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Цели урока:

Дидактическая: познакомить студентов с особенностями режима хранения овощей и плодов 
Воспитательная: Воспитать личностные качества: трудолюбие, творчество, целеустремленность, уверенность, инициативность, самостоятельность, настойчивость, смелость, решительность, самообразование, стойкость, эмпатию, стресоустойчивость.

Развивающая: Развить умение находить и использовать факторологический научный материал в процессе познания предмета.
Оборудование: презентация, видео ролик,  мультимедийный подиум, интерактивная доска (ПИР)
Ход урока:

І. Орг. момент. (2 мин)
1. Проверка студентов по журналу.

2. Подготовка студентов к уроку.

3. Постановка цели и задачи.

ІІ. Проверка домашнего задания. Тесты. (10 мин)
ІІІ. Актуализация знаний студентов (3 мин)
Для агронома мало вырастить и собрать хороший урожай. Очень важно сохранить или переработать их правильно, т. е. так, чтобы они не растеряли большую часть витаминов и питательных веществ. Дело в том, что даже после сбора овощи и фрукты продолжают жить, дышать, тратить питательные вещества; а от того, насколько интенсивно будут проходить эти процессы, зависят качество продукции и ее сохранность.

Основной недостаток при хранении овощей и фруктов связан с потерей влаги, витаминов, органических кислот и углеводов. Поэтому необходимо создать такие условия, при которых эти потери будут минимальны. Однако не все овощи, ягоды или фрукты даже при правильно хранении остаются свежими до нового урожая. Как правило, чем нежнее продукция (малина, огурец, персик), тем меньше срок хранения. Так, например, при хранении садовой земляники при температуре +1 °С в течение 2 недель не только резко ухудшается внешний вид ягод, но и сокращается содержание витаминов. В то же время репчатый лук в подходящих для него условиях способен храниться без особых потерь 6 —7 месяцев.  И как вы поняли сегодня мы поговорим о хранение пловов и овощей а точнее о режимах хранения. 

IV. Объяснение нового материала.(30 мин)
Постановка проблемных вопросов
1. Как делятся плоды и овощи  по срокам хранения?
2. Как технология выращивания влияет на хранение плодов и овощей? 
3. Как подготовить хранилище? 
4. Какие режимы влияют на хранение плодов и овощей? 
5. Что такое РГС?
6. Как правильно хранить плоды и овощи? 

1. Как делятся плоды и овощи  по срокам хранения?
Плоды с коротким сроком хранения. Срок хранения этих свежих фруктов и ягод составляет максимум 1—1,5 недели, поэтому заняться их переработкой лучше в первые дни после сбора.

Плоды со средним сроком хранения. Они способны храниться примерно от 1 до 3 месяцев, поэтому следует не запасать их в больших количествах, или же пустить часть на переработку, приготовив соки или компоты.

Плоды с длительным сроком хранения. В хорошем хранилище они могут пролежать без потери потребительских качеств от 3 до 6 месяцев. 


Овощи с длительным сроком хранения представлены 2-летниками, т. е. растениями, которые дают семена на 2-й год жизни. Это, например, такие корнеплоды, как морковь, свекла, редька, репа и другие; к ним же относятся и всеми любимые картофель, кочанная капуста, репчатый лук, чеснок, корневой сельдерей. 

К овощам со средним сроком хранения относятся плодовые овощи (томаты, баклажаны, огурцы, кабачки) и бахчевые культуры (тыква, арбузы, дыни). У овощей этой группы лежкость во многом зависит от степени зрелости на момент съема и от режима хранения. 

Овощи с коротким сроком хранения – это, в основном, зеленные культуры: салат, зеленый лук, шпинат, щавель, укроп и др. Срок их хранения составляет не более недели, да и то при условии правильного хранения. 

2. Как технология выращивания влияет на хранение плодов и овощей? 
1. Выбор сорта.

2. Соблюдение доз внесения макро- и микроэлементов.

3.  Уход за почвой

4. Сроки уборки

5. Погодные условия

3. Как подготовить хранилище?
1. Проветривание. Против образования конденсата.

2. Обеззараживание. 1 серная шашка на 10 м3

3. Обработка стен и потолка (побелка) полок и ящиков (медный купорос 5%). 

 3.1 Температурный режим хранения
1. Самая низкая температура, при которой можно хранить овощи и плоды, не должна вызывать их замерзания. При замерзании в овощах и плодах образуется лед. Если в лед перейдет значительная часть воды в клетках живых растений плодов или овощей, то они погибнут.

2. Температура, при которой происходит образование льда при замораживании какого-либо тела (овощей, плодов, воды и т. п.), носит название точки замерзания. Известно, что вода замерзает при 0°.

3. Точка замерзания овощей и плодов бывает ниже 0° и зависит от содержания в клеточном соке растворимых веществ. Чем больше их содержится в клеточном соке, тем она ниже.

4. Температура замерзания овощей и плодов колеблется в зависимости от вида их от —0,5 до —4°.

        3.2 Влажность

1. Плоды хранят при влажности около 80-90%. 

2. Влажность воздуха можно определить с помощью специального прибора – психрометра

3. Более низкая влажность ведет к увяданию плодов из-за потерь влаги. Упругость (тургор) тканей снижается, соответственно снижаются вкусовые и товарные качества продукции, кроме того, понижается устойчивость к заболеваниям.

4. При повышенной влажности может происходить отпотевание плодоовощной продукции, что приводит к вспышке заболеваний плодов и овоще

   3.3 Воздухообмен

1. Естественная и принудительная вентиляция
2. Если вентиляция устроена правильно, то поддерживается оптимальная влажность воздуха.

3. Тара, предназначенная для хранения овощей и фруктов, предусматривает отверстия для вентиляции.

4. Точка росы (температура выпадения конденсата) 

  3.4 Тара для хранения плодов и овощей
4. Что такое РГС?

1. В холодильниках с РГС можно контролировать процентный состав кислорода, углекислого газа. 

2. В нормальной атмосфере наличие углекислого газа доходит до 0,03%, кислорода -- до 21%.

3. Оптимальная концентрация при РГС- 5% СО2 и 3% О2

4. ЭТИЛЕН (C2H4). Это бесцветный газ, который вырабатывается всеми растениями и другими организмами. Он выступает как катализатор созревания и старения фруктов.

 5. Как правильно хранить плоды и овощи? 

5.1 Корнеплоды, столовые, овощные и маточники

Режим хранения корнеплодов подразделяют на лечебный; период охлаждения; основной; весенний.

1. Все корнеплоды и маточники для ускорения раневых реакций первые 10 суток хранят при температуре 10...12°С и относительной влажности воздуха 90..95%. Для поддержания режимов хранения корнеплодов при активном вентилировании удельная подача воздуха в насыпь составляет 50...70 м3/час на т). 

2.Затем все корнеплоды охлаждают со скоростью 0.5-1.0°С в сутки. Продолжительность периода 10...15 суток. 

3.В основной период хранения (6-7 мес. и более) для корнеплодов поддерживают температуру 0...1°С, для маточников 1°C и относительную влажность воздуха 90-98%.

4.Весной столовые корнеплоды сортируют лишь после того, как их температуру поднимут до 10°С, чтобы предупредить сильные механические повреждения Перед посадкой маточники выдерживают в хранилище при температуре 12...15°С в течение 7 сут. для стимулирования ростовых процессов верхушечных почек

5.2  Режим хранения капусты продовольственного назначения подразделяется на два периода: 1) охлаждение и 2) основной. 

1. Для длительного хранения капусту убирают с 4—6 плотно прилегающими зелеными листьями и быстро охлаждают ее в хранилище. Скорость охлаждения 0,5— 1,0 °С в сутки, удельная подача воздуха 100—150 м3/ч на 1т. 

2. В основной период хранения поддерживают температуру — 1,0— 0 °С и относительную влажность воздуха 90—98 %. Период хранения от 2-9 месяцев в зависимости от сорта. Зачистку капусты до ее реализации проводить не рекомендуется, так как это способствует распространению болезней. Маточники белокочанной и краснокочанной капусты хранят при температуре 1,0—2,0 °С. В весенний период для предупреждения израстания температуру в хранилище снижают до О °С, а за 10—15 суток до высадки маточников в поле их прогревают до температуры 10—15 °С, с целью стимулировать рост верхушечной почки.

Капуста цветная хорошо хранится 1—2 месяца при температуре 0—0,5 °С, савойская при той же температуре — 4—8 месяцев, а брюссельская — до 1 месяца. Капуста кольраби сохраняется 5—8 месяцев. Для всех разновидностей капусты в процессе хранения необходимо поддерживать относительную влажность воздуха в пределах 90—95 %.

5.3 Лук репчатый. Режим хранения делится на: 1) подготовительный период: а) просушивание, б) прогревание; 2) охлаждение; 3) основной и 4) весенний. 

1. В лукохранилищах, просушивание осуществляют в закромах при температуре 30—35 °С и удельной подаче воздуха 150—300 м3/ч на 1 т за 3—4 суток. Для предупреждения развития серой шейковой гнили лук подвергают термообработке — его прогревают при температуре 42—45 °С в течение 12— 24 ч. 

2. Затем лук хранят холодным или теплым способом. При первом лук охлаждают до —3,0—1,0 °С и хранят при этой температуре весь основной период. Влажность воздуха при этом поддерживается в пределах 70—75 %.

3. При теплом способе лук репчатый хранят в основной период при 18—22 °С и влажности воздуха 60—70 %. Применяют на практике и комбинированный холоднотеплый способ хранения: температура 18—22 °С поддерживается в лукохранилище осенью до наступления устойчивых холодов, а затем лук охлаждают и хранят при —3,0—1,0 °С. 

4. В оттепель и весной лук переводят на теплый способ хранения. 

Лук репчатый, закладываемый на семенные цели (лук-матка), обязательно хранят при положительных температурах (2—3 С). 

Сорта лука, обладающие хорошей лежкостью: острые луки — Арзамасский, Бессоновский, Каратальский, Донецкий.

Лук хранят в условиях пониженной влажности воздуха — 60— 70 %. 

5. 3 Чеснок. Головки чеснока продовольственного назначения и маточники хранят так же, как и лук: просушивают, прогревают, охлаждают (продовольственный — до отрицательных температур, а маточники — до низких положительных). Влажность воздуха поддерживают на уровне 70 %. Для хранения рекомендуют сорта чеснока: Дунганский местный, Украинский белый местный, Сочинский, Новосибирский, Сибирский.

Для сокращения потерь массы и сохранения качества чеснок обрабатывают парафином. После парафинирования чеснок может сохраняться при температуре —3,0—1,0 °С в течение 9 месяцев. Парафин подогревают до температуры плавления и на 2 с опускают в него чеснок, который покрывается тонкой мгновенно застывающей пленкой. На 1 т чеснока расходуют 110— 120 кг парафина. В процессе хранения чеснока парафин трескается и осыпается. Это снижает эффективность обработки.

Предложена обработка чеснока составом из парафина (97—98 %) и моноглицерида-эмульгатора (2—3 %). Эти компоненты подогреваются до температуры 60—70 °С в ванне, куда на 2—3 с погружают сетки с чесноком. Пластифицированный парафин за несколько секунд застывает равномерным слоем, покрывая всю поверхность чеснока. На 1 т чеснока в среднем расходуется 70—75 кг состава, в том числе 1,5—2,0 кг моноглицерида, который исключает растрескивание парафина и его осыпание.

При хранении чеснока в закрытых полиэтиленовых мешках емкостью 0,5 кг общие потери его за 5 месяцев были в 3,2 раза меньше, чем при хранении в открытых ящиках.

5.4 Томат

Томаты, в зависимости от спелости, можно хранить в течение разных сроков. Спелые плоды (красные) при температуре I—2 °С сохраняются один месяц, а розовые и бурые при температуре

4—5 °С — до двух месяцев. Молочные и зеленые плоды томатов целесообразнее дозаривать в камерах с этиленом.

Для хранения зеленых томатов после уборки их с поля лучшей считается температура 12—21 °С, для твердых розовых и красных 8—10 °С и относительная влажность воздуха 90 %. Установлено, что хранение розовых томатов при температуре ниже 4 °С приводит к обесцвечиванию плодов, потере ими твердости и сокращает срок хранения. Для потребления в свежем виде и для промышленной переработки рекомендуются сорта: Москвич, Невский, Грунтовый грибовский 1180, Алпатьева 905 а, Неман, а для промышленной переработки: Факел, Ермак, Новинка, Приднестровский, Ракета, Волгоградский 5/95, Свитанок и др.

Перец сладкий и баклажаны хранят 1—2 месяца при температуре 8—10 °С и относительной влажности воздуха 85—90 %. Их затаривают в ящики и устанавливают в штабеля. Этот режим применяют и при хранении перца острых сортов.

5.5 Огурцы удовлетворительно сохраняются до двух недель при температуре 6,0—8,0 °С и относительной влажности воздуха 85— 95 %. Для промышленной переработки непродолжительно хранят сорта: Нежинский 12, Витязь, Садко, Совхозный, Конкурент, Харьковский, Кустовой, Любимец и др.

5.6 Тыква хранится лучше других бахчевых культур благодаря хорошим покровным тканям, плотной мякоти и биохимическим особенностям. В период хранения в ее плодах протекает гидролиз крахмала, увеличивается количество сахаров, улучшаются вкусо​вые и питательные качества. Сорта Мозолеевская 15, Украинская многоплодная, Миндальная 35 хранятся 1—3 месяца; Столовая зимняя А-5, Грибовская зимняя 31 —4—6 месяцев.

Плоды тыквы лучше всего хранятся при 6—8 °С и относительной влажности воздуха 70—75 %. Применяют закромный и контейнер​ный способы размещения плодов на хранение. Тыква хорошо сохра​няется даже в комнатных условиях.

5.7 Зеленные овощи — салат, шпинат, лук-порей, сельде​рей и другие — можно хранить непродолжительное время. Это скоропортящаяся продукция, которая сохраняется только в течение нескольких дней и быстро теряет свои товарные качества. При

хранении в полиэтиленовых пакетах с газовой смесыо срок хране​ния увеличивается до 1—2 месяцев. Наиболее лежкие сорта силищ кочанного — Ледяная гора, Берлинский желтый. Температура хранения зеленных овощей 0—0,5 °С, влажность воздуха 95—98 %. Часто зеленные пересыпают колотым льдом.

5.8 Яблоки зимних сортов при оптимальном режиме сохраняются до нового урожая. Лежкие сорта: Ренет Симиренко, Ренет шампан​ский, Сары синап, Пепин шафранный. Для сортов Пармен зимний золотой, Кальвиль снежный, а также поздних зимних сортов Бой- кен, Ренет Симиренко и Ренет шампанский лучшую сохранность обеспечивает температура 0±0,5 °С. Плоды яблок летних сортов хранят при температуре —0,5—0 °С и относительной влажности воздуха 90—95 % всего лишь месяц, осенние сорта — 2—3 месяца, и только зимние сорта выдерживают хранение в течение 6—8 меся​цев и более.

Для зимних сортов яблок разработана сортовая технология хранения. Один день пребывания яблок после уборки при темпе​ратуре 18—20 °С сокращает срок их хранения на 10—15 дней. По​этому все плоды, яблоки, груши подлежат после их съема немедлен​ному охлаждению тем или иным способом.

5.9 Груши, как и яблоки, обладают способностью дозревать во время хранения при низких положительных температурах. Вполне дозревшие груши лучше хранить при температуре 0—1 °С. Для длительного хранения используют сорта Бере Боек, Бере Арданпон, Вильямс зимний, Деканка зимняя, Оливье де-Серр, Сен-Жермен. Долго сохраняются также сорта Бергамот осенний, Деканка осен​няя.

На непродолжительное хранение закладывают летние и осенние сорта груш при температуре —0,5—0 °С и относительной влаж​ности воздуха 90—95 %, зимние сорта при этом режиме сохраняют свои товарные качества до 5—6 месяцев, а иногда и более.

V. Закрепление нового материала. (12 мин)
Игра «Верю не верю» 10 вопросов

1. Верите ли вы, что период хранения свежих  фруктов и ягод составляет 12 месяцев? 

2. Верите ли вы, что морковь, свекла, редька относят к овощам с длительным периодом хранения  
3. Верите ли вы, что после парафинирования чеснок может сохраняться при температуре —3,0—1,0 °С в течение 9 месяцев? 

4. Верите ли вы, что температура замерзания овощей и плодов колеблется от —5 до —15°? 

5. Верите ли вы, что тара, предназначенная для хранения овощей и фруктов, не предусматривает отверстия для вентиляции? 

6. Верите ли вы, что точка росы это температура выпадения конденсата? 

7. Верите ли вы, что РГС расшифровывается как расширенная газовая среда? 

8. Верите ли вы, что оптимальная концентрация при РГС- 5% СО2 и 8% О2? 

9. Верите ли вы, что режим хранения корнеплодов подразделяют на лечебный; период охлаждения; основной; весенний?
10. Верите ли вы, что в основной период хранения капусты поддерживают температуру — 1,0— 0 °С и относительную влажность воздуха 90—98 %?
11. Верите ли вы, что для обеззараживания используют серную шашку? 

12. Верите ли вы, что при теплом способе лук репчатый хранят в основной период при 18—22 °С и влажности воздуха 90—95 %? 

VI. Выставление оценок (3 мин)
VII. Домашнее задание: стр. 2/258-267
