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От чего зависит лежкость плодов при их хранении?

Лежкость плодов при хранении зависит от степени их зрелости во время съема, от качества товарной обработки урожая, срока закладки на хранение, температуры и относительной влажности воздуха, степени проветривания помещения для хранения плодов, особенностей сорта, метеорологических условий вегетационного сезона, агротехнических мероприятий, высоты над уровнем моря и т.д.

Своевременный съем плодов - важное условие для правильного хода дозревательных процессов и продолжительной лежкости. Как преждевременный, так и запоздалый сбор плодов сказывается отрицательно на их лежкости. Качество товарной обработки урожая также оказывает существенное влияние на продолжительность хранения плодов. Здоровые, без ушибов и ран и неповрежденные   болезнями   и   вредителями   плоды   всегда отличаются  более продолжительной лежкостью.

Плоды хранятся дольше и лучше, если их помещают в хранилище сразу же после съема. Продолжительный простой плодов после сбора извне помещения для хранения приводит к снижению их лежкости и к повышению чувствительности к различного рода заболеваниям.

Нередко из-за плохой организации труда при сборе плоды оставляют продолжительное время в саду собранными в большие кучи. В таких случаях дыхание плодов повышается, а резкие изменения температуры в различные часы суток вызывают появление на кожице плодов испарины. Оптимальными условиями хранения являются такие, при которых жизненные процессы в плодах протекают наиболее замедленными темпами.

Температура оказывает существенное влияние на лежкость плодов. Чем ниже температура, тем дольше хранятся плоды. Наиболее подходящая температура для хранения плодов плюс 1 до плюс 3 градусов по С. В обыкновенных помещениях для хранения плодов регулирование температуры проводят с помощью вентилятора.

В обыкновенных помещениях для хранения плодов относительная влажность воздуха должна быть 80 - 85%. В таких условиях развитие плесени задерживается. В помещениях с вентиляцией плесень не может развиваться и при более высокой относительной влажности воздуха - до 90%. Необходимую влажность воздуха можно поддерживать путем содержания в помещениях для хранения плодов наполненной водой посуды с большой поверхностью или мокрой мешковины.

Помещения для хранения плодов необходимо регулярно проветривать для ограничения накопления большого количества углекислого газа, образующегося при дыхании плодов. Следует иметь в виду, что в концентрации 3-5% углекислый газ оказывает токсическое действие на плоды. В обыкновенных помещениях для хранения плодов благодаря проветриванию создается более постоянная температура. Осенью проветривать следует при понижении температуры, а зимой - при повышении.

В условиях недостаточных осадков и неравномерного полива в течение вегетационного периода плоды на деревьях, выращиваемых на легкой почве, развиваются неравномерно и на них образуются горькие пятна. При обильном удобрении азотом и фосфором плоды проявляют повышенную чувствительность к болезням. Калий повышает лежкость плодов. Лучше хранятся плоды с деревьев, вступивших в полное плодоношение.
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