Хранение моркови в полиэтиленовой упаковке

Использование полиэтиленовой упаковки является лучшим из всех способов хранения моркови в домашних условиях. Использование полиэтиленовых мешков и вкладышей в ящики создает оптимальный газовый и влажностный режим для хранения моркови. Для этих целей пригодна пленка из пищевого полиэтилена: ее можно сварить в домашних условиях с помощью паяльника. Чтобы полиэтилен не приварился к паяльнику, на пленку накладывают лист целлофана или пергаментной бумаги. Размер мешков 50: - 60 X 80: - 100 см, вместимость 30 - 35 кг. В мешке делают 3 - 4 круглых отверстия диаметром 8 - 10 мм для вывода излишнего углекислого газа. Для этой цели можно использовать и чистые крафтмешки. Хранить морковь можно и в небольших полиэтиленовых мешочках вместимостью 2 - 3 кг.

В мешки закладывают свежесобранную, отсортированную и охлажденную морковь и фазу же переносят их в хранили​ще. Сверху морковь засыпают влажным свежим песком. Открытые мешки расставляют на полу или на стеллажах. Мелкие мешки укладывают в ящики или раскладывают на стеллажах в 3 - 4 ряда.

Если используют вкладыши, то пленку сначала расстила​ют в ящике, а края выводят наружу. Затем насыпают мор​ковь и сверху накрывают той же пленкой.

Для длительного хранения применяют и засолку моркови. С этой целью выбирают хорошо развитые корнеплоды, тщательно моют их в нескольких водах. Почерневшие и гнилые места вырезают, обрезают остаток ботвы. Затем корнеплоды укладывают рядами в подготовленную бочку, заливают 6%-ным рассолом и накрывают чистым полотном или ошпаренной марлей, сложенной в два слоя, а сверху кладут деревянный кружок и гнет, чтобы рассол покрывал морковь. Бочку с морковью выдерживают 2 - 3 дня при комнатной температуре (для предварительного брожения), после чего переносят в холодное место. 
Иногда засаливают морковь нарезанную кружочками или лапшой.   
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