Хранение моркови

Многолетние наблюдения показали, что на качество и продолжительность хранения моркови существенное влияние оказывают сроки ее уборки. Корнеплоды, убранные в ранние сроки (в августе) еще не вызревшими, содержат пониженной количество сахаров и каротина.

Такие корнеплоды быстро увядают, прорастают, легко поражаются склеротинией и загнивают.

Вот почему морковь, предназначенную для длительного хранения, убирают в более поздние сроки, примерно в половине октября. 
Убранную в теплую погоду морковь нельзя сразу закладывать на зимнее хранение. Ее необходимо охладить во временных буртах или сараях. Нельзя также сразу закладывать на хранение мокрые корнеплоды. Их следует предварительно просушить, не допуская при этом подвяливания.

При укладке моркови на хранение ботву обрезают у самой головки,    отбирают только здоровые корнеплоды.

Оптимальной температурой для хранения моркови является 0 - 1 ° тепла, влажность воздуха — 90 - 95%.

Регулируют температуру и влажность воздуха в хранилище при помощи вентиляции.

В таких условиях морковь может храниться 7 - 10 месяцев.

В постоянных хранилищах, в подвалах, погребах морковь хранят в штабелях, переслаивая каждый ряд песком, кото​рый должен быть свежедобытым из карьера и иметь есте​ственную влажность, не содержать примесей глины.

По мере подсыхания верхнего слоя песка его слегка увлажняют водой. На 1 т моркови используют 0,5 м³ песка.

Песок, бывший в употреблении, повторно использовать для пескования моркови нельзя.

Морковь хорошо сохраняется в полиэтиленовых мешочках вместимостью 3 - 5 кг при укладке их на стеллажи в 3 - 4 ряда по высоте.

При отсутствии капитальных хранилищ морковь можно хранить в буртах шириной 1м, высотой 0,9 м и длиной 3 - 5 м; в траншеях шириной и глубиной 1 м и длиной до 5 м.

Лучше хранить в траншеях, переслаивая морковь песком и укрывая    затем 70-сантиметровым слоем соломы, слегка присыпая землей. С наступлением холодов слой земли увеличивают до 20 см.

Бурты следует располагать на участках, не затопляемых дождевыми и талыми водами.

Вокруг траншеи или бурта следует выкопать канавку для отвода дождевой и талой воды.

Если морковь закладывают в бурты или траншеи без переслаивания песком, то обязательно устанавливают приточные и вытяжные трубы вентиляции и на дно траншеи укладывают решетчатую трубу таким образом, чтобы концы ее выходили наружу при помощи вертикальных каналов. При возможности устанавливают термометр для измерения температуры воздуха внутри бурта или траншеи.

В период хранения следят за температурой в бурте или траншеи, состоянием укрытия и своевременно исправляют замеченные недостатки.

Дело в том, что даже незначительное повышение температуры и снижение влажности или излишнее проветривание хранилища нарушают биологический покой моркови, она начинает прорастать и увядать, а это ослабляет ее устойчивость к болезням, особенно к самой опасной и распространенной из них — склеротинии, или белой гнили.

Многие методы хранения, эффективные в небольших хозяйствах, неприемлемы для крупных овощеводческих хозяйств. Возникла необходимость в усовершенствовании старых методов хранения и разработке новых, более прогрессивных. На сохранность овощей значительно влияют факторы внешней среды: 
-температура;

-относительная влажность воздуха;  
-газовый состав и т. д.

Во время хранения корнеплодов моркови, как и дру​гих овощей, происходит процесс дыхания. Сущность его сводится к медленному окислению сложных органичес​ких веществ, которые распадаются на более простые с выделением энергии. При дыхании поглощается кисло​род и выделяется углекислый газ. Одновременно проис​ходит аэробный (при доступе воздуха) и анаэробный про​цессы дыхания, на которые расходуются в основном со​держащиеся сахара. При аэробном дыхании грамм-молеку​ла сахара дает 674 ккал. В анаэробных условиях наступает интрамолекулярное дыхание с наполнением недоокисленных продуктов (этиловый спирт, уксусный альдегид, уксусная и молочная кислоты). При этом выделяется только 25 ккал тепла.

Интенсивность тепловыделения корнеплодами моркови во время хранения при 0° составляет 200 - 580 ккал/т в сутки, при 2° - 450 - 700, при 5° - 580 - 800, при 10° - 650 - 900, при 15° - 1500 - 2000, при 20° - 1850 - 2800 ккал/т в сутки.

При оптимальной температуре хранения 1 кг моркови выделяет 3 - 5 мг СО2. Чрезмерное накопление СО2 при длительном хранении приводит к ухудшению качества продукции, а иногда и к ее порче.

Во время хранения корнеплодов моркови происходит испарение влаги, увядание и отпотевание. Изменение массы корнеплодов при хранении осуществляется главным образом за счет испарения влаги.

Отпотевание наблюдается в тех случаях, когда корнеплоды при хранении насыпают высоко под потолок, не оставляя необходимого пространства. На отпотевание влияет и плохое утепление потолка. Корнеплоды моркови в среднем выделяют влагу осенью 550 г/т в сутки, зимой — 270, весной — 480 г/т в сутки.

Правильными условиями хранения овощей являются такие, при которых снижается интенсивность биохимических процессов обмена веществ до минимального уровня, не вызывая физиологических расстройств.

При хранении моркови в хранилищах с контролируемой атмосферой содержания СО2 должно быть 0 - 1 %, О2 - 2% с относительной влажностью 90 - 95%.

Морковь хорошо выдерживает хранение навалом в обычных погребах, подвалах, не промерзающих зимой, буртах или ямах. Но чтобы она дольше не теряла своей свежести, и было меньше потерь, на практике применяют различные способы длительного хранения моркови.

Для удобства и экономии места целесообразно заложить морковь в ящики емкостью до 20 кг. Ящики лучше делать с плотными стенками и крышками: тогда углекислый газ, вы​деляющийся в результате дыхания корнеплодов, скапливает​ся, и морковь от этого реже гниет.

Ящики помещают на подставки (15 - 20 сантиметров над полом) и на некотором расстоянии от стен хранилища.

При отсутствии тары можно уложить морковь в пирамидки или буртики высотой до одного метра, головками наружу, переслоив ряды свежим, слегка увлажненным песком. По мере подсыхания верхнего слоя песка его увлажняют, слегка обрызгивая водой сверху и с боков. Зимой на штабеля время от времени можно насыпать снег.

Слои песка должны быть не менее 1 см (нижний слой 2 см), а корнеплоды не должна касаться друг друга (см .рис. 1)
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Рис. 1. Корнеплоды укладывают в ящик с песком так, чтобы они не касались      друг друга
В складах с искусственным холодом и в снежных буртах морковь сохраняется до нового урожая.

Сохранились старинные рекомендации выдерживать морковь в меду. Это считалось лучшим способом сохранить ее всю зиму. В таком виде морковь подавалась на десерт.

Морковь можно хранить и в глиняной оболочке. Глину раз​мешивают в воде до густоты сметаны и погружают в нее корнеплоды на 2 - 3 мин, затем вынимают их и сушат. Вок​руг морковок образуется своего рода чехол, предохраняю​щий их от увядания и болезней. По сравнению с другими спо​собами этот дает наименьшее количество отходов — 4 - 5%. Морковь в глиняных чехлах укладывают в ящики или корзины емкостью до 20 - 30 кг.

Пересыпка моркови хвойными опилками предохраняет ее от белой гнили и прорастания. Опилки содержат эфирное масло (скипидар), которое обладает дезинфицирующими свойствами. При хранении этим способом морковь хорошо сохраняет сочность и плотность.

Морковь лучше хранится в опилках с влажностью 18 - 20%. Расход опилок на тонну моркови 0,5 м³.

Применение полиэтиленовых мешочков (любой емкости) дает возможность дольше и с меньшими потерями сохранять морковь в обычных складах и в камерах холодильников. Мешки должны быть обязательно открытыми. Отдача тепла корнеплодами происходит здесь преимущественно через полиэтиленовую пленку; это лучше, чем потеря тепла с вентиляционным воздухом, который уносит обычно также и влагу. Без сквозного проветривания морковь меньше увядает, усыхает, теряет в весе. Она практически полностью сохраняет витамины и не изменяет вкусовых качеств.
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