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МЕРЫ ПО ОБЕСПЕЧЕНИЮ КАЧЕСТВЕННЫХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА 

ПРИ ХРАНЕНИИ ФРУКТОВ И ОВОЩЕЙ НА СКЛАДАХ 

 

Мухаммадова Д.К. 

Научный руководитель - Рузиева З.А., преподаватель 

Бухарский государственный университет, 

Бухара, Узбекистан 

 
Помимо естественного потребления фруктов и овощей, на складах организуются 

мероприятия по хранению с целью обеспечения населения качественными продуктами 
питания в течение всего года. 

Основная часть. Склад – это здание, предназначенное для хранения продукции, 
включающее в себя сложное техническое сооружение (здание, различные инструменты) 
для приема, размещения, сбора, хранения, обработки и доставки. Плодоовощные склады 
делятся на следующие группы в зависимости от способов хранения продукции делятся 
на следующие виды: 

1. Склады с естественной вентиляцией. 
2. Холодильники с искусственным охлаждением. 
3. Склады охлаждаются наружным воздухом с помощью вентилятора. 
4. Охладители с контролируемой атмосферой. 
5. Морозильная камера и склады морозильные.  
Длительное и качественное хранение фруктов и овощей связано с химическим 

составом нашей продукции. Количество свободной воды в наших фруктах сохраняется 
85%-90%. 

Широкое внедрение механизации сельского хозяйства и соблюдение 
определенных технологических процедур обеспечивают сохранение качества 
сельскохозяйственной продукции. Основное назначение складов с холодильными 
камерами – обеспечивает временное хранение урожая без глубокой заморозки, тем 
самым минимизируя потери. Это эффективный способ сохранять свежесть и вкус 
фруктов и овощей с помощью витаминов. При хранении фруктов и овощей на складах в 
первую очередь осуществляют контроль температуры и относительной влажности. 
Создание и поддержание относительной влажности в холодильных складах помогает 
максимизировать содержание влаги в продуктах. Относительная влажность фруктов и 
овощей составляет 80–95 % в зависимости от их химического состава. 

При планировании складов важно выбирать размеры складских камер в 
соответствии с вместимостью склада. Размеры штабелей учитываются при расчете камер 
хранения. Эти размеры называются модулем стека. Сюда входит ширина проходов и 
штабелей, а модуль штабеля часто составляет от 11 до 20 м. На его основе определяется 
ширина камер, на практике ее ширина не должна превышать 35 м.  

Чем лучше циркуляция воздуха в складах, где расположены фрукты и овощи, тем 
лучше это окажет положительное влияние на качество продукта. Уменьшение влажности 
воздуха на складах овощехранилищ увеличивает испарение, дыхание и развитие 
болезнетворных микроорганизмов. Содержание воздуха на складах также влияет на 
ускорение дыхания продукции. Увеличение количества углекислого газа и уменьшение 
количества кислорода продлевает срок хранения наших фруктов и овощей. 

Для обеспечения качественного хранения плодоовощной продукции при 
использовании крупных складов с естественной и искусственной вентиляцией 
считалось, что качество продукции и величина естественной усадки выше на складах с 
естественной вентиляцией и складах с искусственное охлаждение.  
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