимо знать ее основные биологические особенности. В пищу и для переработки используют раз-личные органы растений: семена, плоды, кочаны, луковицы, кор-неплоды, соцветия, разросшиеся листья, черешки, побеги зелен-ных овощей и стебли. Эти органы в таком виде, в каком они сейчас есть у культурных растений, созданы в процессе многовековой истории человеком. Растению для того, чтобы сформировать семена и оставить потомство, не нужны такие крупные плоды, как, например, у арбуза, дыни или тыквы. Все это нужно человеку, и он бессознательным или сознательным отбором создал разнообразные культурные растения. 
В растениеводческой продукции после уборки продолжаются сложные процессы жизнедеятельности: биохимические превраще-ния, дыхание, испарение воды и т.д. Дыхание оказывает наибольшее влияние на качество при хранении. С ним связаны превраще-ния и расход углеводов, потеря воды, прорастание, инфекционные и физиологические заболевания и др. С увёличением интенсивности дыхания качество продукции быстро ухудшается.
Резко ухудшается качество хранящейся продукции при прорастании. В определенных условиях могут прорастать как зерно, так и многие овощные культуры. При этом с ростками из зерновых выносится много питательных веществ, а овощи становятся вялы-ми и невкусными.
Огромный вред хранящейся продукции наносит самосогревание. Под действием высоких температур интенсивность дыхания еще больше усиливается, начинают активно развиваться микроорганизмы и продукция портится. Такую продукцию нельзя использовать ни в пищу, ни на корм скоту, ни в пере-работку.
Однако одной из основных причин потери качества и количе-ства продукции остаются болезни, которые вызываются микроорганизмами. В растениях и их плодах содержится много воды, в ко-торой растворены легкодоступные питательные вещества. Благо-даря этому убранный урожай служит прекрасным субстратом для развития микроорганизмов, поэтому на убранной продукции в пе-риод хранения поселяются и быстро развиваются возбудители раз-личных заболеваний. Влияние болезней на продукцию в период хранения особенно вредно. Это относится также и к вредителям продовольственных запасов. Бороться с ними в хранилищах труд-нее, чем в поле, по следующим причинам:
1) убранная продукция теряет естественную устойчивость к заболеваниям, так как постепенно физиологически ослабевает;2.в хранилищах зерно, плоды, овощи находятся в непосредственном контакте друг с другом, что способствует распростране-ниго болезней;3.в хранилищах возможности применения химических средств борьбы ограничены, так как приходится иметь дело с продуктами питания;4.некоторые болезни, встречающиеся при хранении, изучены слабо и для них не разработаны надежные способы борьбы, по-этому один из основных методов борьбы с заболеваниями при хранении — поддержание нормального физиологического состо-яния продукции путем создания оптимального режима в хранилищах.
3. Виды потерь сельскохозяйственной продукции и борьба с ними
· Различают два основных вида потерь продуктов при хранении – потери в массе и потери в качестве. В большинстве случаев эти потери взаимосвязаны: то есть потери в массе сопровождаются потерями в качестве и наоборот. Потери в массе, как правило, связаны с уменьшением количества хранящегося продукта, их причины хорошо изучены. Потери в массе определяются и нормируются при проведении количественно-качественного учета продукции. Сущность потерь в качестве заключается в уменьшении содержания в продуктах каких-либо полезных веществ, в частичной или полной утрате доброкачественности продуктов, в снижении их потребительной стоимости. Эти потери можно учесть при сортировке и технохимическом контроле качества.
· По природе потери могут быть механическими (физическими) и биологическими. Грубое механическое воздействие на зерно, овощи и плоды приводит к травмам, которые являются наиболее распространенными причинами механических потерь. Также могут происходить просыпи (раструска) зерна и семян, картофеля и овощей при негерметичности транспортных средств и хранилищ, неисправности тары. Биологические потери связаны с живым началом продуктов и происходят вследствие протекания в них различных физиологических и биохимических процессов, свойственных биологическим объектам, (например, самосогревание и прорастание зерна, картофеля), а также воздействия на продукты различных живых организмов – насекомых и клещей, грызунов, птиц, микроорганизмов.
· Потери продуктов при хранении оцениваются неоднозначно. Лишь некоторые виды потерь являются неизбежными (их нельзя полностью устранить, сохраняя продукт в живом виде), другие же образуются в результате неправильного хранения и не могут быть оправданы. Неизбежной механической потерей является так называемый неучтенный распыл, возникающий при перемещении зерна, картофеля, овощей. При хранении сочной плодоовощной продукции к неизбежным физическим потерям относится незначительное испарение воды. Трата сухого вещества при дыхании растительных продуктов во время хранения признается единственно оправданной потерей биологической природы. Эти неизбежные потери в массе продукции при хранении являются естественной убылью. При рациональной организации хранения они весьма незначительны и за год хранения зерна составляют не более 0,2-0,4 % от массы продукта, а за сезон (6-8 месяцев) хранения лежкой плодоовощной продукции –  3-8 %. Исходя из природы только этих потерь, установлены нормы естественной убыли продукции при хранении и перевозках.
· Естественная убыль определяется при проведении количественно-качественного учета продукции при хранении и списывается с материально ответственных лиц по фактическому наличию, но в пределах установленных норм. При превышении норм убыли потери считаются сверхнормативными и относятся на издержки предприятия или ставятся в начет материально ответственным лицам. Естественная убыль относится только к доброкачественной продукции, испорченная продукция (абсолютные отходы) учитывается и списывается отдельно.
· Только в результате неправильной организации хранения, нарушения режимов и правил, применения недопустимых способов хранения могут происходить значительные потери и в массе, и в качестве продуктов вследствие травм и просыпей, уничтожения птицами, грызунами и насекомыми, самосогревания, развития микроорганизмов и т.д. Потери, возникающие по этим причинам, считаются неоправданными, а, следовательно, и недопустимыми. Чем больше отклоняются условия хранения от оптимальных, тем больше и потери. Все недопустимые потери являются актируемыми, то есть обязательно составляется акт с указанием причин и величины потерь, виновные в допущении потерь несут ответственность.
· При нерациональном использовании продуктов могут происходить их скрытые потери. Это использование продукции не по назначению. Например, использование в пивоваренной промышленности партий ячменя из сортов, не относимых к пивоваренным, как правило, приводит к снижению выхода и качества пива; скармливание свиньям на откорме зерна пшеницы вместо ячменя приводит к снижению привесов. Таким образом, причины скрытых потерь организационно-экономические. Эти потери происходят в результате неумелого хозяйствования и связаны с недостаточной квалификацией кадров, с тем, что специалисты не могут правильно распорядиться продуктом, не знают его полезных свойств и используют продукцию не по назначению. Очень важно не допустить скрытых потерь продукции при ее использовании и реализации. Это входит в функции специалистов экономического профиля.

Обеспеченность основными видами продуктов питания 
в 2004 году
Национальный стандарт потребления	






Молоко	Картофель	Хлеб и хлебопродукты	Овощи	Мясо и мясопродукты	Рис	Плоды и ягоды	3900	1050	3124	1500	617	215	406	Производство	




Молоко	Картофель	Хлеб и хлебопродукты	Овощи	Мясо и мясопродукты	Рис	Плоды и ягоды	4553	2100	12374	1800	732	327	239	





