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Мета навчальної дисципліни

Метою даної дисципліни є здатність розв’язувати складні задачі і проблеми у сфері післязбиральної доробки овочів при здійсненні професійної діяльності або у процесі навчання, формування у студентів наукових уявлень про підвищення якості рослинницької продукції, ефективно запобігати втратам у масі і зниженню якості цієї продукції під час післязбиральної обробки та зберігання. Цілями курсу є: формування у студентів знань і вмінь застосування у післязбиральній доробці овочів.

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент набуває наступні компетентності: 

знати:
1. новітні світові тенденції формування екологічних, сучасних досягнень в галузі післязбиральної доробки овочевих культур та їх новітнє матеріально-технічне забезпечення; 

2. сучасні засоби і способи збору і транспортування врожаю овочів; 

3. сучасні способи охолодження і зберігання овочевої продукції;

4. сучасні засоби і способи товарної обробки овочів.

вміти:

1. організовувати збір та післязбиральну доробку продукції плодоовочівництва; 

2. оцінювати потенційні ризики з метою подальшого максимального їх усунення через оптимізовані новітні технології;

3. використовувати програмне забезпечення при впровадженні органічних технологій з метою оптимізації технологічних процесів з врахуванням конкретних ґрунтово-кліматичних умов виробництва та здійснення подальшого контролю за рівнем ефективності післязбиральної доробки плодоовочевої продукції в державних, орендних, фермерських, селянських господарствах.

Опис навчальної дисципліни

	Найменування показників
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	Заочна (дистанційна) форма навчання

	Кількість кредитів – 4
	Галузь знань
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Перелік компетентностей

Інтегральна компетентність

Здатність розв'язувати фахові спеціалізовані складні задачі та практичні проблеми професійної діяльності у садівництві і виноградарстві або у процесі навчання, що передбачає застосування положень і методів відповідної науки і характеризується комплексністю та невизначеністю умов.

Загальні компетентності:

ЗК 2. Здатність виявляти, ставити, вирішувати проблеми професійного спрямування.
ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність).

ЗК 4. Здатність розробляти та управляти проектами.

ЗК 5. Здатність працювати в команді.

ЗК 7. Здатність до адаптації та дії в новій ситуації.

Спеціальні (фахові)компетентності:

СК 1. Здатність керувати колективом та складними робочими процесами, толерантно сприймати соціальні, етнічні та культурні відмінності.
СК 2. Здатність критично осмислювати і прогнозувати стан і перспективи розвитку садівництва та виноградарства.

СК 3. Здатність приймати ефективні рішення за умов недостатньої або обмеженої інформації, чітко і недвозначно доводити знання, аргументацію та власні висновки до фахівців і нефахівців.

СК 4. Здатність використовувати результати наукових досліджень для забезпечення розвитку садівництва та виноградарства, розробляти наукові основи інтенсивних технологій вирощування плодів, овочів і винограду.

СК 6. Здатність презентувати результати професійної та наукової діяльності фахівцям і нефахівцям.
4. Програмні результати навчання

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен

· Знати та розуміти фундаментальні та прикладні аспекти садівництва, овочівництва та виноградарства як науки і виробничої галузі.

· Уміти використовувати методологію наукових досліджень і дослідної справи у професійній діяльності.

· Інтегрувати знання з різних галузей для вирішення теоретичних та /або практичних задач і проблем садівництва, овочівництва, виноградарство, грибівництва.

· Уміти самостійно планувати і виконувати дослідницькі та/або інноваційні завдання, формулювати висновки за одержаними результатами.

· Демонструвати здатність до організації колективної діяльності, реалізації комплексних наукових і виробничих проектів з врахуванням наявних ресурсів та часових обмежень.

· Знати сучасні методи та інструментальні засоби досліджень, зокрема, основ біометрії та математичного моделювання.

· Демонструвати обізнаність щодо новітніх принципів і методів науково-дослідницької та виробничої діяльності в садівництві, овочівництві та виноградарстві.

· Проведення консультацій з питань інноваційних технологій в садівництві, овочівництві та виноградарстві.

Програмні результати навчання:

ПРН 1. Спеціалізовані концептуальні знання фундаментальних і прикладних аспектів плодівництва, овочівництва та виноградарства на рівні новітніх досягнень, необхідні для дослідницької та/або інноваційної діяльності у галузі садівництва та виноградарства.
ПРН 2. Інтегрувати знання з різних галузей для розв’язання теоретичних та/або практичних задач і проблем плодівництва, овочівництва, виноградарства, грибівництва.
ПРН 3. Відшукувати необхідну інформацію у науково-технічній літературі, базах даних та інших джерелах, аналізувати та оцінювати цю інформацію.
ПРН 4. Розробляти та реалізувати наукові та інноваційні проекти з урахуванням цілей, наявних обмежень, а також соціальних, економічних, екологічних і правових аспектів.
ПРН 7. Презентувати і обговорювати результати досліджень і проектів, аргументи і висновки до фахівців і широкого загалу.
ПРН 10. Здійснювати консультування та експертизу з питань інноваційних технологій у плодоовочівництві та виноградарстві.
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ЛЕКЦІЯ 1

ТЕМА: ПОНЯТТЯ ПІСЛЯЗБИРАЛЬНОЇ ДОРОБКИ   ОВОЧІВ ТА ЇЇ ЗНАЧЕННЯ У МАРКЕТИНГУ ТА ЛОГІСТИЦІ
План

1. Роль логістики та маркетингу у розвитку овочівництва

Для споживача овочі є цінним харчовим продуктом. В Україні 17 млн. родин, більшість яких купують овочі на ринку, в супермаркеті чи магазині. Попит на цей продукт є основою для розвитку овочівництва у фермерських господарствах. Овочі фермер вирощує заради одержання прибутку, частину якого він направляє на розвиток овочівництва. Рідко який споживач купує овочі безпосередньо у фермера. Після збирання врожаю овочі проходять через ланцюжок доставки, перш ніж вони попадуть на прилавок до продавця, а від нього через купівлю ‒ до споживача. Відомий маркетолог Ф.Котлер цей процес назвав «маркетингом». У даний час визначень цього терміну понад сто, але з точки зору овочівництва найкраще його характеризує саме Ф.Котлер: «маркетинг ‒ це діяльність щодо забезпечення наявності потрібних товарів і послуг для потрібної аудиторії, у потрібному місці, у потрібний час і за ціною, яка підходить для здійснення необхідної комунікації».

Маркетингу овочів присвячено багато досліджень та наукової літератури. Для фермера дуже цінними є результати маркетингових досліджень, на основі яких він формує стратегію свого розвитку. Основою для проведення маркетингових досліджень є стандарти Міжнародної організації з маркетингових досліджень ESOMAR (www.esomar.org/). В Україні їхню адаптацію проводить Українська асоціація маркетингу (www.uam.in.ua/). Важливим інструментом для забезпечення споживача овочами від поля до прилавка є логістика.

Логістика ‒ поняття, яке у сучасному світі стало одним з найпопулярніших. Незважаючи на те, що термін почали використовувати ще у візантійській імперії, лише зараз логістика стала вкрай необхідною для управління величезними матеріальними потоками під час закупівлі, перевезення і зберігання товарів. В українську мову термін «логістика» прийшла із російської, куди її привніс у ХІХ ст. барон Генріх Жоміні. Світ став глобальним. Це стосується і овочівництва. У сучасному супермаркеті зараз ми можемо купити у будь-який час різні овочі, які ще кілька днів тому росли у Туреччині, Іспанії, Італії, Китаї чи в інших країнах.

Сучасна логістика стала не тільки інструментом транспортування, зберігання та розподілу овочів, але й сформувалася у світогляд і філософію світового глобалізованого виробництва. Відомий російський теоретик логістики Н.Лобанов говорить про логістику, як світогляд на всі бізнес процеси підприємства через призму затрат, з метою їх оптимізації, контролю і управління (www.lobanov-logist.ru).

Ланцюжок забезпечення споживача овочами через європейські супермаркети можна представити у вигляді такої схеми:
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Ця схема управління потоками овочевої продукції дуже схематична. Кожний фермер у конкретних умовах її адаптує до своїх можливостей. Так, пункт доробки овочів може працювати як самостійне підприємство, або бути організованим самим фермером, або входити складовою частиною оптового ринку чи центру дистрибуції. Запропонована схема логістики має два потоки ‒ товарів та інформації. Якщо потік товару передається від ланки до ланки через купівлю-продаж, то у швидкій і безплатній передачі інформації зацікавлені всі клієнти схеми. Законодавцем моди на овочі завжди є споживач. Чим швидше інформація про його потреби дійде до фермера, тим він швидше розробить та впровадить у виробництво нову стратегію розвитку і в результаті задовольнить споживача.

Перехід від однієї ланки до іншої здійснюється через закупівельну логістику, або «логістику на вході». У світовій практиці цей вид передачі овочів як товару по ланцюжку через закупівлю вважають purchasing/procurement ‒ закупівля/управління закупівлею (постачання). На оптових ринках цей вид діяльності вважають товарозабезпеченням, але у світовій практиці його почали називати закупівельною логістикою. Метою закупівельною логістики є стабільне та якісне забезпечення споживача овочами у необхідному асортименті.

У ланцюжку логістики застосовують різні системи закупівель ‒ JIT, KANBAN, MRP-1, MRP-2, SDP, LP, DDT. Які б системи планування не використовувалися, метою логістики є оптимальне забезпечення споживача овочами, за умови створення мінімальних запасів безпосередньо у мережі магазинів, які не мають можливості зберігати велике різноманіття продукції. Фермеру не слід забувати, що він витратив багато коштів на вирощування овочів, тому повинен знати їх ціну. Про це добре знають працівники логістичних схем. Вони цінують фермера, бояться його втратити, переходу до конкурентів, тому у відносинах з ним і постачальниками вони намагаються дотримуватись таких принципів:

· з постачальниками необхідно поводитися як з клієнтами;

· не забувати про спільність інтересів;

· знайомити поставщика із завданнями логістики;

· проявляти готовність надати допомогу у випадку виникнення проблем у фермера;

· дотримуватися прийнятих на себе зобов’язань;

· враховувати у діловій практиці зацікавленість постачальників.

Фермеру потрібно також знати завдання, які стоять перед закупівельною логістикою овочів:

· визначати необхідні обсяги закупівлі овочів;

· досліджувати ринки закупівель;

· вибирати постачальників;

· безпосередньо приймати участь у закупівлі овочів;

· контролювати постачання;

· координувати взаємозв’язок закупівлі з виробництвом, збутом, складуванням і транспортуванням.

На кожному етапі руху овочів від фермера до споживача створюється додаткова вартість овочів. Наша експертна оцінка дала можливість визначити вартість логістики. Яскравим прикладом таких тенденцій є маркетинг овочів у США, де визначення ціни на 90-95% залежить від покупця, і лише в 5-10% випадків ініціатива належить фермеру. Прикро, але це так — фінансами керує той, хто ближче знаходиться до виручки і прибутку. Тому, фермери, особливо з невеликими площами посіву, намагаються не тільки вирощувати, але й продавати овочі, або організовувати збирання врожаю самим покупцем за нижчу ціну. В Україні фермери також реалізовують овочі та баштанні культури вздовж великих доріг (Москва-Сімферополь, Київ-Одеса тощо). Такий спосіб, як правило, дещо підвищує рентабельність виробництва.

Фермер також має свою логістику. Він збирає врожай овочів, перевозить на склад, тимчасово чи довгостроково зберігає, пакує, розподіляє між замовниками тощо. Цей вид логістики ми називаємо внутрішньогосподарською.

Споживач, починаючи з вітрини, також розпочинає власну домашню логістику ‒ відбирає товар, підносить його до каси, перекладає у пакети, перевозить додому, розпаковує, розподіляє для безпосереднього споживання чи зберігання у холодильнику.

Прикладів успішного застосування логістики свіжих овочів у світі є багато. Для багатьох українських виробників і споживачів безпосередній досвід в овочівництві Нідерландів та інших європейських країн поки що залишається недостатньо дослідженим. Водночас, Європейський успіх зумовлений не тільки високими технологіями вирощування овочів, але й розвинутою системою логістики, яка включає сучасні сховища, системи післязбиральної доробки і транспортні засоби. Овочі українських виробників, у більшості випадків, якісними є лише у полі.

Про велику роль логістики у забезпеченні споживача овочами свідчать щорічні виставки. Однією з найбільших світових виставок є «Fruit Logistica», яка проводиться в Берліні.

Значну роль у розвитку логістики свіжих овочів виконують оптові (гуртові) ринки. В Європі такі ринки є обов’язковою ланкою у ланцюжку просування овочів від поля до споживача. В Україні стихійних оптових ринків декілька, але подібних до європейських і поки що єдиним є «Шувар» у м. Львів. У період масового надходження врожаю з поля у режимі оптового ринку працюють «Великі Копані» (Херсонська область). Бізнесові кола Угорщини та Італії зацікавлені у будівництві сучасного оптового ринку у Київській області. У майбутньому ‒ це буде велике підприємство, в якому буде проводитися перевірка овочів на предмет їх безпечності, сортування, очищення, миття, пакування і маркування.

Під час логістики свіжих овочів А. Харрісон (2000) виділяє сім видів втрат подукції:

· Втрати від перевиробництва. В українського фермера поки що щорічно зустрічаються одна з двох бід ‒ перевиробництво, або неврожай. Сюди відносять також доставку у дуже великих кількостях, дуже швидко, або за про всякий випадок. Перевиробництво вносить елементи хаосу в матеріальний потік овочів від фермера до споживача.

· Втрати від очікування. В овочівництві причиною таких втрат можуть бути дощі, або інші несприятливі погодні умови, які ускладнюють збирання врожаю та його післязбиральну доробку. Від таких втрат непродуктивно використовується весь ланцюжок логістики.

· Втрати зумовлені непродуманими схемами транспортування, затримками на митницях тощо;

· Втрати від додаткових технологічних процесів під час післязбиральної доробки, неоправданими навантаженнями-розвантаженнями тощо.

· Втрати від непотрібних запасів, які вимагають додаткових витрат на зберігання, впродовж осінньо-зимового періоду перебирання та транспортування відходів. Овочівники часто зберігають овочі, надіючись на підвищення ціни навесні.

· Втрати від додаткових рухів. Кожний технологічний процес складається із оптимальної кількості рухів. Наприклад, зібрати з поля плоди кавуна великих розмірів завжди вигідніше, ніж дрібних.

· Втрати від браку. Зібрані з поля нетоварні овочі забирають багато часу на всі процеси логістики, а в кінцевому ‒ споживач їх не купить.

Наведений вище ланцюжок логістики овочів від поля до столу споживача працює ефективно лише за умови дотримання певних правил, а саме:

· за відсутності авантюризму, який створює невідповідності між довгостроковою співпрацею і маневруванням на тактичному рівні;

· великого акцентування на ціні, яка може повністю зруйнувати ланцюжок;

· неоправдане застосування влади;

· у ланцюжку логістики всі є партнерами, і повинні думати не тільки про власну вигоду;

· значного акцентування на негативних аспектах і звинувачення партнера.

Тісній співпраці між партнерами сприяють:

· створення асоціацій і кооперативів з післязбиральної доробки і логістики;

· впровадження японського методу кейрецу, тобто створення центрів з виробництва овочів, центрів дистрибуції та маркетингу із спільним капіталом;

· впровадження італійського методу створення «овочевих районів», де територіально всі партнери розміщені близько один до іншого (подібні райони ми бачили в Іспанії, які спеціалізуються на вирощуванні та післязбиральній доробці салату головчастого, цибулі ріпчастої, бобу овочевого, артишоку тощо);

· спільна розробка стратегії і синхронізації виробничих процесів, не зважаючи на відсутність спільних капіталів у виробництві.

Таким чином, логістичний ланцюжок у забезпеченні споживача овочами ‒ це група партнерів, які мають спільну стратегію вирощування, післязбиральної доробки, зберігання, транспортування і маркетингу за принципом «ефективно працюємо разом на шляху овочів від поля до прилавка». Кожний партнер в логістичному ланцюжку одержує свою долю прибутку від доданої вартості. Водночас, не слід забувати про те, що кожний партнер є незалежним і організовує своє виробництво самостійно, формуючи власну сітку логістики з іншими партнерами. Наприклад, центр з післязбиральної доробки має справу не тільки з фермерами, але й з поставщиками тари, пакувальних матеріалів, електроенергії, водозабезпеченням, утилізаторами відходів тощо.

Логістика ‒  завершальна частина ланцюжка забезпечення маркетингової мережі овочами. Її успіх завжди залежить від способів збирання врожаю й післязбиральної підготовки. Зібрані з поля овочі без ретельного сортування, миття, охолодження, пакування та інших прийомів доробки всього лише дешева сировина, а не товар. Такі овочі жодна серйозна логістична компанія не візьметься доставляти у світову овочеву маркетингову мережу. Якщо прагнемо бути багатими, конкурентоспроможними й успішними на світових овочевих ринках, слід навчитися технологіям післязбиральної доробки. Іншого виходу немає.

Покупець зараз змінив філософію мислення овочівника, з погляду якого все зводиться лише до врожайності. Переглянте старі підручники з овочівництва, і ви переконаєтеся, що в них будь-який технологічний прийом описаний лише з погляду підвищення урожайності. Тоді як технологія вирощування, збирання врожаю і післязбиральної підготовки повинні забезпечити ту якість, яка потрібна покупцеві.

Післязбиральна підготовка врожаю до реалізації займає проміжну ланку просування овочів з поля фермера на стіл споживача. У цій частині виробництва зменшується роль овочівника, а поступово зростає роль логістики, яка висуває свої вимоги.

Досвід світового овочівництва свідчить, що за недоліків під час збирання врожаю і без його доробки в процесі просування продукції логістичним ланцюжком її втрачається до 35%, тобто третина врожаю свіжих овочів. Тоді для чого ж збільшувати площі, якщо раціональним розв’язанням цієї проблеми є організація післязбиральної доробки? Крім того, логістика дозволить розв’язати ще одну сторону проблеми ‒ зменшити сезонність за рахунок зберігання підготовленої овочевої продукції, яка швидко псується. Таких прикладів у світовій практиці досить багато. Саме завдяки такому шляху іспанським городникам вдалося поставляти на європейський ринок до 30% свіжих овочів. Великий досвід подібних технологій накопичений каліфорнійськими овочівниками. Післязбиральна доробка овочів є результатом міжгалузевих розв’язків овочівництва, хімії, автоматизації, нанотехнологій, що дозволяє з’єднати сучасні технології для збереження якості і забезпечення потреб покупця.

Після збирання логістика свіжих овочів має дві схеми ‒ внутрішньогосподарську і зовнішню. Зібраний урожай перевозиться в пакувальні цехи, де його доробляють на конвеєрних лініях. Готова продукція надходить через логістичні схеми до споживача.

Після збирання у свіжих овочах триває життя у вигляді віталітету ‒ підсилюється дихання (респірація), виділяється газ «старіння» етилен, втрачається хлорофіл та інші пігменти, вітаміни, підсилюється транспірація. Ці небажані процеси залежать від біології рослин, сортів і гетерозисних гібридів, родючості ґрунту, внесених добрив і систем захисту від хвороб і шкідників.

Доробку врожаю проводять за двома організаційними схемами — безпосередньо в полі під час збирання, або на спеціальних пунктах. Наприклад, збирання, доочищення і пакування головчастого салату можна проводити безпосередньо в полі. Для цього використовують спеціальні мобільні збиральні машини. Після зрізування головок салату його очищають від зайвих і ушкоджених зовнішніх листків, запаковують у поліетиленовий пакет, кладуть на транспортер, який поставляє їх у критий кузов-цех для наступного закривання пакета, зважування, приклеювання етикетки й укладання в тару. Зібрана партія продукції на паллетах негайно доставляється на пункти доробки, де в камерах охолоджується до +4 ºС. Подібна схема доробки застосовується, і для інших зеленних овочевих культур з ніжною зеленню, дині та салатних сортів помідора. До речі, літні сорти дині з ніжною шкіркою не витримують навіть одного зайвого пакування. Дорогою до споживача будь-які непомітні вм’ятини перетворюються в темні непривабливі плями. Крім того, подряпини й ушкодження є «воротами» для проникнення бруду з інфекцією сальмонели і гельмінтів.

За іншою схемою зібрані овочі доставляються в стаціонарні пакувальні цехи, де проводяться чотири основні операції:

· видалення нетоварної фракції привезених з поля овочів, що дозволяє зменшити витрати на нетоварну частину продукції;

· сортування і калібрування за ступенем стиглості та розміром;

· миття;

· пакування з наступним охолодженням готової продукції.

Пакувальні цехи будують із дешевих матеріалів. Незважаючи на це, вони повинні бути зручними для організації всіх процесів доробки, і, відповідно, для всіх працівників, захищаючи їх від сонця, спеки, вітру, дощу, морозу. Вони нагадують невелику фабрику, де привезені з поля овочі послідовно надходять на лінії доробки. Під час організації пунктів доробки враховують такі фактори:

· їх розташовують у максимальній близькості до поля і доріг із твердим покриттям;

· робота організовується цілодобово;

· просування овочів по всіх лініях доробки повинно проводитися без будь-яких перешкод для навантаження або розвантаження;

· двері і розвантажувальні майданчики повинні відповідати технологічним параметрам логістичних засобів (автомобілям, автокарам);

· усі під’їзди, майданчики вивантаження і відправлення продукції повинні мати тверде покриття;

· приймальний пункт повинен неодмінно упаковувати всю зібрану в полі продукцію, з урахуванням роботи в нічні зміни і у негоду;

· приміщення для порожньої тари повинні забезпечувати безперебійне виробництво на кілька діб;

· потужність електричних мереж повинна забезпечувати безперервну роботу всіх ліній доробки, охолодження і освітлення;

· постачання чистої води для миття продукції, тари, вантажівок, санвузлів проводиться в необхідних обсягах;

· раціональна робота пункту доробки може бути за умови використання відходів для відгодівлі тварин. Наприклад, компанія Ольвіта використовує відходи для відгодівлі овець, а «Комбінат Тепличний» - для виготовлення біогумусу;

· поруч мають бути розташовані офіси для оформлення документів на продукцію, що реалізується;

· усе виробництво проводиться відповідно до санітарних норм.

Успішне просування овочів з поля до столу споживача можливе лише за умови дотримання її головних принципів післязбиральної доробки. Порушення кожного з них призводить до непоправних втрат якості. Багато хто очікує дива від логістики, але воно не може виправити помилки агронома в полі або технолога під час післязбиральної доробки. Логістика може управляти лише режимами зберігання, строками транспортування і правильним розподілом між споживачами. Слід завжди пам’ятати, що під час логістичних операцій і маркетингу овочі продовжують жити і знижувати якість!

У світі розроблено 11 основних принципів післязбиральної доробки овочів перед відправленням їх у логістичні схеми доставки до споживача. Академік О.Ю. Барабаш завжди додає ще один екологічний аспект, в основі якого лежить дуже простий постулат ‒ будь-який процес доробки і логістики не повинен завдавати шкоди навколишньому середовищу, і тим більше погіршувати показники якості. Гармонійне дотримання всіх принципів дає можливість зберегти якість вирощеного й зібраного врожаю овочів і максимально її підтримати протягом тривалого часу.

Принципи післязбиральної доробки овочів з метою успішної наступної логістики можна виразити такими правилами:

· правильно визначити ступінь стиглості продуктових органів, і, відповідно, правильний вибір строків збирання, засобів механізації і погодних умов;

· максимально скорочувати кількість прийомів доробки врожаю, що зменшить число контактів з механізмами і знизить загрозу пошкодженнь;

· максимально захищати зібраний урожай від сонячних променів, вітру, дощу, снігу, морозу та інших несприятливих факторів навколишнього середовища;

· упакування в тару повинно бути найпростішим, щоб кількість ушкоджень була найменшою, а робітники дотримувались всіх вимог особистої гігієни;

· кожній категорії овочів після сортування і калібрування слід підбирати відповідну тару. Якщо для овочівника основою є вирощена продукція, то для логістики тара — в центрі уваги;

· уся тара для одного виду продукції повинна мати однаковий розмір, бути гігієнічною і зберігати форму під час укладання на транспортні піддони;

· якщо овочівник бажає працювати в гармонії з логістикою, він повинен максимально швидко охолодити зібраний урожай. Деякі виробники організовують збирання зеленних культур навіть уночі, що підвищує якість за мінімальних витрат на охолодження;

· перед організацією процесу доробки потрібно провести маркетингові дослідження;

· чітко планувати і дотримуватися всього графіка збирання врожаю, доставки його у пакувальні цехи, регламенти догляду за механізмами і тарою;

· не забути про робітників, які працюють у цьому ланцюжку внутрішньогосподарської логістики, — від збирання врожаю до відправлення готової продукції. Перед допуском до роботи весь персонал потрібно добре навчити, ознайомти з усіма правилами поведінки, а після чого вимагати від нього охайності, дисципліни, гігієни, і не скупитися на гідну зарплату.

Одинадцяте екологічне правило вимагає раціональної утилізації нетоварної частини врожаю, очищення використаної води і ушкодженої тари. Тут теж є варіанти для творчості. Наприклад, досвід Іспанії свідчить про можливість відгодівлі відходами овець, а інші перетворюють відходи і відстояний мул у біогумус, або навіть ‒ у біопаливо.

Організація післязбиральної доробки врожаю вимагає більших фінансових затрат, що не під силу окремим невеликим фермерським господарствам. Саме в цій частині найбільші труднощі для українських фермерів. Світовий досвід свідчить про користь кооперації між фермерськими господарствами. Спільним капіталом легко і дешево вдається подолати всі труднощі цієї ланки доставки овочів до споживача. Крім того, фермер виграє втричі: має постійний попит на власні овочі, відпадає потреба в організації власної доробки, і після відправлення продукції до споживача одержує свій відсоток від роботи власної частки капіталу в бізнесі доробки. Але, на жаль, спроби впровадження таких схем співпраці для фермера в Україні впроваджуються повільно. Потрібна термінова зміна філософії мислення, у якій сусід-сусідові ‒ не ворог, а компаньйон у загальному бізнесі. Тільки тоді українські овочівники займуть гідне місце на європейському овочевому ринку і будуть поза конкуренцією.

Як би не складалися обставини, при організації виробництва фермер, технолог післязбиральної доробки і логістик повинні працювати під гаслом «завжди думай про те, хто після тебе буде продовжувати просувати овочі до споживача». Якісні овочі на прилавку ринку або супермаркету ‒ це радість для покупця, і прибуток для всіх ланок виробництва.

Досить багато за останні роки приділяється уваги, як у засобах масової інформації, так і в інших спеціалізованих виданнях, питанням підвищення конкурентоспроможності сільськогосподарської продукції, а саме свіжої плодоовочевої продукції. При цьому враховуються найрізноманітніші фактори ‒ від якості самої продукції до різноманітних способів доробки (сортування, миття, упаковки) залежно від каналів реалізації. Застосування упаковки й належної тари для збереження якісних показників і смакових якостей продукції під час зберігання й транспортування є одним з визначальних факторів прибутковості товаровиробників.

Велику увагу необхідно приділяти підготовці (доробці) овочів і фруктів перед реалізацією. Без попереднього відбору, калібрування й упакування продукцію взагалі скоро буде неможливо цивілізовано продати. Вимоги супермаркетів, спеціалізованих плодово-овочевих магазинів до зовнішнього вигляду овочів і фруктів, які надходять, постійно зростають. Однаковий розмір, однорідне забарвлення плодів у партії ‒ це звичайне явище. Останнім часом важливою вимогою супермаркетів стає калібрування за масою, що дозволяє як продавати овочі поштучно, наприклад, солодкий перець, заощаджуючи в такий спосіб і час, і витрати на персонал, так і підбирати відповідне пакування залежно від маси плодів. Грамотно відібрані, відкалібровані й упаковані овочі дають можливість торгівельним організаціям встановлювати різні ціни на ту саму продукцію, поширювати й поглиблювати асортименти, що значно збільшує гнучкість і мобільність при роботі на ринку з покупцями.
Контрольні запитання

1. Які фактори враховують під час організації пунктів доробки ?
2. Назвіть основні принципи післязбиральної доробки овочів ?
3. Що включає в себе сучасна логістика?
4. Які види втрат продукції під час логістики свіжих овочів ?
ЛЕКЦІЯ 2

ТЕМА: ВИЗНАЧЕННЯ ПОНЯТТЯ ЯКОСТІ І КРИТЕРІЇ ЯКОСТІ
ПРОДУКЦІЇ. СЕРТИФІКАЦІЯ ПРОДУКЦІЇ.

План

1. Критерії якості овочевої продукції
2. Товарна якість свіжих плодів та овочів

1. Критерії якості овочевої продукції

Покупець у сучасному світі став дуже вимогливим до овочевої продукції. Для нього важливе значення має якась особлива перевага одного товару над іншим. Він здебільшого купує ту продукцію, яка має хоча б одну перевагу над іншою – кращий зовнішній вигляд, зручнішу тару, краще оформлення, вищий ступінь безпечності тощо. Наприклад, перевагу мають помиті овочі, суміші різних сортів в одній упаковці тощо.

Дефіцит високоякісних овочів спостерігається не тільки в Україні, але й у країнах Євросоюзу. Це змушує уряди цих країн змінювати стандарти стосовно якості овочів. Однією з причин є стрімке підвищення цін, і вони надіються таким чином збільшити імпорт менш якісних овочів з інших країн, у тому числі і з України, де поки що важко впровадити у виробництво дорогий комплекс післязбиральної доробки. Для українських фермерів такі зміни стандартів сприятимуть експорту овочів на європейські ринки, хоча поки що важко потіснити конкурентів з Туреччини, Молдови та Польщі.

Згідно з новими діючими директивами Євросоюзу на ринок почали допускати овочі з такими розмірами:

· баклажан і кабачок: довжина – від 7 см, маса – від 50 г;

· огірок: маса – від 180 г з допустимим викривленням до 10 мм на кожні 10 см довжини;

· помідор: довжина від 3 см;

· рання продукція моркви: маса коренеплоду - від 8 до 150 г; діаметр – від 1 до 4 см;

· морква пізніх строків збирання для зберігання: маса від 50 г, діаметр від 2 см;

· капуста: маса від 350 г.

Для будь-якого товарного, переробного підприємства головна мета господарської діяльності – це реалізація всієї товарної продукції. Ці показники завжди у повній мірі пов’язані з якістю продукції.

Якість овочів і плодів як продуктів для споживання у свіжому виді і після кулінарної обробки, а також як сировини для консервної і переробної промисловості формується в процесі її безпосередньо на полях сількогосподарських підприємств, то способи покращення плодоовочевої продукції слід розглядати в чотирьох аспектах: через створення нових високопродуктивних сортів, які мають високі споживні і господарські властивості; вдосконалення технології вирощування, враховуючи сортову агротехніку; регламентування головних показників якості через систему стандартів визначення вартості плодоовочевої продукції на основі її ендогенних і екзогенних показників якості.

Деякі показники якості плодоовочевої продукції кількісно характеризують ступінь її придатності для використання за призначенням і виражається в різних одиницях: маса головок капусти, плодів і бульб у кілограмах і грамах, фізичні розміри в сантиметрах, питома маса стандартної частини продукції, яка відповідає вимогам стандартів, а також крохмалистість бульб і наявність сухих речовин в помідорах, технологічні дані – лежкість, транспортабельність – виражаються, відповідно, в днях і процентах, а кулінарні та смакові якості – у балах. Є й такі показники якості (зовнішній вигляд, колір, форма, привабливість, запах тощо), які не піддаються кількісному рахунку. Їх відносять до безрозмірних споживчих ознак. Отже, властивість конкретної продукції, які мають конкретний вимірювач, можуть характеризуватись абсолютним відносним або питомим показником.

Якщо показник якості характеризує тільки одну властивість продукту, то він називається одиничним, а якщо дві і більше ознак – комплексним.

Кожен стандарт на свіжу плодоовочеву продукцію складається з визначальних показників якості (зовнішній вигляд, розмір за найбільшим поперечним діаметром, стиглість) і допущених відхилень від номінального значення цих показників (дефектної продукції).

Плодоовочева продукція – основне джерело надходження в організм людини біологічно активних речовин, легкозасвоюваних вуглеводів і білків, фітонцидів. Вони мають масу лікувальних властивостей, дозволяють швидше засвоювати тваринну їжу тощо. Та найважливіші компоненти хімічного складу тієї чи іншої плодоовочевої продукції в стандартах не враховуються і не нормуються.

Якість конкретного виду продукту має свою специфіку, оціночні параметри у споживача. Але стандарти, прийняті в Україні, в своїй більшості ігнорують запити споживача. Наприклад, чому стандарт ГОСТ 7176-85 («Картофель свижий заготовляемый и поставляемый) і ГОСТ 2654-85 («Картофель свежий продовольственный, реализуемый в розничной торговой сети»), не нормується згідно ґрунтово-кліматичних зон України вміст крохмалю та глибина залягання вічок, від яких залежать кулінарні властивості бульб.

Для картоплі, овочів і пізніх сортів яблук і груш дуже важлива оцінка й таких господарсько-товарознавчих ознак як лежкість і транспортабельність, які впливають на економічні показники відповідних підприємств і які здійснюють суттєвий вплив на кінцеві показники використання продукції. Проте такі показники якості в стандартах відсутні.

Відомо, що якість вирощеної продукції залежить від сорту, умов вирощування, агротехніки, типу ґрунту, його агрохімічної характеристики. Наприклад, овочеві культури дуже чутливі до реакції ґрунтового розчину. Більшість з цих потребує нейтральної або близько до нейтральної реакції. Так, цибуля, часник, гарбуз, кабачки, патисони, квасоля як правило, потребують рН 6,5-7; огірки, столовий буряк, морква, салат, боби, селера і петрушка – рН 5,8-6,5; капуста, кольрабі, редька, горох – рН 5-5,8; томати, редиска, ревінь, щавель – рН 4,5-5.

Важливу роль відіграють попередники, особливо поряд із заходами по захисту рослин, правильної системи удобрення й обробки ґрунтів. Наприклад, цибуля вирощується на полі після пізньої капусти, дозріває на 15-20 днів пізніше, ніж після томатів і картоплі, що в подальшому негативно відображається на її збереженості. Отже, питання визначення фізіологічної стиглості плодоовочевої продукції являється дуже актуальним питанням. Це стосується в першу чергу яблук, груш, коренеплодів і в якісь мірі картоплі. Томати після багаторічних трав містять значно більше сухих речовин, що важливо для виготовлення томатопродуктів, ніж після огірків і капусти.

2. Товарна якість свіжих плодів та овочів

Товарна якість плодів і овочів – це сукупність властивостей і показників, які регламентуються нормативними документами. До таких нормативних документів відносяться: Державні стандарти України (ДСТУ); Государственные стандарты (ГОСТ), а також технічні умови. Якість плодоовочевої продукції в нашій країні регламентується вказаними документами. У вказаних категоріях стандартів висвітлюються дві групи показників якості: визначаючі і специфічні. 
Зовнішній вигляд – найбільш значний визначальний показник якості більшості плодоовочевої продукції. Одиничні показники, що входять у його склад, за ступенем значущості приблизно однакові.

Форма – характерний показник якості, який властивий визначальному сорту і регламентується у відповідних стандартах. Для споживання у свіжому вигляді і для переробки краще проста форма. Для переробки небажана складна форма плодів і овочів з нерівною поверхнею. Наприклад, у бульб повинні бути поверхневі або неглибоко сидячі вічка, що покращує їх механізовану очистку і зменшує кількість лушпайок при ручній очистці. Глибокі впадини у плодоніжки і чашечки насіннячкових плодів також важко мити та чистити.

Забарвлення овочів і плодів різноманітне і також притаманне відповідному сорту. Воно є однією з ознак ступеня стиглості достигаючих плодів і плодових овочів. Забарвлення повинно бути рівним по всій поверхні, а нерівномірне забарвлення може свідчити про несприятливі умови вирощування, недостачу освітлення, робить плоди мало привабливими. Для продуктів переробки важливо також, щоб забарвлення мало змінювалось при технологічних операціях і зберіганні готового продукту.

Стан поверхні характеризується чистотою, відсутністю забрудненості землею, отрутохімікатами, зволоження, пошкоджень механічних і шкідниками, хворобами.

Цілісність (непошкодженість) овочів і плодів – важлива умова віднесення їх до вищої товарної якості. Цілісність може бути не порушена внаслідок механічних і біологічних пошкоджень на різних етапах технологічного циклу від вирощування до споживача. Цей показник впливає на збереженість овочів і плодів, в тому числі й їх харчову цінність.

Смак і запах. Ці показники встановлюються для більшості овочів і плодів, при цьому передбачається відсутність сторонніх запахів і присмаку.

Розмір – один із основних показників якості, який нормується для більшості підгруп і видів овочів та плодів. У стандартах в якості середнього вимірювання прийнято у більшості видів плодів і овочів визначати найбільший поперечний діаметр, у огірків поряд із діаметром – довжину плоду, масу у качанні горіхів, а для окремих видів (коренеплоди моркви та буряка) як діапазонні (мм або см, не більше і не менше). У межах, характерних для виду чи сорту овочів і плодів розміри розрізняють дрібні, середні і крупні екземпляри, які мають різну харчову цінність і збереженість.

Відхилення, які допускаються – введені в стандарти для всіх підгруп і видів плодоовочевої продукції, але нормування одиничних показників має свою специфіку для конкретних плодів чи овочів.

Відхилення, які допускаються по формі – передбачаються для картоплі у вигляді зростань, для моркви – потворності і розгалуженості.

Відхилення, які допускаються по забарвленню, нормуються для окремих видів ягід як недостатнє і невластиве забарвлення. Невластиве забарвлення може появлятись не тільки через недозрівання, але і внаслідок виникнення фізіологічних, біологічних, мікробіологічних і механічних пошкоджень (опіки, позеленіння картоплі тощо).

Відхилення, що допускаються, за вмістом механічно пошкоджених екземплярів, які встановлюються в стандартах, відрізняються лише видами і характером механічних пошкоджень. У деяких видів нормується сумарний вміст механічно пошкоджених екземплярів, а в деяких вказується вид, характер пошкодження і розмір. Конкретно буде висвітлено нижче при характеристиці якості конкретних овочів і плодів.

Відхилення, що допускаються, за вмістом екземплярів з пошкодженнями сільгоспшкідниками встановлюються для багатьох підгруп та видів овочів і плодів з указанням виду шкідника. Ці види пошкоджень відносяться до біологічних дефектів.

Відхилення, що допускаються, за вмістом екземплярів з фізіологічними захворюваннями обмежено допускаються у багатьох видах плодів і овочів. До них, наприклад, відносяться слабе в’ялення без ознак морщиності у коренеплодів, загар і підшкіркова плямистість, коричнева плямистість у цитрусових тощо.

Відхилення, що допускаються, за вмістом екземплярів з мікробіологічними захворюваннями, обмежено допускаються у картоплі (парша, оспароз), яблук і груш (парша), абрикосів і персиків (червона плямистість).

Всі перелічені допуски погіршують якість партії, харчові, технологічні, кулінарні властивості та збереженість плодоовочевої продукції.

Специфічні показники доповнюють оцінку якості і враховують індивідуальні особливості виду, зокрема його анатомічну морфологічну будову або фізіологічний стан (ступінь стиглості).

Консистенція визначається механічними елементами рослинних тканин, а також їх соковитістю. У плодових овочів сформованість тканин поряд із забарвленням м’якоті і покривних тканин слугує показником стиглості. В огірків, баклажанів, патисонів, кабачків важлива незрілість насіння, відсутність внутрішніх пустот, у буряків – однорідність тканин за кольором і ледве помітні або зовсім непомітні світлі кільця. При дегустаціях м’якоть оцінюється як груба, щільна, зерниста, соковита, борошниста тощо. Для характеристики консистенції використовують і об’єктивні методи досліджень за допомогою пенетрометра та інших приладів для визначення густоти та механічної щільності тканин.

Зрілість характеризує фізіологічний стан рослинного організму, є комплексним показником і пов’язаний з консистенцією тканин кольором шкірки та м’якоті. Для окремих видів плодів і овочів встановлюється градація ступеня зрілості, допускається від знімальної до споживної і не допускаються для реалізації незрілі плоди. У помідорів відрізняють градацію ступеня зрілості за забарвленням: зелена, молочна, рожева і червона, які по стандарту допускаються заготовляти, а реалізовувати тільки рожеві та червоні плоди. У бананів і ананасів ступінь зрілості визначається не лише по забарвленню шкірки, а і за консистенцією м’якоті. Поява мацерації м’якоті свідчить про споживну зрілість плодів, а розм’якшення консистенції – про їх перезрівання.

Стан морфологічних елементів. Ці показники характеризують ознаки овочів і плодів, пов’язаних з їх якістю та збереженістю. До таких відносяться наявність і стан плодоніжки, який регламентується стандартами для всіх насіннячкових, деяких кісточкових і цитрусових плодів, суниці, журавлини, плодових овочів (крім кавуна). В стандарті регламентується наявність цілої або зламаної плодоніжки, а також її відсутність, але без розриву м’якоті, що призведе до погіршення збереженості.

Стан шийки і денця. Стандартом установлюється у ріпчастій цибулі і часнику. Шийка повинна бути висушена, у стрілкуючому часнику стрілка і у нестрілкуючого листя – визначальної довжини. Денце цибулини повинно бути сухим, рівним, без корінців або з сухими корінцями.

Довжина пера – ознака проростання ріпчастої цибулі, яка згідно стандарту допускається після зберігання з 1-го травня до 1-го серпня.

Довжина черешків – нормується у коренеплодів (не більше 2 см).

Щільність і зачистка головок капусти – показники, що характеризують сформованість головок і характер зачистки верхніх покривних листків. Для гарної збереженості потрібно головки пізніх сортів зачистити до щільно облягаючих листків, обрізаючи розеточні. Чим щільніша головка, тим менше повітря між листками, тим менше випаровується вологи, уповільнюються витрати поживних речовин на дихання і підвищується збереженість капусти.

До неприпустимих відхилень плодів і овочів відносяться критичні дефекти: мікробіологічні і фізіологічні хвороби, біологічні і крупні механічні пошкодження.

Продукти харчування – те, від чого напряму залежить здоров’я, а, значить, безпека і життя споживачів. У цьому зв’язку сертифікація овочів вкрай важлива як процес, що є запорукою їх належної якості та, відповідно, безпеки даних продуктів харчування для здоров’я. 
Контрольні запитання

1. Назвіть критерії якості овочевої продукції ?

2. Що таке товарна якість продуцціі?

3. Що характеризує таке поняття як «зрілість» овочів ?
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1. Характеристика існуючих технологій вирощування овочевих культур

Індустріальна технологія вирощування овочевих культур передбачає основний і передпосівний обробіток ґрунту, підбір відповідних сортів, садіння, догляд за посадками, збирання врожаю.

Технологія вирощування кожної овочевої культури має свої особливості, однак є спільні питання для овочівництва, правильне вирішення яких забезпечує підвищення продуктивності цієї галузі.

Сівозміни. Овочеві культури вирощують у спеціальних овочевих сівозмінах. Найкраще розмістити овочеву сівозміну на досить зволожених схилах, низинних угіддях або на зрошуваних родючих землях поблизу населеного пункту. Для теплолюбних овочів бажано підбирати південні схили, а для менш теплолюбних культур – низину. Під багаторічні овочі відводять окрему позасівозмінну ділянку.

За агробіологічними властивостями всі овочеві культури можна поділити на п’ять груп. З цього і виходять під час визначення кількості полів у сівозміні з тим, щоб кожну групу культур розмістити в окремому полі.

Культури родини гарбузових (огірки, кабачки, гарбузи) мають підвищені вимоги до азоту, не потребують інтенсивного розпу​шування ґрунту.

Коренеплоди (буряки, морква, ріпа, редька, пастернак, селера) потребують, насамперед, фосфорного і калійного живлення, а також розпушування ґрунту, яке забезпечують неодноразовим обробітком міжрядь.

Листоплідні та зелені (капуста білокачанна, кольорова, кольрабі, брюссельська, салат, шпинат) мають підвищені вимоги до азоту.

Цибулинні і плодові (цибуля, часник, помідори, баклажани, перці) вимогливі до всіх елементів живлення, добре ростуть на незабур’янених площах. Надмірне азотне живлення затримує утворення плодів та ріст плодових.

Бобові (горох, квасоля, боби) не вимогливі до азоту та частого розпушування ґрунту.

Орієнтовна схема такої сівозміни:

1) листоплідні; 2) коренеплоди; 3) баштанні; 4) плодові; 5) бобові, цибулинні та зеленні овочі.

Галузями овочівництва є: овочівництво відкритого ґрунту; овочівництво закритого ґрунту; зберігання продукції овочівництва; переробка овочів.

У відкритому ґрунті вирощують овочеві культури на товарну продукцію і на насіння, у закритому – овочі і розсаду.

Вирощуванням овочів займаються різні виробничі типи господарств. Найбільша кількість товарної продукції виробляється у спеціалізованих овочівницьких господарствах. В останні роки велику кількість овочевої продукції вирощують на дачних, присадибних ділянках та у фермерських господарствах. Поряд з овочівницькими господарствами вирощуванням овочів займаються сільськогосподарські підприємства інших напрямів спеціалізації. У них ця галузь розвивається як додаткова для забезпечення власних потреб. Овочівництву властива зональна спеціалізація.

В овочівництві відкритого ґрунту, залежно від площі ріллі і структури посівів овочевих культур, застосовують переважно 4…8-пільні сівозміни. В овочівництві закритого ґрунту для раціонального використання площ парників і теплиць, на відміну від сівозміни відкритого ґрунту, складають культуро- і рамозміну.

В овочівництві одним із основних агротехнічних заходів, від яких значною мірою залежить урожайність культур, є правильне розміщення рослин на площі. Основні способи сівби і садіння овочевих культур розкидний, вузькорядний, широкорядний, широкосмуговий, пунктирний, стрічковий, рядковий та квадратно-гніздовий. Удосконаленням квадратно-гніздового способу сівби і садіння є стрічково-гніздовий спосіб, за якого широкі міжряддя (90…100 або 110 см) чергують з вузькими (50 або 40 см). У рядку рослини розміщують гніздами на відстані 60…70 см одну від одної, що дає змогу проводити міжрядний обробіток ґрунту впоперек рядків. За різних способів сівби і садіння схеми розміщення мають забезпечувати нормальні умови росту й розвитку рослин та максимальне використання механізації під час догляду за посівами і збирання врожаю. Тому посівні машини мають рівномірно висівати насіння, загортати насіння на однакову глибину та забезпечувати прямолінійність рядків.

Для сівби насіння використовують спеціальні овочеві сівалки під різні культури, а також використовують зернові, льонові та зерно-трав’яні сівалки. Норма висіву залежить від розміру насіння, його посівної придатності, температури і вологості ґрунту, глибини загортання, площі живлення тощо.

В овочівництві широко застосовують і розсадний метод вирощування овочевих культур. В Україні близько 40 % овочевих культур вирощують способом розсади. Затрати на її вирощування часто становлять 35…50 % собівартості овочів. Це пов’язано з тим, що витрати господарства на підготовку культиваційних споруд, створення штучного мікроклімату і вирощування культур значні. Однак порівняно з безрозсадним способом розсадний дає можливість значно зменшити норму висіву насіння і мати врожай у більш ранні строки, вирощувати культури з тривалим вегетаційним періодом у районах з порівняно коротким літом, а також зменшити витрати на догляд за рослинами у відкритому ґрунті та більш інтенсивно використовувати площу відкритого і закритого ґрунтів. Отже, розсадний метод овочівництва економічно вигідний.

Розсаду вирощують двома способами: безпосереднім висіванням у ґрунт парника, теплиці або розсадників насіння; накільченого у поживні горщечки або кубики. Рослини вирощують спочатку загущено (сіянці) з наступним пікіруванням (пересаджуванням) або розріджено (без пікірування). Розсаду висаджують вручну або механізовано (розсадосадильними машинами СКН-6, СКН-6А, МПР-5,4, при цьому затрати праці зменшуються в 5…6 разів).
ЛЕКЦІЯ 4
ТЕМА: ВИЗНАЧЕННЯ СТРОКІВ ЗБИРАННЯ ВРОЖАЮ
План

1. Визначення строків збирання  врожаю
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Для овочівника визначення строків збирання питання дуже складне. Існує багато видів, сортів овочевих рослин. Навіть враховуючи їхню біологію, неможливо організаційно провести збирання за один день. У перші дні втрачається урожайність, а в останні ‒ якість. Крім того, практично всі види свіжих овочів (крім дині і помідора), відносяться до групи неклімактеричної продукції. Навіть незначне збільшення концентрації етилену прискорює їхнє старіння і псування. Тоді як яблука, абрикоси, банани, ківі, груші, дині, помідор може поліпшувати свої смакові якості в процесі логістики, тому що вони відносяться до групи клімактеричних плодів і овочів, а етилен для них просто необхідний.

В основі визначення строків збирання лежать біологічні особливості, як до збирання, так і в процесі віталітету зібраної продукції. Овочеві рослини протягом життя проходять кілька основних фаз росту і розвитку ‒проростання насіння і появи сходів, інтенсивного наростання вегетативної маси, бутонізації, цвітіння, зав’язування плодів та їх формування, фізіологічного достигання і відмирання. Після збирання плоди продовжують жити і розвиватися, тобто спостерігається явище віталітету зібраних продуктових органів.

Фізіологічна (або біологічна) і споживча (або господарська) стиглість ‒ це різні терміни і часто їх не розрізняють навіть фахівці. Перша є лише невеликою частиною періоду від сходів до біологічного відмирання рослини. Вона характеризує такий розвиток, при якому насіння в плодах достигло і готове до проростання. За цим показником овочеві рослини відрізняються від плодових і горіхоплідних. Тоді як споживча ‒ це період, протягом якого овочева продукція стає придатною для вживання в їжу. Іноді в споживчій стиглості окремо виділяють знімну стиглість, як період готовності рослин до збирання врожаю і просування ланцюжком логістики до споживача.

Споживча стиглість призначених для ринку свіжих овочів, тривалого зберігання або переробних підприємств залежить від продуктових органів рослин. Тому овочі збирають у споживчій стиглості, яка може наступати в різні фази розвитку рослин. Люди вживають в їжу всі органі овочевих рослин ‒ коріння, коренеплоди, цибулини, стебла, листки, плоди і навіть бутони (капуста броколі), квітки (гарбуз) і приймочки маточок (шафран) (рис. 1).
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Рис.1 Строки настання споживчої стиглості і збирання різних господарських груп овочевих рослин

Споживча стиглість залежить від скоростиглості сорту, призначення продукції (для свіжого споживання, зберігання, переробки, прикраси). Іноді впливають економічні фактори. Наприклад, для тривалого зберігання і транспортування плоди помідора збирають набагато раніше повної чи біологічної стиглості.

Споживча стиглість збігається з фізіологічною лише в деяких рослин ‒ кавуна, гарбуза, кабачка макаронного, літніх сортів дині, помідора, перцю солодкого, пепіно (динна груша), фізаліса, момордіки. В інших видів вона наступає раніше.

Методи встановлення строків збирання часто визначаються стандартами на готову овочеву продукцію або вимогами до технологій вирощування. Однак, найчастіше, їх визначати доводиться овочівнику самому. Для цього, розроблені хронологічні, фізичні, хімічні і фізіологічні методи.

Хронологічні методи (за кількістю діб від сходів) застосовують для редиски. Запізнення призводить до утворення порожнин у коренеплодах. У кавуна намагаються позначити першу зав’язь. У скоростиглих сортів плоди достигають через 30-35 діб, середньостиглих ‒ через 35-40 і пізньостиглих ‒ через 45-50 діб. До різновиду хронологічних методів ставляться визначені строки достигання за сумою активних температур. Цей метод одержав поширення в технологіях вирощування кукурудзи цукрової. Сучасна наука поки що не може запропонувати овочівникам ефективні методи довгострокового прогнозу і програмування строків достигання.

Фізичні методи найдоступніші для овочівників. Сюди відносяться методи візуальної оцінки строків стиглості за формою і розміром продуктових органів, їх щільністю, ніжністю, зовнішнім і внутрішнім забарвленням та структурою. На плодах деяких сортів дині може з’являтися характерна сітка і вона легко відділяється від плодоніжки. Після ударів пальцями по поверхні плодів кавуна чути глухий звук.

Хімічні методи застосуються, переважно, при наявності лабораторій, які пройшли сертифікацію. За співвідношенням крохмалю до цукрів визначають строки збирання гороху лущильного для одержання зеленого горошку. За співвідношенням цукрів до кислот встановлюють оптимальні строки стиглості помідора, кавуна, дині. Співвідношення щавлевої кислоти до яблучної важлива для щавлю і ревеню. Найпростішим приладом для визначення сухої розчинної речовини в плодах є ручний рефрактометр, який повинен бути в польовій сумці овочівника.

Достигання супроводжується змінами інтенсивності дихання і транспірації. У плодових овочевих культур збільшується накопичення етилену. Але ці методи малодоступні для практичного використання їх у фермерському господарстві. Кожна господарська група овочевої продукції має свої особливості з визначення строків достигання.

Кожний з видів овочевих рослин має особливості у визначенні строків збирання. Вирощування проростків ‒ новий напрямок в українському овочівництві. У супермаркетах завжди можна знайти проростки сої, а на ринках для корейської кухні ‒ багато інших видів. В Європі і США найбільше поширенні проростки люцерни. Для одержання проростків використовують горох овочевий, гірчицю, редиску, капусту (різні види), конюшину, крес водяний, крес-салат, кукурудзу, люцерну, соняшник (сорти із дрібним насінням), пшеницю, жито, овес, сою, квасолю, гарбуз твердокорий (сорти із дрібним насінням). Строки настання споживчої стиглості у проростків залежать від виду рослин. Через 2-3 доби після закладання на проростання збирають горох, кукурудзу, злаки, гарбуз; через 4-5 діб ‒ бобові, капустяні, соняшник, люцерну; через 7-8 добу ‒ сою. За цей період проростки набувають певної довжини або, як у сої, максимально знижується вміст анти харчових отруйних речовин (інгібіторів трипсину і ферменту уреази).

Спаржу, яка відноситься до паросткових овочів, забирають навесні на початку інтенсивного наростання вегетативної маси. Пагони повинні досягти 15-25 см, але до розкривання головок.

Листкові овочеві рослини ‒ найбільш численна група. Їх збирають, переважно, в період інтенсивного наростання: салат-латук листковий, кріп, шпинат, щавель, капуста пекінська, гірчиця салатна, крес-салат, багаторічні цибулі, петрушка листкова, цибуля ріпчаста і часник на перо. Після збирання в продукції цих рослин тривають небажані процеси розвитку, і часто у розетках їх листів, уже в супермаркеті, з’являються малоїстівні квітконоси. А в деяких видів строки технологічної стиглості продовжуються до бутонізації і цвітіння (наприклад, пряно-смакові ‒ кріп, естрагон, м’ята, материнка, кмин, гісоп, меліса, чабер).

У листостеблових овочевих рослин, продуктовим органом яких є головка, основною ознакою настання стиглості є розмір і щільність у капусти білоголової, савойської, пекінської, брюссельської, фенхеля головчастого. У капусти кольрабі і стеблеплідного салату ‒ уйсун такою ознакою є розмір стеблеплоду. До листкостеблових відноситься і кріп, у якого строки збирання можуть продовжуватись і до фази формування насіння, коли його використовують для засолювання огірка, помідора тощо.

Для групи черешкових овочів ‒ ревеню, мангольду, селери черешкової, кардону (черешкової різновидності артишоку), строки настання споживчої стиглості збігається з інтенсивною фазою росту. Запізнення призводить до нагромадження небажаної щавлевої кислоти в ревеню, або огрубінню черешків за рахунок синтезу клітковини.

У квіткових овочів продуктовими органами є суцвіття. Споживча стиглість у капусти цвітної наступає за максимального розвитку головки до її поділу на окремі сегменти. У броколі суцвіття повинні бути щільними, а нижні бутони починають жовтіти. В артишоку стиглість наступає наприкінці літа і триває до морозів. Суцвіття повинні бути сформовані повністю, але ще не розкриті.

У цибулі ріпчастої, цибулі-шалот і часнику ярого ознакою готовності цибулин до збирання є початок пожовтіння і вилягання листків. У часнику озимого розкривання чохлика на суцвіттях свідчить про готовність цибулин до збирання. Якщо стрілки зрізують для підвищення врожайності після їхньої появи, то залишають на ділянці кілька рослин зі стрілками, що дозволяє контролювати строки збирання. Запізнення зі збиранням призведе до того, що головки будуть розпадатися на окремі зубки.

Картопля відноситься до бульбоплідних рослин. Строки настання споживчої стиглості у неї можуть наступати в різні фази розвитку — починаючи від інтенсивного наростання, бутонізації, цвітіння, плодоутворення (рання картопля) до старіння за тривалого зберігання. В інших рослин цієї групи (солодка картопля або батат, стахіс і топінамбур) споживча стиглість починається восени після повного формування бульб.

Коренеплідні овочі ‒ одна з найчисленніших груп овочевих рослин. Сюди відносять моркву, пастернак, петрушку кореневу, селеру кореневу, буряк столовий, редиску, редьку, скорцонеру і вівсяний корінь. Споживча стиглість настає в період інтенсивного наростання коренеплодів. Поява квітконосів свідчить про їхню непридатність для вживання в їжу. Цей період наступає в редиски на 25-35 добу після сходів, в інших рослин починається з пучкової продукції (морква, буряк, петрушка) і триває за тривалого зберігання до весни наступного року.

У кореневищних рослин, продуктовим органом яких є корінь, споживча стиглість наступає в усі фази росту і розвитку. Але, як правило, збирання врожаю проводять пізно восени або рано навесні.

Плодові овочеві рослини мають особливості у визначенні строків достигання. Ця група умовно розділена на дві підгрупи. При вживанні в їжу недостиглих плодів перцю, баклажана, кабачка, огірка, крукнеку, патисона, квасолі спаржевої, кукурудзи цукрової, бамії строки настання споживчої стиглості збігаються з інтенсивним ростом плодів, і головною ознакою є їх розмір. У гороху овочевого і цукрового, окрім розміру бобів, визначають співвідношення крохмалю до цукрів. Споживча стиглість помідора, перцю, фізаліса, кавуна, дині, гарбуза, кабачка макаронного і момордіки збігається з біологічною, яка характеризується зміною забарвлення і аромату. У гарбуза і кабачка макаронного, окрім того, шкірка стає твердою.

У грибів ознакою споживчої стиглості є розмір шапинки в печериці, або зростків у гливи.

Строки збирання продуктових органів впливають на всі технологічні процеси післязбиральної підготовки овочів до реалізації, агрологістики і, природно, на якість. З віком у рослинах накопичується більше клітковини, а в спаржі і коренеплодах ‒ лігніну. Продуктові органи стають менш соковитими. Тільки плоди помідора, дині і кавуна будуть найбільш якісні під час збирання у біологічній і споживчій стиглості.

Ранні строки збирання підвищують вміст нітратів. У період інтенсивного наростання активно проходять метаболічні процеси в клітинах, коріння поглинає максимальну кількість поживних речовин. Через це, особливо ретельно слід контролювати вміст нітратів у пучковій продукції редиски, моркви, буряка, петрушки. При багаторазових зборах урожаю кількість нітратів більша в продукції за перших зборів, а в останніх ‒ менша. У картоплі нітрати небезпечні під час раннього викопування, а до осені вміст їх зменшується. Зеленні овочеві рослини мають максимум нітратів двічі ‒ навесні і пізно восени. Аналогічна закономірність спостерігається у технологіях вирощування огірка в закритому ґрунті.

Певним чином на скоростиглість рослин впливають хвороби, шкідники і бур’яни. Ушкодження попелицею, трипсами та іншими сисними шкідниками прискорюють дозрівання. Прогноз поширення хвороб завжди ставить дилему перед овочівником ‒ застосовувати фунгіциди чи прискорити збирання. Застосування перших не завжди дозволене, особливо на посівах зеленних культур і для пучкової продукції. Окрім того, застосування фунгіциду автоматично вимагає припинення на полі ручних робіт на 5-7 діб і дотримання строків очікування, які можуть становити 15-25 діб. Аналогічні закономірності стосуються і гербіцидів, які окрім усього перерахованого, уповільнюють ріст овочевих рослин.

На настання строків достигання найбільший вплив має температура повітря. За підвищеної середньодобової температури, суховіях, недостатньому зрошенні розвиток рослин різко прискорюються. Це явище небажане. Порушуються графіки поставок, створюється напруженість в організації технологічних процесів збирання, післязбиральній доробці, погіршується якість. У таких умовах оптимальним є збирання зеленних культур у нічний час за штучного освітлення або рано вранці.

Враховуючи необхідність впливу на строки достигання, овочівники можуть застосовувати різні способи регулювання життєдіяльності овочевих рослин. Усі способи впливу на них умовно поділять на прискорювальні і сповільнювальні. Для одержання ранньої продукції застосовують скоростиглі сорти, розсадний метод вирощування, агроволокно, південні схили, плівкові тимчасові укриття, ростові речовини, спеціальні способи формування рослин, обривання старих листів на рослинах помідора, регулювання кількості зав’язі на баштанних культурах та інші технологічні прийоми. Тоді як, для продовження строків збирання оптимальним є конвеєрне вирощування із застосуванням всієї сортової різноманітності від скоростиглих до пізньостиглих сортів і гетерозисних гібридів та різних строків сівби з формуванням відповідної густоти.

Незалежно від технологічних прийомів регулювання строків достигання важливо добитися його дружності. Тут овочівництво аматорів розходиться з концепціями промислового овочівництва. Перші вимагають подовження строків надходження врожаю за вирощування сортів, а інші ‒ навпаки добиваються дружності достигання за рахунок гетерозисних гібридів. Але один і той же сорт у різних ґрунтово-кліматичних зонах буде мати різні характеристики, як за строками достигання, так і за дружністю формування врожаю. Наприклад, скоростиглі сорти кавуна на півдні готові до збирання на 60-70 добу від сходів, тоді як у Лісостепу ‒ лише на 80-90 добу.

Таким чином, першим етапом успішної логістики свіжих овочів є правильне визначення строків достигання. Наступні вимоги ставить логістика до організації технологій збирання врожаю і післязбиральної його підготовки до реалізації.
Контрольні запитання

1. Охарактерезуйте фізіологічну (або біологічну) і споживчу (або господарську) стиглість.
2. Охарактерезуйте хронологічні методи.
3. Охарактерезуйте фізичні методи.
4. Охарактерезуйте хімічні  методи.
ЛЕКЦІЯ 4
ТЕМА: СПОСОБИ ЗБИРАННЯ  ВРОЖАЮ
План

1. Способи збирання  врожаю
1. Способи збирання  врожаю
Застосування сільськогосподарських машин залишається актуальним для всіх технологій в овочівництві. Ручне збирання врожаю овочів завжди було дуже трудомістким процесом і займало понад 70% усіх затрат на вирощування. З метою їх зменшення у сучасних умовах широко впроваджується механізований спосіб. Набір збиральних машин дозволяє повністю, або частково механізувати процес збирання. На ринку збиральної техніки активно працює ВАТ «Уніфермаг» (e-mail: info@unifer.chumak.com), яка поставляє в Україну комбайни для збирання картоплі, моркви, цибулі та інших овочів.

Картоплезбиральні комбайни «Вюльмаус» (Німеччина) причіпні і викопують 1 або 2 рядки. Вони оснащені платформою для ручної доочистки врожаю, що дозволяє постачати продукцію у супермаркети. Їх можна швидко переобладнати для збирання моркви і цибулі.

Данія постачає на ринок комбайни «АЗА-ЛИФТ» для збирання врожаю майже 30 видів овочевих рослин. Особливо ефективним є комбайни для збирання моркви, цибулі і капусти білоголової.

Морквозбиральні комбайни «АЗА-ЛИФТ» можуть захоплювати 1-4 рядки і бувають самохідними, навісними і причіпними. Комбайн сам підкопує коренеплоди, витягує із ґрунту, транспортує пасами до зони їх відділення від листків, які обриваються або, залежно від вимог замовника, зрізуються ножем.

Українсько-Голландський Центр Аграрних Технологій ДУКАТТ (www.ducatt.com.ua) для механізованого збирання моркви рекомендує машину ремінцевого типу Simon R1 CMR, яка збирає один рядок. Вона обладнана автоматичним боковим контролем за якістю збирання з регулюванням глибини робочих органів.

Механізоване збирання цибулі ріпчастої можна ефективно організувати, поєднуючи роботу трьох машин ‒ зрізувача листків, копача і підбирача валків. Листки зрізують перед викопуванням. Після викопування цибулі її підсушують у валках упродовж 7-10 діб. Комплекс таких машин забезпечує щоденне збирання 5 га. Центр ДУКАТТ для збирання цибулі ріпчастої та буряка столового пропонує збиральну машину КОЛМАК з робочою шириною 1,5 м. Продуктивність за нормальних умов становить 0,5-1 га/год. Приймальний барабан покритий гумою, що забезпечує мінімальне травмування цибулин та коренеплодів.

У випадку роздільного збирання цибулі, буряка столового та моркви зрізування бадилля проводять подрібнювачем КОЛМАК. Стандартна модель має три вертикальних ротори з двома горизонтальними ножами. Швидкість обертання ножів 2000 об./хв.. Завдяки спеціальній формі ножів створюється сильний вертикальний потік повітря, який видуває порізане бадилля. Продуктивність ‒ 0,5-1,0 га/год. Довжина машини ‒ 1,8 м, ширина ‒ 1,8 м, робоча ширина 1,7 м. Поряд з цією моделлю ДУКАТТ для зрізування бадилля пропонує машину KSA 4 75, яка обладнана трьома вертикальними роторами з 1320 об./хв. Робоча ширина 3,2 м (4 рядки).

Після досушування цибулю з валків збирають причіпною машиною AMAC D1 з такими технічними характеристиками: довжина у робочому стані 6,38 м, ширина під час транспортування ‒ 2,2 м, висота з конвеєром ‒ 3,15 м. На пункті доробки проводять доочищення цибулин від сухих листків на машині KS55 з продуктивністю 2-4 т/год. Більш потужною машиною для доочищення є марка ЕА 85-3 з продуктивністю до 8-10 т/год. Процес доробки повністю ізольований від пилу, відходів і шуму. Калібрування цибулин проводять на машині Schouten stand 80 100 з трьома сортувальними ситами. Продуктивність до 5 т/год. На цій машині можна провести калібрування і картоплі. Після доочищення та калібрування продукцію на дозаторах завантажують у мішки від 1 до 25 кг. Найбільш поширеною маркою машин для зважування є Oldenhuis & Prinsen AW-V 250 EL. Продуктивність: по 2,5 кг ‒ 500 упаковок за годину; по 5 кг ‒ 350; по 12 кг ‒ 230 та по 25 кг ‒ 150 упаковок за годину. Для менших діапазонів зважування використовують машину Мanter 2004А з продуктивністю: по 1 кг ‒ 25 упаковок за хвилину (1,5 т/год); по 2,5 кг ‒ 21 (3 т/год) та по 5 кг ‒ 11 упаковок за хвилину (3 т/год). Більш сучасними модифікаціями пакувальних машин є Manter TK 12 (упаковує в сітку з рукава) та Manter RSB-P (упаковує в пластикові пакети). Діапазон пакування першої марки ‒ 1-5 кг (продуктивність до 40 упаковок за годину) і другої ‒ від 0,5 до 10 кг (продуктивність до 25 упаковок за годину).

Оптимальним способом збирання капусти білоголової на великих площах є застосування комбайна з платформою для ручної доочистки головок.

На збиранні плодів помідора для переробки на томат-продукти ефективно працюють комбайни «ФМСи», які впродовж сезону замінюють 500 робітників. Плоди для постачання на ринок збирають з використанням платформ, які обслуговують 12 чоловік. Високу ефективність механізованого збирання помідора показав також італійський комбайн «Pomac». Він відрізняється вдалим розміщенням комбайнера, який має змогу краще бачити технологічний процес збирання. Прогумована транспортерна стрічка дає змогу зменшити травмування плодів, а потужний вентилятор повністю видуває залишки листків, стебел і плодоніжок, що зумовлює відсутність додаткової ручної праці для доочищення. Обслуговують такий комбайн комбайнер і два робітники на контролі якості. Продуктивність праці ‒ від 35 до 45 т плодів помідора за годину (для порівняння ‒ один досвідчений робітник вручну може зібрати за цей період лише до 100 кг).

Різноманітну техніку для збирання овочів пропонує «Українська Овочева Компанія». Для механізованого збирання моркви та інших коренеплодів використовують морквозбиральні машини серії PS брального типу, які забезпечують відокремлення гички, ґрунту та домішок і навантаження коренеплодів у контейнери. Машини обладнані регуляторами швидкості руху пасів та відокремлювача гички. Не травмують коренеплодів. Під час руху машини гичкопідіймачі формують пучок і спрямовують його до брального апарату. В цей час підкопувач розпушує ґрунт під рядком. Бральні апарати захоплюють пучок, витягують коренеплоди і подають до відокремлювача гички, який вирівнює пучок й обрізує листки. Відокремлена гичка через транспортер випадає на поле, а коренеплоди через інший подаються у контейнер, або транспорт, що рухається поруч. Спеціальні пристосування дають можливість використовувати цю серію машин і для збирання інших коренеплодів та цибулі ріпчастої.

Для часткової механізації процесу збирання компанія пропонує начіпні підкопувачі серії LAVS з робочою шириною захвату 1,2 м, 1,4 м та 1,6 м. У цих машинах використовують активні лемішно-коливальні робочі органи, які приводяться у дію від ВВП трактора. Такий набір машин значною мірою полегшує ручну працю. Підкопані рослини легко витягуються з ґрунту.

Урожай овочів забирають за один прийом або багаторазово. Одноразово збирають пізні сорти моркви, пастернаку, петрушки, капусти, цибулі ріпчастої, гороху і квасолі для переробки. Таке збирання дешевше і його можна механізувати. Однак, тут важливим є здатність капусти, зеленних овочевих рослин, моркви і інших рослин одночасно достигати в технічній стиглості. Але плоди багатьох рослин бувають біологічно стиглі неодночасно. Наприклад, помідор, перець, баклажан, огірок, кабачок, гарбуз, кавун. Такі овочі збирають вручну багаторазово, що різко збільшує вартість продукції.

Важливу роль на одночасність достигання впливає сортова чистота посівів, тобто зв’язок овочівництва з насінництвом. Селекціонерам необхідно створювати сорти і гібриди з рівномірним достиганням плодів. А насіннєводам домагатися максимальної сортової чистоти. Гетерозисні гібриди, як правило, формують урожай рівномірніше. Яскравим прикладом є гетерозисні ранньостиглі гібриди редиски, моркви, капусти білоголової і цвітної. Але для присадибного овочівництва така властивість не завжди вигідна і аматорам бажано вирощувати сорти, а не гібриди, що забезпечує тривалий період достигання і збирання врожаю.

У деяких культур збирання механізоване лише частково ‒ салат головчастий, диня, капуста цвітна. Для цього використовують пересувні платформи. Але зрізування і відривання продуктових органів роблять вручну з наступним укладанням їх на платформи. Використання допоміжних збиральних засобів дає можливість зменшити транспортні витрати на перевезення тари і зібраного врожаю. Витрати праці зменшуються мінімум удвічі. З нових модифікацій відмінно підходить вітчизняний транспортер овочевий конвеєрний ТОК-18, який застосовують для збирання більшості овочевих і баштанних культур та суниці. Для збирання гарбуза російські вчені розробили підбирач-транспортер защічного типу ‒ ТН-12.

Повне механізоване збирання овочів для українських овочівників поки залишається далекою мрією. Завдяки науковій школі Таврійського державного агротехнологічного університету (м. Мелітополь) під керівництвом професора Тарасенко В.В. розроблено комплекс машин для механізованого вирощування і збирання врожаю: розсадосадильні машини РРМ-2 і РОСТУ-2; транспортер для збирання овочів ТОК-18 і помідорозбиральний комбайн ТАКИ-18. Але поки вітчизняної техніки на наших овочевих полях дуже мало і використовується вона неефективно.

У Херсонській області відмінно працює 20 помідорозбиральних комбайнів. Але для їх роботи слід забезпечити дружне достигання плодів. Одним підбором відповідних гібридів вдається досягти тільки 20% успіху. Слід звернути увагу на інші елементи технологій вирощування — касетна розсада, розсадосадильні машини, захист від шкідників і система добрив, які забезпечують відчутну ефективність. Та і комбайн від комбайна відрізняється. Розроблені модифікації із сенсорами стиглості плодів, різними робочими органами для зривання, зчісування або струшування плодів, що забезпечує певний рівень ушкодження плодів. На високому рівні в Україні впроваджене механізоване збирання цибулі і моркви.

Незважаючи на відому Постанову Кабінету Міністрів України № 1341 від 01.12.1997 року «Про розвиток сільськогосподарського машинобудування та забезпечення агропромислового комплексу конкурентоспроможною технікою», так і не вдалося відродити українське сільськогосподарське машинобудування для овочівництва. У нашій країні поки не налагоджена дистрибуція збиральних машин, їх сервісне обслуговування і поставки запасних частин. Яскравим прикладом успішного виробництва і впровадження машин для механізованого збирання картоплі і овочів є російська компанія ЗАТ «Колнаг» (Московська область), яка їх виробляє за ліцензіями відомих західних фірм. Робота цієї компанії може бути прикладом для українських машинобудівників. Їхні комбайни AVR (Бельгія) оснащені спеціальними овочевими насадками, застосовують для збирання картоплі, цибулі, моркви, буряка, коренеплодів. Якісне очищення коренеплодів здійснюється завдяки системі обрізувальних транспортерів з великою сепараційнною поверхнею і регульованою вібрацією. Очищені коренеплоди обережно завантажуються в накопичувальний бункер AVR 220В або в транспортний засіб AVR PRESTIGE TT. Комбайни мають ширину захвата підкопувальних органів 128-148-168 см, що дозволяє проводити збирання врожаю за різної ширини міжрядь.

Для збирання багаторазових культур, які призначені для переробки, ‒ помідор, шпинат, квасоля, боби овочеві, морква, буряк, цибуля ріпчаста, горох овочевий широко використовується повне механізоване збирання. Логістична схема після такого збирання найпростіша: поле ‒ консервний завод з переробки. Якість зібраного врожаю механізованим шляхом інших культур поки що бажає кращого. Покупець високо цінує свіжі овочі зібрані вручну, і йому, можна сказати, пощастило ‒ українські фермери в умовах фінансової кризи планують різко скоротити витрати на придбання сільськогосподарської техніки.

У деяких видів овочів доводиться поєднувати збирання врожаю з післязбиральною доробкою і підготовкою врожаю до реалізації прямо в полі. Наприклад, зеленні культури, диня, салатні сорти помідора. Зібраний урожай інших культур відправляють для післязбиральної доробки на спеціальні пункти.

Серед методів організації збирання врожаю і спрощення логістики свіжих овочів звертає увагу нова «екзотична» технологія «збери сам», яку розробив американський учений-овочівник з університету штату Іллінойс. У період збирання фермер повідомляє про початок сезону самозабезпечення свіжими овочами. Люди приїжджають і самі збирають собі врожай. Незважаючи на труднощі з організації збирання, ефект вражаючий: знижуються витрати на контейнери і тару, відпадає необхідність сортування, упакування і зберігання, не потрібні посередники. Ініціатива з організації логістики фермера переходить на «самологістику» збирача-покупця. Ця схема економічно виправдала себе і відмінно працює на невеликих фермах.

Перед збиранням урожаю на овочевих культурах проводять деякі технологічні прийоми, які сприяють подальшій логістиці і маркетингу. Одним з найбільш важливих прийомів є регулювання поливного режиму. Так, для коренеплідних рослин, цибулі ріпчастої, гарбуза на час достигання припиняють поливи. Для рослин з багаторазовим збиранням ‒ зеленних, огірка, кабачка, патисона, навпаки, намагаються оптимізувати чергування збирання з поливами. Розроблено ряд передзбиральних технологій обробки посівів овочевих культур. Академік РАСГН, директор Всеросійського ННІ садівництва ім. В.І. Мічуріна і російської компанії «Фіто-Маг» В. Гудковський пропонує обробляти посіви новим препаратом «Фітомаг», який суттєво гальмує виділення етилену, що в подальшому збільшує лежкість продукції. Є рекомендації щодо успішного застосування в передзбиральних технологіях фунгіциду Квадріс 250 SC, який відрізняється низькою токсичністю і має дуже короткий період очікування перед збиранням. Цей препарат рекомендується в Україні для обробки капусти за 10 днів до збирання, що попереджує поширення гнилей.

До інших спеціальних прийомів підготовки овочевих рослин до збирання відносять відбілювання і затінення продуктових органів. Ці прийоми застосовують у технологіях вирощування капусти цвітної, цибулі порей, салату ромен, ендивію, ескаріолу. З метою дружного формування продуктових органів у капусти брюссельської і бобів овочевих застосовують прищипування рослин.

Передзбиральний період є відповідальним періодом щодо мінімального накопичення не тільки нітратів, але і пестицидів. Строк останньої обробки рослин пестицидами перед збиранням урожаю повинен виконуватися згідно з «Переліком пестицидів і агрохімікатів, дозволених до використання в Україні», який видається і поповнюється щорічно.

Кожна овочева культура має багато особливих вимог до збирання врожаю, що дозволяє підвищити ефективність роботи всіх ланок логістичних ланцюжків. Нижче ми навидемо деякі основні вимоги щодо збирання овочевих культур у європейських країнах.

Капуста білоголова. Ранню продукцію починають збирати вже наприкінці травня. Для споживання в їжу придатні головки, які ще не досить тверді. Найчастіше до такого збирання приступають, коли капусту вирощують під дорогими тимчасовими плівковими укриттями, і виникає необхідність підвищення рентабельності виробництва. У більшості випадків збирають із певною величиною й твердістю. Збирають із кількома добре розвиненими зовнішніми листками, які придатні для споживання. Вручну збирають і капусту середньостиглу. У неї ще досить ніжні головки і зовнішні (покривні) листки. Пізньостиглі сорти збирають вручну або механізовано. Продукцію призначену для зберігання, збирають із 2-4-ма покривними листками. Для безпосередньої реалізації або квашення ‒ без них. Довжина зовнішнього качана повинна становити 1 см ‒ для безпосередньої реалізації і до 3 см ‒ для зберігання.

Першим кроком після збирання є захист головок від в’янення. Після збирання комбайнами доводиться продукцію сортувати і очищати.

Сортимент насіннєвої компанії Bejo Zaden може стати моделлю для пізньостиглих сортів капусти білоголової, придатних для механізованого збирання. Таким є сорт Каунтер, з вирівняним за висотою зовнішнім качаном, однаковими за розміром головками і щільними зовнішніми покривними листками. Серед скоростиглого сортименту виділяється гібрид Кевін F1 (Syngenta), з винятковою стійкістю до розтріскування протягом місяця від початку збирання. Крім того, у нього гарний блакитний відтінок покривних листів.

Капуста червоноголова. Технологія збирання подібна до капусти білоголової. На європейських ринках пропонують два сорти: Мінімальна маса головок першого сорту ‒ більше як 1 кг, другого ‒ понад 0,5 кг. Після 1 березня ‒ маса головок першого сорту ‒ 0,8 кг; у другого ‒ не регламентується.

Капуста савойська. Скоростиглі сорти капусти савойської збирають з пухкими головками. Зрізують із 4-5 покривними листками. На європейських ринках пропонують два сорти. В партіях першого сорту до 1 серпня допускаються головки масою вище 0,5 кг, а пізніше ‒ понад 0,75 кг; в другій категорії до 1 серпня маса головки не регламентується, а пізніше ‒ вище 0,5 кг. Для зимового зберігання використовують сорт Лангендейкер Дауервірзінг, який можна збирати дуже пізно. Легкий осінній приморозок не впливає на лежкість, а смакові якості поліпшуються.

Капуста брюссельська. Збирають пізно восени і навіть узимку, коли головочки мають діаметр 2-3 см і стають твердими. Використовують технології одноразового і багаторазового збирання. Період настання технічної стиглості головок на всій довжині стебла дуже розтягнутий, що змушує проводити багаторазове збирання. Затрати праці на збирання врожаю дуже великі, але їх неможливо механізувати.

При збиранні для заморожування застосовують механізоване збирання. Дуже важливо при цьому визначити оптимальний строк збирання, оскільки як затримка так і передчасне збирання знижують урожайність.

Для свіжого споживання використовують головочки діаметром не менше 2,0 см (перший сорт) і більш 1,5 см (другий сорт). Для заморожування непридатні головочки діаметром 2-3 см. Товарність, як правило, становить 40-70% від загальної урожайності. Рослини, які не утворили стандартних головочок, придатні для дорощування взимку в траншеях глибиною до 1 м з легким укриванням. За температури 0-2ºС головочки поступово досягають стандартних розмірів.

Капуста цвітна. Суцвіття збирають багаторазово після досягнення ними стандартного розміру. Особливість у тому, що вони досить швидко переростають. Вирізують суцвіття з кількома листками, які прикривають головку. Листки повинні бути цілими, лише іноді їх надрізають на половину (на вимогу споживача). Зовнішнє стебло зрізують через 1 см після останнього листка.

Головки поділяють на три сорти ‒ екстра, перший і другий.

За розміром розрізняють також три категорії суцвіття: А ‒ діаметр 26-32 см; В ‒ 20-26 см; С ‒ 15-20 см.

Збирання капусти цвітної поєднують із польовою післязбиральною підготовкою до реалізації. Головки з покривними листками можна вкладати в ящики у два-три шари, а без них ‒ тільки в один. Укладають качаном донизу, а головкою ‒ до верху.

Збирання закінчують перед осінніми приморозками, хоча суцвіття і витримує нетривале зниження температури до мінус 2 ºС. Але сформовані головки після цього жовтіють і швидко загнивають під час логістики. Рослини з несформованими продуктовими органами виривають із корінням і дорощують 30-40 діб в підвалах за температури 5-8 ºС.

Капуста броколі. Збирають багаторазово. Приступають до збирання, коли головки сформовані, але ще тверді і не почали розпадатися. Бутони не повинні бути жовтими, тим більше квітки щоб не почали цвісти. Головки зрізують з квітконосами довжиною до 20-25 см. При цьому листки не видаляють. Вони дуже цінні і їх також використовують в їжу. На рослинах після збирання виростають нові бокові невеликі головки, які використовують, як і головні. Влітку збирають через кожні 2-3 дні. Восени ‒ раз у тиждень. У ящики можна вкладати у два шари: перший головками донизу, другий ‒ догори, спрямовуючи квітконоси між головками нижнього шару.

Капуста кольрабі. Збирання кольрабі проводять вириванням рослин з наступним обрізанням стебла безпосередньо під стеблеплодом. Скоростиглі сорти збирають після досягнення діаметру 3-4 см, а пізньостиглі ‒ безпосередньо перед настанням морозів.

Капуста пекінська. Капусту пекінську забирають через 80-120 діб після сівби насіння. Рослини дуже реагують на вітри, від яких вони полягають.

Редиска. Збирання врожаю проводять звичайно вручну, шляхом вибирання коренеплодів, що досягли відповідного розміру. Після миття їх перебирають і зв’язують у пучки. Від листопада до травня в пучки зв’язують по 10 штук, пізніше ‒ по 15 штук. Діаметр коренеплодів повинен становити від 1,2 до 2 см. З одного гектара можна одержати до 50 тисяч пучків (до 15 т/га). Практикують збирання коренеплодів з обрізуванням листків. Головна вимога ‒ не допустити переростання коренеплодів, після чого вони всередині стають порожніми (дуплистими) і не придатними для споживання. У Західній Європі вже розроблені комбайни для збирання редиски, але покупець віддає перевагу продукції у пучках.

Редька. Пізні сорти редьки чорної і білої викопують одноразово перед заморозками, ушкодження якими різко знижує лежкість і транспортабельність коренеплодів. Як правило коренеплоди, викопують вручну або з механічним підкопуванням. Редьку дайкон, яка має довгі і дуже ніжні коренеплоди, намагаються збирати тільки вручну. Листки обрізують на висоті 6-8 см від головки коренеплоду.

Морква. На пучкову продукцію моркву забирають від кінця травня до середини серпня. Діаметр коренеплодів до кінця липня повинен мати 1,5 см, а в серпні ‒ 2 см. Закінчують збирання перед сильними осінніми приморозками. Діаметр товарних коренеплодів у цей період становить 2,5-6 см. Довжина коренеплоду при цьому повинна відповідати сортовим характеристикам. Для збирання пучкової продукції використовують ручне вибирання підкопаних рослин. За сухої погоди для полегшення викопування застосовують поливи. Застосовують однофазне збирання збиральними комбайнами, або двофазне ‒ спочатку обрізують бадилля, після того ‒ проводять збирання. Слід зазначити, що після збирання бадилля коренеплоди необхідно викопати протягом 3-4 діб, інакше будуть інтенсивно накопичуватися нітрати. Наприклад, потужна розетка, стійкість до альтернаріозу листків, розтріскування і розламування коренеплодів гібридів Маєстро F1, Ескімо F1, Болеро F1, Тіно F1, Темпо F1 ідеально підходять для механізованого збирання і наступної післязбиральної доробки.

Петрушка. Збирання на пучки проводять тільки вручну від кінця травня і закінчують ‒ восени після буряка і моркви. Ця культура не боїться сильних приморозків, і непогано зимує в теплі зими. Підкопують вилами або механізовано. Розгалужені коренеплоди із діаметром менше як 2 см використовують для вигонки в закритому ґрунті.

Пастернак. Із усіх коренеплодів відмінно зберігається в сховищах, кагатах, і навіть добре зимує в ґрунті, що дозволяє проводити їхнє збирання навесні. Але має одну негативну властивість ‒ довгі і ніжні коренеплоди під час збирання розламуються, що значно знижує лежкість.

Селера. Для пучкової продукції можна збирати через 8-10 тижнів після висаджування. Тоді рослини повинні мати більше 10 листків. Селера зберігається гірше, ніж морква. Коренеплоди, призначені для тривалого зберігання збирають до настання приморозків. Підмерзлі коренеплоди погано зберігаються. На невеликих площах коренеплоди підкопують вилами, а на більших ‒ підорюють однокорпусним плугом. Можна застосувати підкопувачі для збирання картоплі або комбайни для збирання буряка цукрового. Але при цьому сильно ушкоджуються коренеплоди. Після викопування листки укорочують, або повністю обрізують. Бічне коріння акуратно видаляють впритик до поверхні коренеплоду.

Буряк столовий. Збирання буряка проводять протягом усього літа і осені. Для пучкової продукції вибірково виривають рослини з діаметром понад 2 см. Для зберігання збирання коренеплодів закінчують до настання приморозків. Для постачання на ринки свіжих овочів використовують коренеплоди діаметром 4-10 см, для переробки ‒ 4-8 см, для консервування цілими коренеплодами ‒ 2,5-5 см. Збирають, як правило, вручну. Підкопують вилами або використовують підкопувачі. Листки обривають вручну або обрізують. Еталоном сорту з невеликою розеткою листків, що полегшує збирання і очищення, є сорт Шот Топ (фірма Vilmorin).

Цибуля ріпчаста. Строки збирання залежать від цільового призначення і припадають на весь вегетаційний період. Технологія вирощування цибулі ріпчастої через сіянку, розсаду і насіння дозволяє одержувати продукцію на пучки, зберігання і переробку. Для пучкової продукції починають використовувати молоді рослини з 4-5 листками до початку утворення цибулин, потім ті, у яких діаметр цибулин становить 2-2,5 см. Після повного формування цибулин діаметром понад 4 см у продаж надходить обрізна цибуля. Для вживання восени її збирають після повного достигання цибулин у полі. Цибулини, отримані через сіянку, погано зберігаються. Для тривалого зберігання і на експорт її збирають після вилягання 50% листків і утворення 2-3 сухих листків. На невеликих площах збирають вручну, залишаючи рослини для досушування в полі.

Цибуля ріпчаста відноситься до овочевих рослин, у яких повністю налагоджено механізоване збирання. На великих площах збирання здійснюють за двома технологіями ‒ однофазною або двофазною. Остання технологія придатна для південних регіонів України, де є можливість досушити цибулю у полі. Для однофазного збирання розроблено комплекс машин для обрізування листків на висоті 10 см або застосовують дефоліанти. Викопана цибуля потрапляє в транспортні засоби і поступає під навіси для досушування. Для механізованого збирання найпридатніші сорти з одночасним достиганням (особливо для однофазного збирання), сухими міцними лусками, що щільно прилягають до цибулини. Аналіз світового сортименту свідчить про ідеальне наближення до моделі гібридів Атос F1, Аренал F1, Ікарус F1, Бугатті F1, Шерпа F1 (ТОВ «Антарія»).

Часник озимий і ярий. Часник озимий збирають у липні на початку розтріскування суцвіть і після висихання листків, а ярий ‒ через 3-4 тижні після вилягання 50% листків. Для підвищення врожайності часнику озимого виламують стрілки відразу після їхнього утворення, залишаючи декілька рослин для визначення строків збирання. Запізнення зі збиранням призводить до розділення головок на окремі зубки. Передчасне збирання спричинює швидке висихання цибулин, зігрівання під час зберігання і транспортування. Викопаний часник бажано протягом кількох днів підсушити в полі, після чого його перевозять під навіси. Листки і стрілки обрізують на висоті 2 см, а корені ‒ до 0,5 см. У світових технологіях передбачається ручне вирізання денця з корінцями, що покращує зовнішній вигляд продукції.

Зеленні овочі. Головною вимогою під час збирання салату, шпинату, щавлю, ревеню та інших рослин є збереження свіжого вигляду і чистоти. Серед вимог до сортів виділяється архітектоніка рослин, у яких листки повинні бути підняті вгору. Для цього організовують збирання вранці у прохолодну і суху погоду.

Помідор. Плоди забирають у різні фази стиглості ‒ від сформованих зелених до повністю стиглих. Для безпосереднього вживання в їжу і для переробки збирають повністю стиглі плоди, для тривалих перевезень ‒ бурі або рожеві. Збирають тільки в суху погоду, після висихання роси.

Перець солодкий і баклажан. Збирають у різні фази стиглості. Але слід урахувати те, що зібрані плоди в технічній стиглості можна зберігати і транспортувати протягом 3-5 тижнів, а в біологічній ‒ 2-4 тижні. Баклажан збирають тільки у технічній стиглості. Збирають плоди у суху погоду. Для цього широко використовують транспортери. Плоди баклажана бажано зрізувати секатором.

Огірок. Частота збирання плодів залежить від їхнього призначення. Пікулі збирають навіть двічі на день, корнішони ‒ щодня і зеленець через 1-2 доби. Це створює значну напруженість в організації збирання. Пікулі й корнішони збирають тільки вручну, а для одержання зеленця відомим ученим О.С. Болотських, окрім ручного збирання із застосуванням транспортерів розроблені технології одноразового збирання. Під час збирання слід визбирувати з рослин весь урожай, не залишаючи нетоварні і перерослі плоди, що сприяє формуванню нових плодів. Плоди краще збирати вранці або ввечері. Іноді застосовують ножиці для відрізування плодоніжки. Зібраний урожай дуже швидко в’яне.

Контрольні запитання

1. Способи збирання  врожаю усіх перерахованих овочів.
ЛЕКЦІЯ 5
ТЕМА: ТРАНСПОРТ І ЛОГІСТИКА. ПРИЧИНИ ВТРАТ ПІД ЧАС ТРАНСПОРТУВАННЯ.

План

1. Поняття про сировинну зону, способи транспортування сировини,  види транспорту.
2. Класифікація транспортної тари, характеристика окремих її видів.
3. Види і розміри транспортної тари (ящики, контейнери).
4. Безтарне транспортування сировини навалом чи спеціалізованим    транспортом.

5. Причини втрат під час транспортування.

 Важко уявити, індустрію свіжих плодів і овочів без сучасного транспорту і організованої логістики. Якщо продукція не доступна певний час у місці, де покупці бажають її придбати, то відсоток продажу знижується. Необхідно забезпечити систему транспортування і поширення, що дозволя дістатися продукції до покупця завчасно, належної якості з найменшими затратами.

Вибір транспорту має значення у бізнесі, пов’язаному з плодами та овочами. Втрати, що завдані організацією транспортування, досить значні.

Метою організації транспортної системи є забезпечення умов перевезення овочів і плодів, швидкість та ефективність доставки.

Імпорт і експорт, завдання логістів можуть бути надзвичайно складними. В ідеальній ситуації транспортом забирають овочі та плоди у виробника та відвозить до покупця. У більшості маркетингових систем функціонує певна кількість посередників, а ціна транспортування інколи перевищує ціну сировини.

Свіжі плоди та овочі багато разів навантажуть і розвантажують, до потрапляння на місце призначення. Для досягнення максимальної ефективності операцій використовують автоматизовані системи. Комплексні системи забезпечують контроль за перевезенням GPS-навігації, онлайн-моніторинг температури у транспортному засобі тощо.

Загальний термін «логістика» включає широке коло видів діяльності від фізичного пересування продукту в напрямку виробник-посередник-покупець до нагляду за виконанням фінансових зобов’язань сторін.

Спеціалізовані компанії пропонують повну організацію процесу транспортування та логістики ‒ і це часто є добрим рішенням для недосвідчених виробників та торгівців.

У транспортуванні плодів та овочів основний вибір потрібно зробити між швидкістю, відстанню, ціною, безпекою, потенційною шкодою і вимогами до пакування. Основана мета транспортування ‒ перевезти продукти з максимальним збереженням якості.

Більшість свіжих продуктів перевозять автодорожнім транспортом, менше ‒ морським, річковим, залізничним і повітряним.

Рефрижератори часто використовують для перевезення свіжої продукції на внутрішньому ринку України. Це зумовлено загальним підвищенням стандартів якості продукції, тенденцією до формування холодних ланцюгів доставок.

Рефрижератори можна поділити на групи за призначенням для транспортування певного виду продукції і можливостями встановленого на них холодильного обладнання.

Холодильне обладнання, яке встановлюється на рефрижераторах, зазвичай, не перевищує 10...12 кВт на заданому температурному режимі при температурі навколишнього середовища до +25...+35°С.

Вважають, що, завантажена з поля продукція, здатна охолодитися до моменту її доставки до магазину або складу.

1. Поняття про сировинну зону, способи транспортування сировини, види транспорту

Сировинна зона – радіус доставки сировини на переробне підприємство, тобто ті господарства, які забезпечують консервний завод сировиною.

Оскільки плоди і овочі після збирання продовжують жити і чут​ливо реагують на зміну зовнішніх умов, то від правильного і своє​часного проведення збирання, транспортування, приймання і збе​рігання значно залежить скорочення їх втрат і якість готової про​дукції. Залежно від виду сировини урожай збирають уручну або механізованим способом.

Залежно від місцевих умов і віддаленості сировинної зони плодоовочеву сировину на консервні заводи чи пункти первин​ної переробки транспортують в основному автомобільним, а також залізничним і водним транспортом. Під час вимушеної затримки з доставкою або перевезенням на великі відстані сировину рекомендуєть​ся попередньо охолоджувати.

 

2. Класифікація транспортної тари, характеристика окремих її видів

Тара вважається елементом упаковки або її різновидом для розміщення продукції, транспортування, укладання і виконання логістичних операцій.

Частка основних видів тари в Україні складає, %:

•дерев’яні й картонні ящики – 50 – 60;

•паперові, тканинні та полімерні мішки – 30 – 40;

•бочки і барабани – 5 – 6;

•інші види – 4 – 10.

За умовами використання транспортну тару поділяють на виробничу, складську і транзитну. Виробнича тара використовується для внутрішньозаводських і міжзаводських технологічних та логістичних операцій. Складська тара призначена для приймання, розміщення, зберігання і комплектації продукції на складі. Транзитна тара поділяється за особливостями конструкції на багаторазову, інвентарну (власність підприємства) і разову.

Класифікація транспортної тари проводиться за низкою ознак і враховує різноманітність продукції, функцій, конструкцій, матеріалів (рис. 1).
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Рис.1. Класифікація транспортної тари

 

За останні роки в Україні різко скорочується частка дерев’яної тари із пило- матеріалів і відповідно зростає кількість тари із гофрокартону.

Тара – основний елемент упаковки, який є виробом, призначений для розміщення продукції.

Транспортна тара – елемент упаковки товару, вже розфасованого в споживацьку тару. Транспортну тару призначено для захисту товарів і споживацької тари від впливу зовнішніх чинників і для забезпечення зручності перевантажувальних робіт, транспортування, складування тощо.

Жорстка тара – це виріб для розміщення, транспортування, тимчасового зберігання продукції, зберігає свою форму під час заповнення її матеріалами, має високий ступінь захисту і універсальна щодо продукції, яка перевозиться. Основними видами дерев’яної транспортної тари є ящики, бочки, барабани, виготовлені з пиломатеріалів, фанери, твердої деревоволокнистої плити та іншої сировини.
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	Рис 2. Деревʼяний ящик
	Рис 3. Деревʼяні бочки


 

Напівжорстка транспортна тара – це виріб для розміщення, транспортування, тимчасового зберігання продукції, зберігає свою форму під час заповнення її матеріалами, може деформуватися за великих навантажень або сильних ударів (під час транспортування, навантажування й вивантажування), але за нормальних умов є достатньо міцною.

Будучи порожньою, вона легко складається або вкладається одна в одну, що полегшує і здешевлює її перевезення і зберігання.

До неї належать картонні й паперові барабани та картонні ящики. За однакових розмірів ящик із гофрокартону втричі легший дерев’яного, а вартість його при масовому виробництві в 1,5 разу нижча.
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	Рис 4. Картонні ящики


 

Барабани картонні навивні – це виріб для пакування, транс-портування і зберігання порошкоподібної, сипкої, твердої і пастоподібної продукції.
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	Рис 5. Картонні барабани


Мʼяка тара – це виріб для транспортування й зберігання сипких та інших подібних матеріалів, стійких до механічних поштовхів та ударів.

М’яка тара – це полімерна (мішки, пакети), паперова (мішки, пакети, обгортковий та інший папір) і тканева (мішки, матеріали для перев’язування – шпагат, різноманітні мотузки, стрічки тощо).
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	Рис 6. Мішок поліетиленовий
	 Рис 7. Мішок тканевий
	Рис 8 Пакет


 

Окремі види м’якої тари можна використовувати для герметичного упакування, завдяки якому створюються і підтримуються стабільні умови зберігання продукту. М’яка тара застосовується також для зберігання деяких біологічних продуктів. Річ у тому, що поліетиленовий мішок пропускає назовні кисень значно інтенсивніше, ніж вуглець. Це дуже важливо для збереження свіжих плодів і овочів – так зване збереження в модифікованому газовому середовищі.

 

3. Види і розміри транспортної тари (ящики, контейнери)

Плодоовочеву сировину перевозять у різній тарі – ящиках, контейнерах, корзинах-піддонах, цистернах і самоскидах. Вибір типу тари і транспорту визначається видом сировини і відстанню до місця переробки.
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	Рис. 9. Деревʼяні ящики
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	Рис. 10. Контейнер


Одним з найпоширеніших видів тари є ящико​ва. Ящик – транспортна тара з корпусом, що має у перерізі, паралельному дну (горизонтальному перетині), переважно форму прямокутника з дном, двома торцевими та бічними стінками, з кришкою чи без неї.

Особливо ніжні за структурою плоди (ягоди, вишні та ін.) транспортують у невеликих дерев'яних ящиках місткістю 8 – 10 кг, а також в решетах і корзинах. Доставка сировини у ящиках вимагаєдодаткових затрат праці на навантажу​вально-розвантажувальні роботи. Для механізації цієї опера​ції застосовують дерев'яні піддони, на які установлюють ящики з сировиною – автонавантажувачем.

Дуже ефективним є застосування контейнерів – багатооборотних стандартних місткостей універсального або спеціального призначення великої місткості.

Під час використання їх знижуються втра​ти сировини при перевезенні і зберіганні. Для перевезення картоплі та інших овочів з твердою структурою застосовують контейнер КЛ місткістю до 600 кг і габаритними розмірами 1150 × 950 × 1150 мм.

Для перевезення і зберігання моркви, кабачків, яблук та інших подібних за структурою видів плодів і овочів використовують кон​тейнер РЗ – КТБ місткістю 420 кг і габаритними розмірами 1200 X 800Х1000 мм або контейнер МТІХП місткістю 570 кг і габа​ритними розмірами 1200 × 800 × 1150 мм.

Контейнери знімають з автомашини за допомогою автонавантажувачів, які оснащені вилковими захватами.
 

4. Безтарне транспортування сировини навалом чи спеціалізованим транспортом

Крім цілих плодів на консервні заводи із пунктів первинної переробки доставляють також напівфабрикати (подрібнена томатна маса, виноградна мезга). Для перевезення їх використовують охолоджувані і звичайні автоцистерни. В цьому випадку переробне підприємство має сітку первинних пунктів, розміщених в центрі збору урожаю. Цей спосіб дозволяє більш ефективно використовувати транспорт, полегшити проведення вантажно-розвантажувальних робіт. Такі напівфабрикати піддаються негайній переробці на консервному заводі.

Овочі, які мають грубу тканину чи захисний покрив (коренеплоди, кукурудза), перевозять у самоскидах навалом із захистом продукції від атмосферних опадів і температури нижче від 0°С. Перець, баклажани, огірки перевозять у ящиках і ящикових піддонах усіма видами транспорту.
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	Рис. 12. Авторефрежиратор


При транспортуванні огірків у автореф-режираторах температура повинна бути від 5 до 10 °С, відносна вологість повітря 85 – 95 %.

Зелений горошок у зернах транспортують будь-яким видом траспорту у дерев'яних ящиках шаром не більш як 15 см, у цистернах з холодною водою при співвідношенні зерен і води 2:1 або великих контейнерах типу «човник» місткістю до 2,5 – 2,8 т шаром не більше від 40 см без води. Зелений горошок у бобах з бадиллям транспортують навалом, без бадилля – у дерев'яних ящиках місткістю не більш як 20 кг. Тара і транспортні засоби після перевезення сировини підлягають сані​тарній обробці.

5. Причини втрат під час транспортування.

Свіжі овочі та плоди досить ніжні, їх легко пошкодити. Втрати, заподіяні під час транспортування без охолодження, спричинені механічними пошкодженнями та перегріванням.
Механічні пошкодження. Пошкодження даного типу спричинені різними факторами, серед яких:
· недбалість під час завантаження та розвантаження запакованого продукту;
· вібрація транспортного засобу;
· швидка їзда та поганий стан транспортного засобу;
· погане укладання контейнерів під час завантаження;
· складання контейнерів один на один у великій кількості;
· інтенсивність руху продукту в контейнері збільшується пропорційно висоті, на якій знаходиться контейнер.
Контрольні запитання

 

1. Що таке сировинна зона?
2. Що таке і як класифікується транспортна тара?
3. Що таке ящики і контейнери? Яких розмірів вони бувають?
4. Як транспортують різну сировину на плодопереробні підприємства?
ЛЕКЦІЯ 6
ТЕМА:  МЕТОДИ ЗБЕРІГАННЯ 
ОВОЧІВ.
 УМОВИ ЗБЕРІГАННЯ СВІЖОЇ ОВОЧЕВОЇ ПРОДУКЦІЇ.

План
1. Методи зберігання овочів.

2. Умови зберігання свіжої овочевої продукції.
1. Методи зберігання овочів. 

Постачання свіжої плодоовочевої продукції на ринок вимагає короткотермінового зберігання. У той же час для свіжих овочів і плодів необхідне тривале зберігання, щоб подовжити період реалізації до нового врожаю. Зберігання покликане вирішити наступні завдання:

· уповільнити біологічні процеси за рахунок підтримування максимально низької температури, на межі замерзання та обморожування, а також за рахунок контролю середовища;

· обмежити ріст і поширення патогенів (шкідливих мікроорганізмів) за рахунок низьких температур та мінімізації вологи на поверхні продукту;

· знизити втрати маси, і зменшити в'янення й усихання шляхом скорочення різниці температур між продуктом і приміщенням, а також за рахунок підтримування максимальної вологості в камері;

· зменшити сприйнятливість продукту до пошкоджень етиленом;

· для деяких продуктів під час зберігання можуть виконуватися такі завдання, як фумігація, застосування інгібіторів або дозарювання.

Існують різні способи зберігання, залежно від вартості та культури. Максимальний термін зберігання продукції, залежить від технології вирощування, якості та ступені стиглості, на якому продукцію було зібрано. Терміни зберігання, яких можна досягнути на практиці, відрізняються і залежать від погодних умов протягом сезону, технологій збору та обробки, середовища в якому продукція зберігається. Не всі види свіжої продукції можна одразу закладати на зберігання. Деякі з культур потребують спеціальної післязбиральної доробки (загоєння порізів або воскування). Багато, залежить і від структури ринку.

Провітрювальні сховища. Перед тим, як було придумане охолодження, провітрювальне сховище було єдиним методом, за допомогою якого зберігали свіжу продукцію. Такі сховища і тепер поширені в багатьох країнах світу. Температура в такому сховищі не відрізняється від температури навколишнього середовища, охолоджують продукцію в них за допомогою провітрювання. За певних кліматичних умов, зберігати окремі види продукції у такому сховищі надзвичайно ефективно. Вони потребують менших інвестицій та витрат на обслуговування порівняно зі сховищами обладнаними холодильним обладнанням. Подібне сховище є ідеальним варіантом за наступних умов:

· продукцію потрібно зберігати протягом короткого періоду часу;

· природний термін зберігання продукції сам по собі відносно тривалий;

· денна температура значно відрізняється від нічної (якщо сховище знаходиться на висоті вище ніж і 000 метрів над рівнем моря або в широтах із помірним кліматом);

· є можливість проводити регулярний огляд продукції і відбирати плоди, які починають псуватися;

· продукція витримує без особливих втрат низький рівень відносної вологості.

Для провітрювального сховища потрібно, холодні ночі та добра ізоляція.

Споруда повинна розміщуватись таким чином, щоб вловлювати нічні вітри. Коли вночі температура навколо сховища стає нижчою ніж температура продукції заслони відкривають і дають можливість зовнішньому повітрю проникнути до приміщення. Цей процес можна автоматизувати, і для інтенсивного надходження повітря можна встановити спеціальні вентилятори.

В Україні, сховища такого типу рекомендують споруджувати для зберігання картоплі, цибулі та часнику (від трьох до шести місяців) в північних та західних регіонах. В південних регіонах, для тривалого періоду зберігання, рекомендують поєднувати провітрювання з холодильними установками. Окремі види культур для зберігання потребують спеціального обладнання, яке контролює рівень вологості. За такою технологією зберігали моркву, капусту, яблука та груші, проте на сьогодні вентиляційне (провітрювальне) обладнання є менш ефективним порівняно з холодильним.

Сховища з холодильним обладнанням можна використовувати для проведення як невеликих за обсягом, так і значних комерційних операцій в системі холодильного ланцюжка, і регулярно постачати продукцію з виробництва до супермаркетів та системи роздрібної торгівлі. Холодильні сховища можна використовувати для довготермінового зберігання таких культур, як картопля, цибуля, капуста, морква, яблука та груші. Зберігання продукції з використанням холодильних установок дає можливість контролювати температуру продукції незалежно від температури зовнішнього середовища. У таких сховищах продукцію можна швидко охолоджувати, що важливо для зберігання продукції, яка швидко псується (вишня, суниця, абрикос), так і продукції з тривалим терміном зберігання (морква, капуста, яблука). Рівень вологості в холодильних сховищах може бути вищим, ніж в сховищах, які провітрюються.

В сховищах з регульованим газовим середовищем продукцію розміщують в газонепроникній холодильній камері, де за допомогою спеціального обладнання досягають низького або наднизького вмісту кисню. Під час цього можна контролювати вміст продуктів дихання плодів (діоксину вуглецю та етилену). Під час зберігання яблук вміст кисню доводять до 3%, а СО2 до 5%. Таке середовище подовжує термін зберігання яблук на декілька місяців. Дана технологія потребує спланованої маркетингової стратегії та чіткої організації продажів.

Водяне охолодження. Холодна/крижана вода є найбільш дієвим способом охолодження плодоовочевої продукції. Для охолодження водою використовують два методи; занурення і зрошення.

Перевагою водяного охолодження є відсутність втрати вологи, а відповідно і маси продукції. У деяких випадках спостерігається незначне насичення продукту водою.

Ефективність охолодження залежить від потоку води, який стикається з поверхнею охолоджуваного продукту. Залежно від подачі продукту в систему охолодження, водяний потік може складати від 5 до 14 л/сек.м2. Використання води зі свердловини забезпечує повне або часткове охолодження.

Систему водяного охолодження необхідно чистити перед кожним використанням. За наявності фільтрів воду краще змінювати щодня. Для запобігання розвитку і поширення мікроорганізмів у воду можна додавати активний хлор у невеликих концентраціях (100... 150 мл).

Вакуумне охолодження. Принцип його дії полягає у випаровуванні води з поверхні продукту за низьких температур і тиску. За зниженого атмосферного тиску температура кипіння води істотно знижується, відповідно і випаровування відбувається інтенсивніше. Випаровуючись, вода забирає частину енергії продукції, її температура знижується. Водяна пара конденсується на холодній поверхні випарника.

Для продуктів з низькою стійкістю до транспірації (продукти, які легко віддають воду) час охолодження за допомогою даного методу становить 20...30 хвилин. Цей вид охолодження ідеально підходить для салатів та інших багатошарових продуктів, які довго охолоджуються за звичайного повітряного охолодження навіть з високими коефіцієнтами повітрообміну.

Для збільшення темпів охолодження за вакуумного охолодження продукцію попередньо обприскують водою перед завантаженням у вакуум- камеру.

Місткість вакуумної установки охолодження може коливатися від 1 до 20 пакетів (що за розмірами відповідає морському контейнеру).
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АВ - активна вентиляція. Передбачає комбінування простого або спеціалізованого вентиляційного устаткування з холодильними машинами;

МО - механічне охолодження. Охоплює широкий спектр систем як з прямим кипінням (на фреоні), так і з вторинним холодоносієм (пропилен гліколь);

ГО - водяне охолодження. Використання крижаної води для швидкого охолодження;

ВО - вакуумне охолодження. Використання зниженого тиску для прискорення тепловіддачі продукції за рахунок збільшеного коефіцієнта випаровування;

РВО - вакуумне охолодження з використанням техніки розпилення води на продукцію (з метою зменшення втрат вологи усередині продукту через підвищення коефіцієнта парового тиску в продукті);

РГС - регульоване газове середовище.

Такі установки мобільні, що дозволяє їх ефективно використовувати протягом тривалого часу та знизити період амортизації й окупності.
2. Умови зберігання свіжої плодоовочевої продукції

Наскільки довго продукти залишаються свіжими, залежить від біологічних факторів та умов зберігання. А саме:

Температура. Підвищення температури призводить до прискорення природного розпаду продуктів, їх зневоднення та зменшення поживності. Охолодження продуктів уповільнює природній розпад і зберігає їх поживність.

Зневоднення. Висока температура та механічні пошкодження призводять до зневоднення продуктів та прискорення процесів природного розпаду. Довше зберігаються непошкоджені продукти за найменшої допустимої для кожного виду температури.

Механічні пошкодження. Пошкодження продуктів під час збирання та подальшої обробки призводить до скорочення терміну зберігання і збільшують проникнення мікроорганізмів та шкідників. 'Механічні пошкодження коренеплодів призводять до суттєвих втрат внаслідок прискореного процесу бактеріологічного розпаду. Щоб запобігти цьому, перед складуванням необхідно підсушувати коренеплоди та цибулини, пошкоджені ділянки твердіють, що запобігає розповсюдженню мікроорганізмів та шкідників.

Розпад продуктів під час зберігання спричинюють мікроорганізми та шкідники, які проникають через механічні пошкодження. Плоди та овочі також можуть зазнати проникнення через природні отвори та зовнішню оболонку. Шкідливі організми з’являються на продуктах ще до збирання врожаю, і стають видимими на етапі зберігання чи достигання. Багато видів продукції швидко псуються і не можуть зберігатися без охолодження. Більш стійкі до зовнішнього впливу продукти не можуть довго зберігатися у природних умовах.
Охолодження ‒ найпоширеніший спосіб збільшення тривалості зберігання свіжих продуктів. Щоб свіжі продукти зберігалися довше, у приміщенні для зберігання окрім низької температури необхідно підтримувати високу відносну вологість та забезпечити циркуляцію свіжого повітря.

Перевагою охолодження свіжих продуктів під час зберігання є сповільнення зневоднення продуктів завдяки меншому випаровуванню за низької температури. Висока відносна вологість повітря у приміщенні зменшує зневоднення продуктів, завдяки чому вони довше зберігаються. У приміщенні підтримується вологість, максимально допустима для продуктів, які зберігаються. Для кожного виду необхідно встановити максимально допустиму вологість.

Стовідсоткова відносна вологість у приміщенні унеможливлює зневоднення, його слід уникати, адже:

· за стовідсоткової вологості швидко розвиваються шкідливі організми;

· за стовідсоткової (або близько 100%) відносної вологості коливання температури можуть спричинити конденсацію, і продукти почнуть швидко псуватися.

Щоб не застоювалося повітря, необхідно здійснювати вентиляцію. Вентиляція охолоджує повітря і витягує летючі гази, такі як етилен. Швидкий та тривалий рух повітря може пришвидшити зневоднення.

Вибір правильної техніки зберігання залежить від:

· виду продукції: температурні умови зберігання, інтенсивність дихання та якість продукції;

· температури та вологості приміщення, у якому зберігається продукт: кожен продукт потребує особливих умов зберігання за цими показниками. Умови зберігання мають сприяти тривалому зберіганню. Температура має бути низькою і сягати порогу обмороження продукту. Відносна вологість має бути високою, але не настільки, щоб спровокувати процес гниття;

· ринкових умов;

· економічного контексту усього процесу.

Контрольні запитання

1. Охарактеризуйте методи зберігання овочів.

2. Охарактеризуйте умови зберігання свіжої овочевої продукції.
ЛЕКЦІЯ 7
ТЕМА: СОРТУВАННЯ ТА ПАКУВАННЯ
План
1. Сортування і калібрування.
   2. Управління пунктом пакування.
1. Сортування і калібрування

Свіжа продукція, яка потрапляє на ринок, різниться за якістю. Продукція може бути брудною, змішуватися з камінням та іншими чужорідними предметами. Іноді продукти потрапляють на ринок недостиглими, трапляються в’ялі, пошкоджені або гнилі. Продаж таких продуктів призводить до зниження ціни.

Мета сортування ‒ забезпечити однорідність продукції за кольором, розміром, формою та смаком. Для кожного продукту існують свої вимоги. Якщо ринок збуту потребує відбірної продукції і оплачує її, у такому разі сортування є виправданим. Висока ціна перекриває додаткові витрати. Ринок висуває власні вимоги щодо зовнішнього вигляду та якості свіжої продукції, особливо це враховують для товарів на експорт.

Сортування формує довіру покупця до виробника, забезпечує сталі зв’язки та постійне вдосконалення продукту, збільшує вартість продукту і є поштовхом до появи нових сортів та покращення якості. У процесі сортування вилучаються уражені та низької якості продукти, що зменшує втрати на етапі зберігання, збільшує обсяги продажу та об’єктивно визначає взаємовідношення між ціною та якістю.

Сортування на полі відбувається вручну або за допомогою сортувальних машин у пакувальному цеху. Сортувальні машини поділяються на:

звичайний конвеєр ‒ продукти пересуваються перед кваліфікованими робітниками, які вручну сортують відповідно до зовнішніх характеристик;

автоматизована лінія ‒ здійснюють сортування, відповідно до розміру, ваги або кольору продукту.

Сортність плодів визначається згідно стандарту. Помилки під час калібрування не повинні перевищувати допустимих меж, передбачених в стандарті: для вищого сорту - 5%, І і II сорту - 10%.

Можливість пакування. Якщо потрібна поставка в роздріб великої кількості плодів в упаковці або транспортних контейнерах, заповнених вручну, на виході машин можна поставити пакувальні автомати.

Пошкодження плодів. Машини повинні найменше пошкоджувати плоди, їм знижувати сортність, і не завдавати пошкоджень, які знижують лежкість плодів.

Багато пошкоджень виникає під час заповнення ящиків. Менш за все 
плоди підлягають навантаженню за флотаційного опорожнения.

Продуктивність праці на лініях товарної обробки залежить від ступеня автоматизації робіт, організації робочих місць, кількості виділених товарних і сортів, а також виду і ємкості упаковки. Неможна порівнювати різні типи мінний і варіанти їх оснащення. Під час сортування яблук досягають »мінімальних показників:

‒ під час попереднього сортування перед закладанням на зберігання - І т/год;

‒ під час сортування в лотки для реалізації та зважування і встановлення на піддони - 0,35 т/год;

‒ під час сортування для продажу та ручного фасування по 1 кг - 0,1 т/год.

Сортування плодів. Сортування за якістю плодів визначається вимогами державних стандартів (ДСТУ), які розроблені для всіх плодових і ягідних культур і включають наступні показники: типовість форми плоду, ступінь пошкодження шкідниками та ураження хворобами, механічні пошкодження шкірки, натиски м'якуша, наявність плодоніжки, градобоїни тощо.

Державний стандарт суворо виділяє товарні сорти для кожного виду плодової продукції.

Відповідно до ДСТУ, плоди різних порід сортують на товарні сорти: вишню, черешню, сливу, аличу крупноплідну, абрикос, яблука літніх сортів ‒на перший і другий, грушу всіх термінів достигання - на перший, другий і третій, персик - на вищий, перший і другий; яблука осінніх і зимових сортів ‒ на вищий, перший, другий і третій.

Калібрування ‒ поділ плодів товарного сорту за розмірами (великі, середні, малі) або масою, інтенсивністю забарвлення. Для кожного сорту встановлено мінімальний діаметр відповідно до державних стандартів. Калібрують яблука осінніх і зимових термінів достигання вищого, першого і другого сортів. Калібрування поліпшує товарний вигляд плодів, полегшує пакування і дозволяє раціонально використовувати тару. Сортування овочів. Початкове сортування можуть здійснювати під час прийому продуктів або у полі, особливо якщо продукція низької якості, пошкоджена шкідниками, уражена хворобами або деформована. Більшість процесів сортування відбуваються у пункті пакування. Культури менш чутливі до механічної обробки (наприклад, картопля, цибуля, морква) легко калібрувати через сита або роликові конвеєри.

Калібрування важливе для правильного фасування врожаю. Розмір однієї стандартизованої упаковки визначають кількістю продуктів, які вона вміщає, у всіх інших випадках фасують продукти відкаліброваного розміру (за довжиною або діаметром). Кількість продукту в упаковці, визначається стандартним розміром для кожного виду овочів. Кількість продуктів у ящиках також визначається допустимою вагою.

Більш чутлива продукція (помідори) потребує спеціального обладнання для просування сортувальною лінією. Такі культури калібрують у різний спосіб. Найбільш простим є зважування на ложковому транспортері. Відповідно до маси, ложка викидає плід або овоч у відповідний відділ для річного пакування. Виробники постачають широкий спектр такого обладнання. Більш складною є відео система, що розпізнає зображення. Продукт транспортується на роликах для візуалізації з усіх боків. Програмне обладнання ідентифікує продукт за кольором стиглі/нестиглі) та/або зовнішніми пошкодженнями.

Впровадження нових технологій на ринку зробило можливим сортування за хімічним складом (цукровий аналіз) та стиглістю (ультразвуковий датчик).

2. Управління пунктом пакування
Пункт пакування  отримує овочі та плоди безпосередньо з поля. Подальші процедури очищення, калібрування, сортування та пакування планують відповідно до запитів роздрібної торгівлі, мереж супермаркетів чи експортерів. Стандартна процедура: продукти зсипають докупи і готують до завантаження та розвантаження у піддони для подальшої доставки до оптових покупців, точок розповсюдження або безпосередньо покупцям у роздріб. Останні роки зростання кількості пунктів пакування в Україні значно збільшилось.
Пакувальні пункти мають просту організацію, наприклад, фасування цибулі вручну. Інші використовують складні технології, повністю комп’ютеризоване обладнання включно з відеосортуванням за кольором та текстурою. Мережі супермаркетів можуть самі здійснюють певні види пакувальних операцій.
У пунктах пакування, обладнання та робочі станції керування розташовано і працюють за принципом конвеєра. Важливим фактором, який визначає ефективність роботи пункту пакування є розміщення поблизу полів та доріг. Це важливо, оскільки свіжі плоди і овочі чутливі до перевезень. 12- годинна затримка може призвести до значних втрат. Плодоовочева продукція має сезонний характер. Пункти пакування також мають бути сезонними.
Обсяг виробництва плодів і овочів, зазвичай, більший за приймальну здатність окремого відділення, тому частина продуктів має нетривалий час зберігатися. Додаткове зберігання має місце, якщо ситуація на ринку складається не на користь швидкої реалізації продукції. З цієї причини концепція пакувального пункту повинна включати: холодильне обладнання для попереднього охолодження і тимчасового зберігання. В Україні частина пунктів пакування знаходиться в межах повного циклу виробництва, який мас сховища або холодильні камери для тимчасового зберігання продуктів. Під час зберігання в холодних складах необхідно приділити увагу контролю конденсації і вологості, температурному режиму, санітарному контролю, обслуговуванню, конструкції контейнерів їх розміщенню, а також врахуванню сумісності зберігання різної продукції.
Пункти пакування потребують простору для легкого доступу транспортних засобів, а також для навантаження і розвантаження продукції. Під час проектування слід враховувати можливе майбутнє розширення. Загальним орієнтиром у проектуванні має бути співвідношення 5 до 1 між загальною територією та будівлею пункту.
Які культури вирощувати і обсяг виробництва протягом сезону визначають обладнання, і наскільки великими мають бути будівлі та холодильні камери.
Для збереження прохолоди в будівлі необхідно забезпечити якісну вентиляцію та провітрювання приміщення. Ланцюг руху продукції має бути чітко визначеним у переході продуктів на виробничих етапах. Мають бути одні двері, щоб приймати продукти з поля, й інші - щоб вивозити вже запаковані продукти.
Вода, яка використовується для митгя продуктів повинна бути безпечною для здоров’я. Підлога має нахил до 15 см та широкі стоки - і5...20 см глибиною. Вода після миття культур має бути використана для подальшої утилізації. Цього досягають шляхом фільтрації, використання обладнаних резервуарів (відстійників) та дезинфікуючих засобів.
Видалення рідких і твердих відходів є важливим чинником під час проектування і створення пункту пакування. Поверхневі стоки видаляють воду в окремий септик, а тверді відходи розкидають на полях як добриво або використовують як корм для тварин.
Приймальний майданчик і пакувальну лінію проектують відповідно до індивідуальних умов розташування і особливостей виробничого процесу. Приймальні майданчики повинні бути на висоті, щоб продукцію' легко вивантажувати з транспорту. Висота залежить від транспортних засобів та обладнання для вивантаження і завантаження.
Чинники які слід враховувати під час прийняття рішення щодо встановлення на об'єкті освітлення ‒ це забезпечення якості і безпека. Вимоги щодо якості світла для пакувальної лінії наступні: тип світла, розміщення світла. На етапі калібрування та сортування продукції, бажано мати освітлення, за якого видно кожне пошкодження, недолік та брак продуктів.
Важливо врахувати місце для збору та зберігання тари, роздягальні, туалети, душові, офіси, майстерні та лабораторії.
Доставка продукції до пункту пакування здійснюється вантажівками, перевозиться насипом або в ящиках (пластикові або дерев'яні) з піддонами. Ящик захищає продукти під час транспортування, полегшує розвантаження і дозволяє переправити продукти до виробничої лінії з меншими втратами.
Приймальний бункер. Зазвичай продукти доставляють насипом на причепі до приймального бункера з рухомою підлогою.
Приймальна здатність бункера різна і повинна враховувати максимальну швидкість збору врожаю та спосіб транспортування продуктів. До великого бункеру продукцію можна завантажити перекиданням причепу, це економить час.

Вивантаження продуктів на лінію. Передача продукції на виробничу пінію або для тимчасового охолодження та зберігання здійснюється вручну або механічно за допомогою перекидача з електро- або гідравлічним приводом. Надходження продукту на лінію відбувається через гідро-перевантажувальний комплекс, де ящики з продукцією занурюються у резервуар з водою або зі звичайною системою (суха подача). Використовують різні типи вивантаження у воду: пряме скидання (вода пом’якшує падіння) і занурення (контейнер з продукцією занурюється у воду і продукція випливає на поверхню). Якщо у першому випадку можливі пошкодження в наслідок биття плодів один об одний, другий тип краще зберігає продукти непошкодженими.
Зменшення механічних пошкоджень полягає у мінімізації падінь і перекочувань на пакувальній лінії та перехідних вузлах. Пакувальні лінії повинні бути рівними і мати мінімальні перепади у висоті між з’єднаннями. Встановлення шторок в кінці конвеєрів знижує силу зіткнення до 50%.
Попереднє сортування. Обладнання для попереднього сортування розташовують після місця вивантаження або безпосередньо на приймальному бункері. Його функція полягає у відборі продукту недостатнього розміру перед основними операціями на лінії сортування та упаковки. Попереднє сортування здійснюють за допомогою роликового механізму з регульованою відстанню між роликами. Механізм попереднього сортування оснащений перехресними конвеєрами, які розводять продукцію різного калібру в різних напрямках.
Інспекцію здійснюють з метою подальшого сортування, для відбору продуктів пропущених на попередньому етапі. Інспекція відбувається на ремінному або роликовому конвеєрі. Перевага останнього в тому, що він дозволяє бачити продукт з усіх сторін, що підвищує загальну ефективність.
Інспекцію здійснюють до очищення і сортування, так і після - перед пакуванням.
Чисельність персоналу для процедури визначається якістю продукції (відсоток якісного продукту, що надходить з поля може змінюватись кожний рік), максимальною продуктивністю лінії (як правило, пакування є найвужчою ланкою лінії) та обсягами врожаю.
Очищення і промивання. Деякі продукти, особливо коренеплоди потребують очистки (картопля, персики) або миття, або полірування Штабелювання. Дня складування продукції її розміщують на піддонах. Виконують вручну або за допомогою спеціальної машини.
Якщо продукція готова до відправлення, піддон ручним або механічним способом завантажують на вантажівки для перевезення на ринок. Застосування піддонів дає змогу легко і безпечно завантажувати продукти за допомогою вилочного навантажувача.
Загальні принципи якісної роботи з пакування і сортування у пункті пакування полягають в наступному:
· достатньо місця для сортування та пакування;
· здійснювати ефективний контроль потоку продуктів на виробничій лінії відповідно до якісних та інших характеристик;
· застосування необхідних процедур контролю якості на місці та забезпечення можливості відстежувати виробничі процеси;
· уникати забоїв та пошкоджень продуктів і укрити жорсткі місця на лінії м’якими амортизуючими матеріалами, наприклад, губкою;
· якісно навчати і тренувати працівників, наглядати за виконанням робіт та забезпеченням належних умов праці. 
Контрольні запитання

1. Що таке і яке значення процесів: інспектування, сортування і калібрування сировини?
2. На якому технологічному обладнанні проводять процеси інспектування, сортування та калібрування
ЛЕКЦІЯ 8
ТЕМА: ГОЛОВНІ ПРИНЦИПИ ТА
ПРОБЛЕМИ

ПІСЛЯЗБИРАЛЬНОЇ ДОРОБКИ ПРОДУКЦІЇ НА ПРИКЛАДІ КАРТОПЛІ.

План

1. Післязбиральна доробка врожаю картоплі
2. Зберігання картоплі в ящиках
3. Система складського зберігання картоплі з контролем температури

4. Переробка картоплі

1. Післязбиральна доробка врожаю картоплі
Післязбиральна доробка картоплі включає в себе такі взаємопов’язані операції:

· приймання і транспортування маси від збирального агрегату

· очистку від домішок

· калібрування

· відділення дефектних бульб

· обробку фунгіцидами перед закладкою на зберігання

· закладку на зберігання

Якщо продовольча картопля здорова і має до 10-12% домішки землі, її можна відразу закладати в сховище. За умови наявності більш ніж 5% хворих бульб купу поміщають на тимчасове зберігання. Під час тимчасового зберіганні на вентильованому майданчику відбувається загоєння механічних пошкоджень бульб, проявляються окремі види хвороб. Бульби, уражені хворобами, відбирають вручну на перебиральних столах сортувального пункту

Для виробництва чіпсів, вирощують спеціальну чіпсову картоплю. Також відрізняється технологія вирощування та переробки таких сортів картоплі

За цією технологіїєюніх домішок та відкалібрований на фракції. Однак, особливо під час збирання в дощову і холодну погоду та у разі невизрівшої картоплі, завдаються значні механічні пошкодження ‒ нерідко до 40-60% і більше, в зв’язку з чим знижуються якість і лежкість під час зберігання. Тому ця технологія рекомендується в основному під час осінньої реалізації картоплі. Продовольчу картоплю калібрують на дві фракції: дрібна (до 35-40 мм) і велика (більше 35-40 мм).

 Ця технологія рекомендується під час збирання в важких умовах, коли з комбайнів картопля надходить зі значними домішками грунту, а бульби уражені фітофторою, мокрою гниллю і задухою.

За цією технологією бульби механічно пошкоджуються значно менше порівняно з потоковою, але на зберігання закладається несортована картопля з домішками грунту і залишками бадилля , як, наприклад, під час збирання комбайном. Щоб під час зберігання не погіршувалися умови вентилювання насипу, домішки грунту не повинні перевищувати 15-20%. За прямоточною технологією картоплю перебирають і сортують на фракції в процесі зберігання в сховищі, наприклад, при реалізації взимку. Насіннєву картоплю, якщо немає крайньої потреби , готують під час передпосадкової підготовки, калібруючи на три фракції. Водночас  допускається домішка грунту в купі до 12-15%.

Під час закладки насіннєвої картоплі на зберігання необхідно знизити ймовірність поширення різних грибних захворювань серед бульб в сховищі. Для цього застосовують фунгіцид.
2. Зберігання картоплі в ящиках
Процес зберігання картоплі розділений на 4 тимчасових періоди.

Під час першого періоду ‒ лікувального ‒ картоплю зберігають при підвищених температурах (18-20 ° С) і відносній вологості повітря 90-95% протягом 15-18 днів. За цей період добре проявляються бульби зіпсовані, уражені фітофторозом та іншими хворобами, що дає можливість своєчасно їх вибракувати. Водночас у бульбам картоплі необхідно надати хороший доступ повітря, оскільки у разі нестачі кисню суберинізація ранових тканин сильно сповільнюється. Підтримка підвищеної температури особливо важлива на початку періоду загоєння, до закінчення періоду температура може трохи знизитися до допустимого рівня (10-12 ° С).

3. Система складського зберігання картоплі з контролем температури
В цій фазі зберігання бульби необхідно провітрювати. Оптимальні умови складаються у разі вентиляції 5-6 разів на добу по 40-50 хвилин з інтервалом 2-3 години. Витрата повітря за такої умови  повинна складати приблизно 100-150 м³ / год на 1 т картоплі.

Після закінчення лікувального періоду починається фаза охолодження. Для чистої, якісної неушкодженої картоплі знижувати температуру необхідно на 0,5 ° С в день. Для картоплі, в якій було багато хворих або пошкоджених бульб, знижувати температуру потрібно більш різко ‒ до 1 ° С за добу. Раптово охолоджена картопля зберігається погано, а м’якоть її може почорніти.

Після охолодження картоплі до потрібної температури починається зберігання до моменту реалізації картоплі або підготовки їїдо посадки. Рівні температури і вологості повітря в цей період повинні бути постійними і залежать від призначення картоплі, що зберігається.

4. Переробка картоплі
Найчастіше картоплю переробляють наступними способами: заморожують кубиками, заморожують у вигляді соломки (найбільш популярний метод), виробляють чіпси, роблять крохмаль, використовують  й інші методи переробки та  виробляють різні продукти. Шокова заморозка картоплі кубиками на лінії OctoFrost. Виробництво картопляної соломки (картопля фрі) з подальшим заморожуванням. Виробництво соломки картоплі фрі та  картопляних чіпсів. Лінія з виробництва соломки картоплі фрі в Україні. Виробництво крохмалю з картоплі на великому переробному заводі. Виробництво крохмалю з картоплі на невеликій мануфактурі.
Контрольні запитання

1. Охарактеризуйте післязбиральну доробку врожаю картоплі.
2. Назвіть системи складського зберігання картоплі з контролем температури.

3. Якими найчастіше способами переробляють картоплю.

ЛЕКЦІЯ 9
ТЕМА: ПІСЛЯЗБИРАЛЬНА ДОРОБКА КАПУСТИ
План

1. Характеристика капустяних як об’єктів зберігання.

2. Вплив умов вирощування на якість та збереженість капустяних.

3. Основні режими зберігання капустяних овочів різних видів

4. Основні способи зберігання капустяних овочів різних видів.

5. Хвороби капустяних овочів під час зберігання.

Розрізняють капустяні овочі: головчаста (білоголова, брюсельська, савойська, червоноголова), цвітна капуста (броколі) і стеблоплідні (кольрабі).

Найбільш розповсюджена білоголова капуста, яка займає одне з перших місць серед овочевих культур. Це обумовлено її високою урожайністю, доброю здатністю до транспортування, тривалого зберігання і переробки. Інші види капустяних овочів у нашій країні розповсюджені мало.

Для завершення диференціювання верхівкової бруньки необхідно зберігати головки при знижених температурах. До того часу, поки цей процес не завершиться, головки при певних умовах можна зберігати без значних втрат. Після завершення диференціювання верхівкової бруньки і підготовки її до репродуктивного розвитку зберігання головок ускладнюється. У менш лежких сортів цей процес проходить швидше, ніж у лежких. Розтріскування головок під час зберігання є наслідком видовження внутрішньої кочериги в процесі розвитку верхівкової бруньки.

Вплив факторів вирощування: а) строки посіву; б) тип ґрунту; в) забезпечення макро- і мікродобривами; г) водного режиму; д) температурних і вологісних умов на товарні та харчові властивості капустяних овочів продовольчого призначення.

Засоби захисту, кліматична зона вирощування та їх вплив на якість капусти.

Надлишок води приводить до відмирання коренів, при зберіганні йде розм’якшення кочериги. Найбільш сприятливі умови для вирощування капусти – північний Лісостеп, Київська, Житомирська, Чернігівська області, а на поливі – в Криму, Запоріжжі.

Капустяні рослини формують різні продуктивні органи – головка у білової, червоноголової та савойської, пазушні бруньки (головочок) у брюсельської, потовще стебло – у кольбарі.

Строки збирання капусти. Строки – залежно від зони: на Поліссі – в кінці жовтня, в Степу – в листопаді. Збирають трохи раніше настання технічної стиглості. При запізненні – головки починають розстріскуватись.

Способи та машини для збирання капусти. Висота зрізу кочериги. Якість капусти машинного та ручного збирання.

Для зберігання відбирають непошкоджені головки, щільні, що досягли технічної стиглості, з 2–3 зелені листки що прилягають. На закладку використовують обсушені головки, робити її краще швидко, без лишніх перевалок.

Особливості збирання маточних головок капусти.

Морфологічна характеристика головок капусти. Роль бруньок та листків, що їх оточують, верхівкових бруньок головчастих капуст.

Біологічні основа зберігання продовольчої капусти.

Тривалість процесу диференціації бруньки різних видів капуст та вплив його на лежкість капусти.

Особливості зберігання брюссельської капусти, капусти кольрабі. Мікробіологічні процеси, які відбуваються в масі капусти, що зберігається.

Фізіологічні та біохімічні процеси,, які відбуваються в головках при тривалому зберіганні.

Підготовка головок до зберігання капусти.

Режими і способи зберігання капусти. Роль світла, хлорофілоносних клітин.

Значення відносної вологості повітря.

Найбільш поширені методи зберігання капусти. Роль газового середовища.

Роль перешарування. Оптимальна температура при зберіганні капусти, питома подача повітря.

Режими зберігання савойської капусти.

Способи зберігання капусти. Характеристика спеціалізованих капустосховищ. Характеристика польових сховищ – буртів, траншей різних типів та розмірів: а)

траншеї з охолоджуваними боками; б) зберігання в наземних буртах; в) заглиблених буртів; г) з перешаруванням в буртах.

Особливості подальшого зберігання капусти (з кінця лютого), якщо в зоні Лісостепу чи Полісся України вона зберігається в буртах чи траншеях.

Зберігання цвітної капусти, капусти літніх (липневих) строків посадки.

Способи вкладання капусти в стаціонарні сховища. Регулювання температурно- вологісного режиму в різних типах сховищ. Зберігання капусти в холодильниках.

Зберігання білоголової капусти маточного призначення. Способи вкладання.

Режими зберігання. Зачистка та інспекція маточників.

Досвід зберігання капусти різного цільового призначення в деяких господарствах.

Вивчивши всі умови, які забезпечують отримання лежкої продукції та застосування рекомендованих режимів і способів зберігання можна з мінімальними затратами і тривалий час зберегти капусту.

Капусту з високими товарними якостями та лежкістю вирощують на чорноземних ґґрунтах, добре забезпечених вологою при оптимальному співвідношенні макродобрив (N90Р90К360) та мікроелементів (молібдену, бору) з трохи кислою чи нейтральною реакцією ґґрунту. Найкращими попередниками є багаторічні трави, огірки або картопля. При надлишковому живленні азотом у капусті порушується обмін речовин, з’являється крапчастий некроз, збільшується інтенсивність дихання головок і, як наслідок, досить високі втрати при зберіганні. Для тривалого зберігання пізні сорти капусти збирають із повністю сформованими, але не перерослими головками. Спочатку збирають продовольчу, а потім насінну капусту. Головка капусти складається з качана з розміщеними на ньому верхівковою та додатковими (між листками) бруньками. Життєдіяльність головки капусти регулює верхівкова брунька. Після диференціації основної бруньки розвиваються додаткові, забираючи поживні речовини з листків. Капуста при цьому втрачає товарну цінність, розтріскується, пошкоджується мікрофлорою, хворіє на фізіологічні розлади (розм’якшення качана). Для головок капусти, призначених для тривалого зберігання, важливими є періоди збирання та закладання на зберігання. Зібрану в жовтні (Полісся) чи листопаді (південь країни) капусту в стадії технічної стиглості з 3…4 зеленими листками сортують, відбираючи середнього розміру щільні головки, які не мають краплинної вологи. Після цього капусту зразу ж закладають на зберігання, створюючи постійні температурний режим (0…1°С) і вологість (відносна вологість 95%). Якщо капусту збирали механізованим способом, то її обробляють на сортувальних лініях УДК-30, затарюють у контейнери і ставлять у холодильники на зберігання. Капусту зберігають у темряві при сталій температурі та добрій вентиляції, яка забезпечує належний газовий склад, %: кисню – не менше 6…7, вуглекислого газу – не більше 2…3. При зберіганні в іншому газовому середовищі фізіологічні розлади в головках капусти настають раніше, ніж вони уражуються мікрофлорою. 
У герметичній поліетиленовій упаковці капуста не зберігається – гниє. При зберіганні капусти в траншеях, викопаних у ґрунті важкого гранулометричного складу, де вміст вуглекислого газу досягає 5%, відбувається її задуха. Якщо для зберігання капусти використовують траншеї, то їх копають завглибшки до 0,5 м та влаштовують охолоджувальні боки і вентиляцію. Кагати вкривають при настанні температури повітря 0...-1°С. У сховищах з активним вентилюванням питому подачу повітря підтримують у межах 150…200 м3 /т за годину. Після досягнення сталої температури сховище вентилюють щодня не менше 6 разів повітрям, температура якого не перевищує 0°С. Висота насипу в таких сховищах до 3 м. У спеціалізованих капустосховищах капусту зберігають 11…12 місяців.
 Капусту кольрабі зберігають так само, як і коренеплоди – перешарованою в буртах чи траншеях. Цвітну капусту літнього (липневого) садіння закладають на зберігання при утворенні розвиненої розетки листків та головки розміром 2…4 см. Рослини викопують, не пошкодивши коренів та видаливши пожовтілі листки, щільно встановлюють у парниках рядами в неглибоку борозенку, зроблену у вологому піску, та присипають корені. Парники накривають дерев’яними щитами, соломою чи торфом. При температурі 4…6°С цвітна капуста готова до реалізації через 1,5…2 місяці, а при температурі 1…2°С – через 3…4 місяці. При вищих температурах головки формуються швидше, однак вони нещільні та низької якості. Наприкінці лютого всю продовольчу капусту з буртів та траншей в усіх регіонах країни перезакладають на зберігання у холодильники, зробивши одночасно сортування головок. Режим зберігання насінників капусти відрізняється лише температурою – вона становить 1…2°С, що забезпечує тривале зберігання, не допускаючи підмерзання верхівкової бруньки. Головки насінників капусти повинні бути середнього розміру. Інколи їх зберігають під стелажами теплиць. Якщо насінники капусти зберігають у буртах чи траншеях, то формувати їх починають при настанні сталої температури не вище 4…5°С, зберігаючи до цього капусту в невеликих наземних буртах, які трохи накриті соломою. Бурти і траншеї для зимового зберігання насінників обладнують припливно-витяжною вентиляцією, яка залишається відкритою до настання температури -5°С. Для зберігання насінників використовують траншеї з постійним двосхилим укриттям, на яке накладають солому чи ялинове гілля. Насінники капусти зберігають також на постійних буртмайданчиках з активним вентилюванням. При збиранні головок насінників у дощову погоду їм дають обсохнути. Спосіб зберігання насінників з видаленими головками восени полягає в тому, що головку обрізають до верхівкової бруньки, не пошкодивши, та обробляють обрізану частину захисним матеріалом, який має такий склад, %: метилцелюлоза (МЦ-100) – 3, крейда – 18, фундазол – 1,5, вода – 77,5. Потім головки обсушують і складають штабелями заввишки 1,3…1,5 м у два ряди коренями всередину та створюють необхідний температурний режим.
 При порушенні режиму зберігання капуста пошкоджується хворобами: сірою, сухою або білою гниллю, ризоктоніозом (особливо восени), слизистим бактеріозом.
Контрольні запитання

1. Особливості капустяних як об’єктів зберігання

2. Які фактори вирощування найбільше знижують лежкість капусти?

3. Який вид капусти зберігається найкраще?

4. При яких умовах зберігання появляються “тумачні” головки?

5. Вкажіть температуру зберігання головок білоголової капусти продовольчого і маточного призначення.

6. Як підтримати оптимальний режим зберігання в капустосховищах з активною вентиляцією?

7. Особливості режимів та способів зберігання савойської, цвітної, брюсельської капусти різного цільового призначення.

8. Особливості режимів та способів зберігання пекінської капусти.

9. Можливі види втрат капустяних під час зберігання та шляхи їх запобігання.

ЛЕКЦІЯ 10
ТЕМА: ПІСЛЯЗБИРАЛЬНА ДОРОБКА ЗЕЛЕННИХ ОВОЧІВ
План

1. Післязбиральна доробка зеленних овочів

1. Післязбиральна доробка зеленних овочів

Логістика свіжих овочів має кілька етапів – збирання врожаю, транспортування на пункт доробки, тимчасове і тривале зберігання, розподіл і транспортування до торговельних пунктів. Різноманіттям технологічних процесів виділяється їхня післязбиральна доробка. Цей ланцюжок дуже складний, але саме вона дає можливість успішно продати і доставити свіжі овочі високої якості на стіл споживачеві. Складність логістики зумовлена більшою кількістю видів овочевих рослин, різними вимогами до умов зберігання, транспортування і запитами маркетингової мережі.

Залежно від продуктових органів основні схеми післязбиральної доробки розроблені для чотирьох групи овочів:

· пряних і листкових;

· плодових;

· листкостеблових, квіткових, паросткових і грибів;

· коренеплідних, бульбоплідних, кореневищних і цибулинних.

Кожна із цих груп характеризується певним набором технологічних процесів і вимагає окремого розкриття проблем. Пряні і листкові овочі тільки на перший погляд видаються простими для технологій вирощування і логістики. Але це не зовсім так. Враховуючи швидку втрату якості, тільки ці рослини поряд зі зрізаними квітками «удостоїлися» на дороге транспортування авіатранспортом. Ресторанний бізнес готовий нести такі витрати за такий вид логістики.

По-перше, саме ця група овочів найбільш численна. Зі свіжих пряностей у наших супермаркетах користуються попитом листки, стебла, квітки або плоди васильків, материнки (орегано), змієголовника, гіссопу, любистку, майорану, меліси, м`яти, рукколи, перцю гострого, тмину, кропу, естрагону, чебрецю. На світових ринках їх значно більше, і, головне, всі вони вже стали доступними на українському овочевому ринку.

Ще більш різноманітними є листкові овочі (гірчиця листкова, цибуля ріпчаста), інші види, які вирощують на зелень, – капуста декоративна, капуста пекінська (листкові сорти), петрушка листкова, салат листковий, селера листкова, цикорій листковий (ескаріол і ендивій), шпинат і щавель. Сюди відносять і проростки сої, вігни, люцерни, редьки, крес-салату. Забезпечення ринку такою різноманітністю можливо лише за ґрунтовних знань біології і технологій вирощування всіх перерахованих видів.

По-друге, у свіжому вигляді листкові, і особливо пряно-смакові рослини, використовуються в невеликих кількостях. Пряно-смакові мають ще один додатковий шлях логістики через сушіння, розмелювання, пакетування і тривале зберігання в сухому вигляді. Але це не стосується листкових овочів, ціна яких завжди формується за рахунок свіжості.

Сучасний маркетинг овочів формується через оптові ринки, що значно сповільнює їхнє просування логістичним ланцюжком. Оптові ринки не звикли працювати з маленькими партіями овочів. Багато листкових і пряно-смакових рослин у свіжому виді дуже швидко (псуються), в`януть, жовтіють, загнивають і втрачають аромат. Ця властивість вимагає від фахівців високої організованості щодо забезпечення швидкості просування під час післязбиральної доробки і логістики.

По-третє, ця група надзвичайно різна щодо використання продуктових органів. У деяких видів використовуються тільки окремі листки із черешками або у вигляді розетки (наприклад, у щавлю, багаторічних цибулевих, гірчиці листовій, капусті листкової, любистку, кропу, руколи). В інших – збирають листки з напівздерев`янілими стеблами, бутонами і квітками (васильок, змієголовник, майоран, меліса, м`ята, кріп, кмин, естрагон, чебрець). Особливі знання технологій вирощування необхідні і для одержання проростків. Різні продуктові органи вимагають специфічної тари і режимів зберігання.

Досить повчальною для нас була екскурсія в Іспанії на дослідну станцію транснаціональної голландської компанії Rijk Zwaan. Пряні і листкові овочі вирощують як у відкритому, так і захищеному ґрунті. Для поставок у маркетинги їх вирощують у невеликих кількостях, де переважає ручна праця. З важливих елементів технології є використання краплинного поливу, поливом шлангом, напуском по борознах, щоб не допустити забруднення ґрунтом і органічними залишками. З метою підвищення вологості повітря перспективним є дрібнодисперсійне спринклерне дощування. Це суттєво поліпшує якість свіжої сировини і тривалість її зберігання. Для запобігання забруднення гельмінтами не допускається застосування свіжих органічних добрив, ні для основного внесення, ні для підживлення. Порівнюючи досвід вирощування і логістику пряних і листкових овочів в Україні з Іспанією та іншими Середземноморськими країнами, можна із упевненістю сказати те, що українські фермери що освоїли лише початки цього цікавого овочевого бізнесу. Причому, це стосується, як свіжої, так і сушеної продукції.

Збирання врожаю, сортування, формування пучків, їх зв`язування та упакування проводять тільки вручну. Продуктові органі зрізують ножицями або секатором. Розетки листків зрізують ножами. Лише в деяких рослин практикують зривання листків, наприклад, у шпинату або щавлю. Природно, це не стосується промислових технологій їх збирання для консервування і сушіння, де широко використовуються комбайни з наступним транспортуванням, миттям і різанням у консервному цеху.

Для свіжого споживання збирання врожаю організують рано вранці або в хмарну погоду. Яскравим прикладом успішної торгівлі зеленню славиться Париж, де зеленщики завжди рано вранці першими з`являються зі своїм ніжним товаром.

Після збирання застосовують три технології післязбиральної доробки. Перша з них передбачає сортування, формування пучків, їх зв`язування, укладання в поліетиленові пакети і коробки безпосередньо в полі. Якість продукції дуже висока. Ця технологія спрощена організаційно, але менш продуктивна. Найкраще збирання проводити ланкою із двох людей. Один працівник зрізує продуктові органі, формує пучки і передає їх другому, який зв`язує, пакує в поліетиленові пакети і коробки. Що стосується такого екзотичного продукту як проростки, то їх пакують у блістери безпосередньо в цеху їх вирощування.

Інша модель післязбиральної доробки застосовується у виробництві більших партій і вимагає пунктів доробки, на які зрізана продукція поставляється в коробках, ящиках або кошиках. На розбірних столах проводять підготовку пучків та їх упакування. На пунктах доробки шляхом кондиціювання підтримується підвищена вологість повітря і знижена температура.

У світі широко практикується і третя схема, яка застосовується в оптовій торгівлі. Зібрану зелень безпосередньо в полі або на пункті доробки пакують у невеликі ящики, кошики і коробки, охолоджують і відправляють на аукціон або безпосередньо споживачеві. І тільки після доставки на кінцевий пункт у міру необхідності формують пучки і виставляють на продаж.

Для надання пучкам свіжості, іноді цілі рослини або окремі великі гілочки зрізують увечері і ставлять на ніч в емальовані відра із чистою питною водою. В оцинковані і пластмасові відра, призначені для нехарчового використання, зрізані рослини не ставляють. Рослини насичуються вологою і зберігають відмінну свіжість. А рано вранці формують пучки і реалізують на ринку.

Під час сортування і формування пучків звертають увагу на три важливі зовнішні кулінарні якості, які визначаються візуально:

· свіжість;

· вирівняність за розміром, формою і кольором;

· відсутність пошкоджень шкідниками, ураження хворобами, жовтизни і забруднення ґрунтом.

Що стосується аромату і смакових характеристик пряних і листкових овочів, то їх визначити робітниками у період доробки просто неможливо. Сенсори за тривалого зіткнення дегустатора з ароматною продукцією знижуються. Для визначення ароматичності застосовують метод дегустації. На відміну від інших видів овочів, слід зазначити відсутність єдиних стандартів до якості пучків – величини, матеріалу для зв`язування та їх зовнішнього оформлення. Те ж саме стосується і оптової тари. У більшості випадків їх визначає маркетинговий попит або індивідуальні замовники.

Але під час організації всіх робіт зі збирання і доробки неухильно виконують вимоги сучасного стандарту сільськогосподарської продукції GlobalGAP. Це обумовлено специфікою пучкової продукції пряно-смакових і листкових овочів, які часто використовуються в їжу у свіжому вигляді. На ділянку, де проводиться збирання врожаю, перевозиться мобільний біотуалет і умивальник. На стаціонарних пунктах доробки поряд з ними є душова і роздягальня. До зрізування, сортування, зв`язування пучків і пакуванню допускаються робітники без шкірних захворювань на руках. Видаються одноразові рукавиці, халати і шапочки. Не допускається застосування скляних предметів і тим більше їх розбиття на осколки. Після такого випадку вся партія бракується. Проводиться внутрішня і зовнішня інспекція виконання вимог стандартів GlobalGAP.

Проблему збереження чистоти пучків вдається розв`язати через упакування. Зазвичай, в`язані пучки укладають у паперові парафіновані коробки. Але в супермаркеті покупці починають вибирати пучки, і десятки рук з невідомою чистотою торкаються ніжної зелені. З екологічної точки зору практикують пакування в гарні поліетиленові або паперові пакети з характеристикою продукції і способами їх використання в їжу. Цей вид пакування частково вирішує проблему попередження додаткового забруднення під час маркетингу. Ідеальний захист можна створити під час пакування в прозорі спеціальні пластмасові блістери.

Порівняно з іншими овочами, післязбиральна доробка пряно-смакових і листкових овочів дещо легша. Але логістика вимагає швидкості і дотримання шести факторів успіху:

· температури;

· вологості;

· захисту від фізичних ушкоджень;

· мінімального нагромадження етилену;

· правильної модифікації газового середовища;

· захисту від ушкодження шкідниками і ураження хворобами.

Якщо технологію вирощування, збирання, післязбиральну доробку організувати легко, то просування зелені зі складу до покупця часто стає «каменем спотикання» і гальмуванням розвитку такого бізнесу. Навіть після благополучної доставки виникають проблеми в супермаркетах або вуличних торговельних точках, де неможливо підтримувати на прилавках низьку температуру і високу відносну вологість повітря. Доставлена зелень на торговельні точки швидко втрачає якість. Тому, тільки вранці на ринках зелень найбільш приваблива. Логістика свіжих пряностей і листкових овочів за технологічними вимогами дуже близька до логістики свіжозрізаних живих квітів. Поряд з тим є і відмінності, які стосуються хімічних інгібіторів життєвих процесів зрізування. Незважаючи на їхню високу ефективність, ці речовини заборонені для овочів, якими доведеться не тільки любуватися, але і вживати в їжу.

Температурний режим. Це один з найбільш важливих факторів, що визначає тривалість життя свіжозрізаних рослин, або їх частин. Після збирання дуже важливо продукцію швидко охолодити і тільки після цього відправляти споживачеві. Для зменшення витрат на охолодження, збирання організовють рано вранці. З метою охолодження використовують кілька технологій. Найбільш примітивним є глибокий холодний підвал. У давні часи були спеціальні підвали-льодовики. У сучасних технологіях за допомогою колотого дрібного льоду охолоджують зрізані рослин, які мають порівняно міцні листки – м`яту, петрушку, селеру і водяний крес. Продукцію з ніжнішими листками охолоджують кондиціонерами або в холодильних камерах. Найбільш передовою технологією є вакуумне охолодження.

Різні види пряно-смакових і листкових овочів не однаково зберігають якість під час зберігання і транспортування. За даними Каліфорнійського університету, швидкість втрати якості сильно залежить від виду рослини і температури. Зрізані зелені овочі умовно розділили на дві групи. Більшість видів вимагають зберігання при 0°С. За підвищеної температури до +10°С повільно втрачають якість розмарин, чебрець, кмин, шавлія, майоран, эпазот, міцуба. А деякі з них (наприклад, розмарин, чебрець і эпазот), навіть при +20°С ще зберігають добру якість після 10-ти денного зберігання. Для кервелю, кропу, валеріанелли, майорану, м`яти і меліси високі температури (вище +15°С) зовсім неприйнятні (табл. 1).

	Таблица №1
Вплив температурного режиму і етилену на візуальну якість пряно-смакових трав після 10-денного зберігання (за даними Adel A. Kader, University of California, 1992)

	Вид овочевої рослини
	Візуальна оцінка якості після 10 діб зберігання в контрольованих температурних умовах

	
	0°С
	+10°С
	+20°С

	Васильок (Ocimum basilicum)
	2*
	8
	7

	Кервель (Anthriscus cerefolium)
	8
	6**
	1

	Цибуля-шніт (Allium schoenoprasum)
	9
	6
	3

	Кріп (Anethum graveolens)
	9
	6**
	2

	Епазот, або мексиканський чай (Dysphania ambrosioides)
	9
	7**
	5

	Маче, або валеріанелла (Valerianella locusta)
	8
	5
	2

	Майоран (Majorana hortensis)
	9
	8**
	1

	М`ята (Mentha piperita)
	9
	6
	2

	Міцуба, або дика японська петрушка (Cryptotaenia canadensis)
	9
	7**
	4

	Розмарин (Rosmarinus officinalis)
	9
	9
	7

	Шавлія (Salvia officinalis)
	9
	8
	Немає даних

	Шізо, або перила (Perilla frutescens)
	6
	8**
	3

	Естрагон (Artemisia dracunculus)
	8
	6
	Немає даних

	Чебрець (Satureja hortensis)
	9
	8
	7

	* Сумарний бал оцінки якості: 9 – відмінний; 7 – гарний, без видимого погіршення; 5 – задовільний, погіршення помірне; 3 – поганий, погіршення сильне; 1 – повна втрата якості.
** Дві зірочки вказують варіанти, які додатково піддавались негативному впливу етилену і добре зберегли якість.


Парадоксально, але є інша група рослин, яка не переносить низьких позитивних температур. Це васильок і перила, які відмінно зберігаються за температури +10-15°С, а при 0°С знижують усі показники якості, особливо ароматичні. Оскільки васильки користуються великим попитом і часто наявні в партіях свіжих пряностей, така біологічна особливість вимагає від логістики або індивідуального підходу або компромісного розв`язання. У більшості випадків немає можливості створювати спеціальні умови для перевезення невеликих партій васильків і перили. Тому ідуть на компроміс і підтримують температуру на рівні +5°С.

Для точного контролю температурного режиму в логістичному ланцюжку пряно-смакових трав у світовій практиці широко застосовують сучасні системи контролю (Yulberg Temperature Control System). Температурний сенсор автоматично записує температуру через заданий проміжок часу. Під час отримання оптової партії можна виявити всі порушення температур у технологіях зберігання і транспортування.

Втрати від підв`ялювання. Пряно-смакові та листкові овочі дуже швидко втрачають вологу. Інтенсивність транспірації залежить від ботанічного виду овочевої рослини, температурного режиму і швидкості потоків повітря під час кондиціювання. Швидко в`януть пучки меліси, перили, м`яти, васильків, кервелю, коріандру, руколи, кропу та інших рослин, у яких великі та соковиті листки. Особливо це спостерігається після збирання врожаю з пересушених ділянок у вітряну жарку погоду. Тому, напередодні збирання врожаю ввечері проводять краплинний полив або спринклерне дощування. Спринклери розбризкують струмінь води на мікрокраплини, що захищає рослини від травм, а ґрунт не розбивається краплями і не забруднює продуктові органи. На невеликих ділянках можна застосувати наземний полив шлангами або напуском води борознами. Слід урахувати те, що забруднену продукцію не можна мити, хіба що для продажу на місці. Оптимальну відносну вологість повітря для зрізаної продукції підтримують на рівні не нижче 95 %.

Деякі місцеві торговельні точки, близькі до господарств, практикують продаж свіжозрізаних рослин у посудині з водою. Наприклад, так можна продавати рослини м`яту, васильки, мелісу, естрагон. Але виникає інша проблема – вода влітку швидко загниває. Окрім того, така практика зовсім неприйнятна для зберігання і транспортування.

Найкращим прийомом запобігання в`янення є упакування в прозорі пластмасові пакети або коробки. Після застосування такої технології необхідно дотримуватися рекомендованої температури. Дуже небезпечні перепади температур, за яких у пучках утворюється конденсат, і починають інтенсивно розмножуватися мікроорганізми. Для вентилювання застосовують перфоровану плівку або полімери із частковою проникністю для парів води.

Втрати від фізичних ушкоджень. Уся продукція ніжна і не переносить зайвого переупакування з тари в тару. Часто під час транспортування коробки травмуються і під власною масою сплющуються. Листки зазнають мікро - і макропошкодження. Багато травм отримують у супермаркетах, де покупець користується правом вибору продукції на прилавках. Після по`яття пучків зростає інтенсивність дихання і підвищується температура. Додаткові травми рослини отримують після купівлі під час доставки від прилавка до дому. Після травм на раннах активується життєдіяльність мікроорганізмів. Усе це призводить до різкого зниження якості.

Негативний вплив етилену. Етилен відноситься до надзвичайно важливих регуляторів росту рослин, які мають значення в післязбиральних технологіях доробки і логістиці овочів, фруктів і зрізаних квітів. Цей газ виділяється із самих рослин або може надходити із зовнішнього середовища. Він в овочівництві має і позитивне, і негативне значення. Якщо потрібно прискорити цвітіння і дозрівання плодів, його концентрацію збільшують (важливо для помідора, дині). Але для більшості зеленних і пряно-смакових рослин він зовсім небажаний. Для них – це газ старіння. Навіть невелике підвищення концентрації етилену призводить до пожовтіння пучкової продукції.

Способів зменшення концентрації етилену багато. Збирають тільки здорові рослини без ушкодження шкідниками і ознак захворювань. Підвищену кількість етилену виділяють рослини, заражені вірусами. На пунктах доробки, зберігання і транспортування застосовують примусову вентиляцію. Не можна зберігати зібрану продукцію з яблуками, динями, бананами, манго, цитрусовими та іншими фруктами, які виділяють етилен. Ця проблема практично нерозв`язна в супермаркетах, де спільно зберігають і продають «геть усе». На пунктах доробки не допускається паління сигарет (як додаткове джерело етилену) і попадання ультрафіолетових променів, які активізують його синтез. Під час транспортування слід передбачити вентилювання, штучне підвищення відносної вологості і запобігти попаданню вихлопних газів до продукції, що перевозиться.

Можливості модифікації газового середовища. Сучасні технології дозволяють зменшити синтез етилену шляхом створення штучної атмосфери з підвищеною концентрацією СО2. Такі технології стали доступними тільки після впровадження упакування в поліетилен. Для зрізаних квітів розроблені спеціальні інгібітори етилену на основі іонів срібла та інших речовин. Але, на жаль, ці речовини не можна застосовувати для овочів.

Захист від пошкоджень шкідниками та ураження хворобами. Однією з умов успішного маркетингу зеленних культур є продукція чиста від пошкоджень шкідниками і ураження хворобами. Це фактор вимагає великого практичного досвіду застосування екологічно безпечних технологій вирощування зеленних культур. Слід урахувати те, що в овочівництві за вирощування цих культур на зелень, заборонено використовувати пестициди. У нормативному документі «Перелік пестицидів і агрохімікатів, дозволених до використання в Україні», можна знайти приклади їх використання на м`яті, коріандрі, анісі, васильках та інших пряно-смакових рослин (наприклад, базагран, гезагард, селефіт, трефлан). Але це стосується тільки насінницьких посівів або одержання сировини для технічної переробки на ефірні масла і ліки.

Серед екологічно безпечних елементів технологій вирощування можна рекомендувати підбір стійких видів і сортів, дотримання сівозміни, густоти, строків сівби і обробка настоями та відварами трав. Добре, що пряно-смакові трави самі проявляють високий ступінь стійкості та відлякують шкідників. Необхідно звернути увагу на поширення попелиць, трипсів і совок, які можуть попадати в продукцію і забруднювати її. На рослинах родини капустяні (наприклад, гірчиця листкова, крессалат, рукола тощо) відчутні пошкодження наносять хрестоцвіті блішки. Після упакування в поліетилен створюються сприятливі умови для розвитку мокрих бактеріальних гнилей і плісені. Для їхнього запобігання на пунктах доробки дотримуються вимог гігієни і періодично обробляють підлогу, столи, ножі, тару та інші пристосування хлорованою водою.

Маркетинг свіжозрізаних пряно-смакових і листкових овочевих рослин в Україні поки ефективний тільки для невеликих господарств. Він має стихійний характер. У більшості випадків, у супермаркетах і ресторанах представлена імпортна продукція із Грузії, Туреччини, Іспанії, Ізраїлю та інших південних країн. Ціни, відповідно, дуже високі. Вітчизняні перспективи пов’язані, насамперед не стільки з технологією вирощування, як з організацією всього ланцюжка логістики і оптової торгівлі. Тільки тоді цей напрям овочівництва в Україні перетвориться в справжній бізнес. А підвищений попит на цю продукцію на внутрішньому і зовнішньому ринках завжди буде забезпечений.
Контрольні запитання

1. Охарактеризуйте втрати від фізичних ушкоджень. 
2. Назвіть можливості модифікації газового середовища. 
3. Який захист від пошкоджень шкідниками та ураження хворобами?
ЛЕКЦІЯ 11
ТЕМА: ПІСЛЯЗБИРАЛЬНА ДОРОБКА КОРЕНЕПЛІДНИХ ОВОЧІВ
План

1. Післязбиральна доробка коренеплідних овочів.
1. Післязбиральна доробка коренеплідних овочів

У структурі овочів основне місце займають види, які формують продуктові органи в ґрунті. До них відносяться коренеплоди (морква, буряк столовий, редиска, редька, пастернак, петрушка коренева, вівсяний корінь, скорцонера), бульбоплоди (картопля, топінамбур, стахіс) і цибуля (цибуля ріпчаста, часник, цибуля-шалот). Недарма у світі їх об`єднують в одну групу і називають «підземними овочами» (від англ. “underground vegetables”). Післязбиральні технології доробки і логістика для цих груп розроблені відносно добре, що сприяє насиченню ринку високоякісною продукцією. Виняток становлять лише маловідомі види (наприклад, скорцонера, вівсяний корінь, топінамбур), відсутність яких обумовлено іншою причиною – недостатньою рекламою харчової і лікувальної цінностей.

З огляду біології росту і розвитку рослин, крім індивідуальних особливостей, ці види мають багато спільного:

· утворюють продуктові органи в ґрунті, який крім субстрату має специфічні хвороби і шкідники;

· під час збирання продуктові органи забруднюються ґрунтом, рослинними залишками, шкідниками і хворобами;

· запасні речовини, відкладені в продуктових органах, представлені переважно вуглеводами, які за підвищених температури швидко використовуються на дихання;

· після збирання вони продовжують рости і розвиватися (утворюються корінці, у точках росту проходить диференціація точок росту) за рахунок поживних речовин, що суттєво змінює їхні смакові якості;

· при порушенні режимів зберігання на поверхні і всередині продуктових органів швидко розвиваються хвороби і поширюються на всю партію.

Для успішної логістики цієї групи овочів важливо знати їх вимоги до умов росту і розвитку під час вегетаційного періоду, і після збирання врожаю в ланцюжку зберігання, транспортування і маркетингу. Таких факторів багато, і вони відносяться до контрольованих (технологія вирощування), і неконтрольованих (погода). Відомий український фахівець зі зберігання овочів професор В.А. Колтунов постійно звертає увагу на ретельне дотримання технології вирощування, від якої і залежатиме здатність коренеплідних овочів до певної тривалості успішного зберігання. У той же час інформація про температуру, кількість опадів і відносну вологість повітря є основою для прогнозу.

Ученими виявлено багато закономірностей взаємозв`язку між лежкістю і умовами росту і розвитку рослин. В овочевих рослин з більшим сортиментом у більшості випадків, визначальним фактором є правильний вибір сорту. Яскравим прикладом є морква, яка має найбільшу сортову різноманітність, що дає можливість виділити закономірності:

· сорти з довгими коренеплодами, незважаючи на збільшення ймовірності травмування і ламання коренеплодів під час збирання, краще зберігаються;

· сортотип Шантене з конічними коренеплодами зберігається найкраще;

· наявність в оранжевих коренеплодах ксантофілу, обумовлює кращу лежкість, порівняно з оранжево-помаранчевими сортами;

· наявність глибоких вічок на поверхні коренеплодів зменшує лежкість;

· сильний розвиток серцевини всередині коренеплоду зменшує лежкість;

· сорти, що мають на час збирання співвідношення цукрів до моноцукрів вище одиниці зберігаються краще за ті, у яких він менше одиниці;

· стійкі про фомозу сорти на час збирання мають вищу стійкість і під час зберігання;

· нестиглі коренеплоди на період збирання будуть сприяти посиленню інтенсивності дихання і під час зберігання.

Аналогічно це стосується й інших овочевих рослин з великою кількістю сортів – цибулі ріпчастої (гострі сорти краще переносять логістику, ніж солодкі), часнику (ярі сорти зберігаються краще, ніж озимі), картоплі (нестійкість до фітофтори в полі зумовить значні відходи і під час зберігання), буряка столового (сорти з більшим вмістом сухої речовини мають кращу лежкість). Хоча в кожній закономірності є виключення, які проявляються в різних екологічних зонах. У той же час, в овочевих рослин з невеликою кількістю сортів (редька, пастернак, петрушка, скорцонера, вівсяний корінь, топінамбур) встановити сортові особливості практично неможливо.

Істотну роль на здатність переносити «труднощі» логістики і маркетингу впливають застосовувані технологічні прийоми вирощування. Надлишкове внесення азотних добрив знижує здатність сорту до зберігання. Недостатнє забезпечення фосфором і калієм призводить до підвищеного прояву хвороб моркви під час зберігання. Аналогічний вплив має надлишкове зволоження, при якому епідерміс коренеплоду дуже ніжний і швидко травмується під час збирання, миття, упакування і транспортування. Відсутність хімічного захисту рослин від хвороб різко знижує здатність переносити несприятливі умови логістики.

У цибулі ріпчастої важливо визначитися з вибором технології вирощування. Цибуля ріпчаста, отримана через сіянку, відрізняється низькою лежкістю і придатна лише для короткочасного зберігання. Денце цибулин у цибулі сіянки і часнику часто пошкоджується нематодами і збудниками гнилей, які передаються з садивного матеріалу товарній продукції. Особливе місце в логістиці належить пучковій продукції, яка відрізняється ніжністю і швидко в`яне.

Найменш нерегульовані і неконтрольовані погодні умови і ґрунт. Наприклад, раптові осінні заморозки можуть нанести непоправних втрат фермерові, незважаючи на його великі надії. В такому випадку слід негайно визначитися з можливістю використання підморожених коренеплодів на переробку, короткочасне зберігання або на корм худобі. Після тривалого посушливого періоду інтенсивні опади призводять до розтріскування коренеплодів моркви. Тоді як інші рослини менш чутливі до такого несприятливого фактора. До нерегульованих факторів відносять зону вирощування. Морква з півдня зберігається гірше, а цибуля ріпчаста – навпаки. Ґрунтові особливості можуть суттєво впливати на якість усіх овочевих рослин, але особливо чутливими є коренеплоди і цибуля. Як дуже легкі, так і занадто важкі ґрунти не дають можливості проявлятись сортовим ознаками моркви, петрушки і пастернаку. На кислих ґрунтах зовсім не вдається цибуля ріпчаста, селера і морква, а на лужних – сильніше розвивається парша картоплі. Порівняно з морквою, вищі вимоги до ґрунтів мають коренеплоди петрушки і пастернаку.

Науковою школою професора В.А. Колтунова розроблені алгоритми прогнозу здатності багатьох овочів до логістики. Наприклад, ефективний прогноз збереження (у%) для моркви можна одержати за формою:

В=109,9–0,112х1–0,001х2+0,012х3+0,043х4+0,011х5+0,043х6, де
Х1 – тривалість вегетаційного періоду, діб; Х2 – сума ефективних температур за вегетаційний період,°С;
Х3 – сума опадів за цей період, мм; Х4 – норма внесення азоту, Х5 – фосфору і Х6 калію в кг діючой речовини на га.

Ця закономірність діє за умови збирання з мінімальним травмами коренеплодів, відсутності їх підв’ялення і при зберіганні в оптимальних умовах середовища.

Математичні залежності лежкості від норми внесених мінеральних добрив на різних типах ґрунтів розроблені не тільки для моркви, але і для редиски, редьки, цибулі ріпчастої, часнику, картоплі. З метою прогнозу використовують формули, або номограми, які доступні для практичного використання.

З метою підвищення стійкості до «Труднощів» логістики у Європі і США застосовують технології підготовки рослин до збирання. Коренеплідні рослини, призначені для тривалого зберігання, за 5-7 діб до збирання обприскують фунгіцидами (наприклад, Квадріс 250 SC). Цей системний фунгіцид підвищує здатність до зберігання. Але категорично заборонено застосовувати такі фунгіциди для пучкової продукції моркви, цибулі та інших рослин. Цибулю ріпчасту за два тижні до збирання обприскують малеїновою кислотою, що згодом запобігає передчасному виходу цибулин зі стану спокою. Крім того, на цибулі перед збиранням скошують листки обрізувачем пера ОТ-1500. На часнику озимому виламують стрілки, що підвищує не тільки лежкість, але й урожайність.

Основні технології післязбиральної доробки зібраних коренеплодів, бульбоплодів і цибулин, які забезпечують успішну логістику, складаються з таких прийомів:

· забезпечення «лікувального» періоду для підготовки цибулин і бульб картоплі до післязбиральної підготовки і зберігання;

· видалення механічних домішок, рослинних решток, ушкоджених і хворих екземплярів;

· заповнення контейнерів і відправлення їх на зберігання;

· миття в чистій або хлорованій воді;

· сортування;

· упакування в оптову і роздрібну тару;

· повітряне гідроохолодження;

· короткочасне і тривале зберігання;

· дистрибуція і навантаження в транспортні засоби.

Застосування пропонованих прийомів залежить від призначення овочевої продукції – на пучкову продукцію, для короткочасного зберігання зі швидкою дистрибуцією, для тривалого зберігання при високій (буряк, морква, петрушка, пастернак, топінамбур) або низькій вологості (цибуля, часник, цибуля-шалот). У деяких морозостійких коренеплідних (скорцонера, вівсяний корінь, пастернак і навіть петрушка) та бульбоплідних (топінамбур і стахіс) рослин частину врожаю економічно вигідно залишити для зимівлі в полі із проведенням збирання врожаю і його доробки навесні. Правда, у таких випадках виникають додаткові проблеми із захистом від мишоподібних гризунів.

Одним з найбільш простих і економічно вигідних прийомів підвищення стійкості картоплі, цибулі і часнику до несприятливих умов логістики є створення для них «лікувального періоду» після збирання. Протягом цього періоду відбувається рубцювання нанесених ран і травм під час збирання. За даними американських вчених оптимальний режим для лікування картоплі – температура 15-20°С і відносна вологість повітря 85-90% протягом 5–10 діб. Для цибулі і часнику відповідно він становить 30°С і 60-75%.

Якщо лікування картоплі проходить у темних провітрюваних приміщеннях, то цибулі і часнику – у валках на полі, або при дуже жаркій сонячній погоді, яка може викликати сонячні опіки, під навісами. У цей період на часнику проводять вирізання верхівки денця з корінцями. Такий часник без денця можна бачити в наших супермаркетах. У той же час для моркви, буряка і редьки можна провести короткочасне «лікування» у кагатах, укритих соломою (власним бадиллям небажано через наявність збудників хвороб).

Крім умов вирощування, необхідно знати оптимальні умови в період зберігання, транспортування і маркетингу, які встановлені для всіх овочевих культур. Із цією метою користуються довідковими таблицями, одна з яких для всіх овочів світу найбільш повно представлена в книзі J.Kays and R.Paul., 2004. Postharvest Biology. Ця інформація дуже важлива для сучасної глобальної логістики і маркетингу. Для деяких видів овочів і, особливо, для картоплі режими залежать від передбачуваного напряму використання продукції. Наприклад, бульби картоплі після періоду оздоровлення і охолодження зберігають за таких температур:

· для столового використання – 4-6°С;

· для готування картоплі фрі – 6-8°С;

· для переробки на чіпси – 7-10°С;

· для використання на насінні цілі – 3-4°С.

На підставі інформації про умови вирощування і вимог логістики приступають до проведення комплексу технологій післязбиральної доробки зібраних коренеплодів, бульбоплодів і цибулин, які забезпечують успішну логістику, і складаються з таких прийомів:

З метою зменшення навантаження на сортувальні і миючі машини після перевезення продукції на пункт доробки на розвантажувальних транспортерах проводять видалення камінців, грудок ґрунту, рослинних залишків, поламаних і деформованих коренеплодів. Цей прийом проводиться вручну (табл. 1.).
	Таблиця №1
Оптимальні умови для логістики коренеплодів, бульбоплодів і цибулі

	Овочева продукція
	Оптимальна температура для логістики,°С
	Відносна вологість повітря,%
	Середня тривалість логістики, діб або місяців
	Точка замерзання,°С

	Батат (солодка картопля)
	14
	90
	4–12 міс.
	-1,3

	Бруква
	0
	98-100
	4–6 міс.
	-1,1

	Женьшень
	0
	>95
	2 міс.
	0

	Картопля молода
	9-12
	90-95
	1 міс.
	-0,6

	Цибуля ріпчаста, зелена у пучках
	0
	95-100
	20–30 діб.
	-0,9

	Цибуля ріпчаста, суха, гострі сорти
	0
	65-75
	6–9 міс.
	-0,8

	Цибуля ріпчаста солодка, при зберіганні в контрольовані атмосфері
	1-2
	65-75
	5–6 міс.
	Чутлива

	Цибуля ріпчаста, солодка при зберіганні на повітрі у вінках
	1-2
	65-75
	3–4 міс.
	Чутливий

	Маніок
	0-5
	85-90
	1 міс.
	Чутливий

	Морква, у пучках
	0
	95-100
	8–10 діб.
	Чутливий

	Морква, молода
	0
	98-100
	14–20 діб.
	-1,4

	Морква, що визріла
	0
	98-100
	7–9 міс.
	-1,4

	Імбир
	12-14
	85
	2–3 міс.
	Чутливий

	Пастернак
	0-1
	98
	4–6 міс.
	-0,9

	Петрушка
	0
	95-100
	1–2 міс.
	-1,1

	Редиска обрізна
	0
	95-100
	20–30 діб.
	-0,7

	Редиска у пучках
	0
	95-100
	7–15 діб.
	0

	Редька зимова
	0
	95-100
	2–4 міс.
	0

	Ріпа
	0
	95
	4-5 міс.
	-1,0

	Буряк у пучках
	0
	|98-100
	10–14 діб.
	-0,4

	їБуряк
	0
	98-100
	8–10 міс.
	-0,9

	Селера коренева
	0-2
	97-98
	6–8 міс.
	-0,9

	Селера черешкова
	0
	>95
	5-7 міс.
	-0,5

	Скорцонера
	0
	95-98
	3–4 міс.
	-1,1

	Часник
	0
	60-70
	6–9 міс.
	-0,8

	Хрін
	-2--1
	98-100
	8–12 міс.
	-1,8

	Ямс
	16
	70-80
	6–7 міс.
	Чутливий


Подальші прийоми залежать від застосовуваних схем доробки. Наприклад, немиту моркву і буряк краще вкласти в контейнери і відравити на охолодження і тривале зберігання. Якщо передбачається швидка дистрибуція, то краще відправити на мийку, сортування і упакування. Для коренеплодів дуже важливо закладати на зберігання фракції однакового розміру. Великі коренеплоди зберігаються краще, ніж дрібні.

Особливі вимоги ставляться до пучкової продукції редиски, петрушки, буряка і цибулі ріпчастої. Ця продукція дуже ніжна і за вимогами близька до пучкової продукції зеленних рослин. Велику проблему для пучкової продукції представляє дисгармонія умов логістики і маркетингу. Після доставки пучкової продукції на роздрібний ринок (особливо відкриті ларьки) пучки попадають із оптимальних умов у високі температури і сухе повітря. І всі зусилля фермерів і працівників ланцюжка логістики через кілька годин стають марними! Пучки втрачають усю привабливість і харчову цінність.

Усі коренеплоди, бульбоплоди, цибуля і часник виділяють мало етилену, і його підвищення для них небажане під час зберігання. Підвищений вміст етилену надає моркві гіркоти. Відомі вчені Cantwell Marita I. and Kasmire Robert F. звертають увагу на постійний контроль концентрації цього газу. Навіть незначне підвищення концентрації етилену (>0,1ppm) підсилює інтенсивність дихання і сприяє утворенню ізокумарину в моркві, пастернаку і петрушці, які стають гіркими на смак. Особливо захищають від доступу до етилену пучкову продукцію.

Виділення етилену збільшується під час гниття, використання звичайного опалення, автонавантажувачів на газовому паливі, недостатньому вентилювання і спільного зберігання з яблуками та іншими фруктами. Для всіх рослин цих груп недоцільно використовувати зберігання і транспортування в умовах контрольованої атмосфери (ULO), яке дороге і низький вміст кисню (< 1%) провокує гниття, зменшується природній аромат і погіршується смак.

На сучасному світовому ринку обладнання для післязбиральної доробки і підготовки коренеплідних овочів і картоплі до маркетингу працює досить багато компаній і фірм. Серед них виділяється компанія Эшет Элон з Ізраїлю, яка виготовляє обладнання з нержавіючої сталі у відповідності до світових стандартів. До комплексу пропонованих ліній входять механізми для приймання і розвантажування коренеплодів, ємкості для води, миття, системи для просушування, сортування та упакування. Враховуючи зацікавленість до післязбиральних технологій і логістики, в останні роки компанія звертає увагу на інвестування наукових розробок, які стануть основою майбутніх технологій.

Узагальнені зразкові схеми післязбиральної доробки коренеплодів ми представляємо в таблиці:
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У післязбиральних технологіях коренеплодів і картоплі важливе місце займає відношення до стандартів. Стандарти України (ДСТУ) з вирощування і зберігання передбачають встановлення вимог до збирання врожаю, його сортування, транспортування і зберігання. Під час відправлення коренеплодів у країни СНД використовують ДСТУ. Особливу увагу слід звернути на вимоги європейських стандартів, які передбачають чіткий поділ продукції на 2-3 товарні сорти якості (екстра, перший і другий) та їхнє упакування. Вимоги до післязбиральної доробки починаються з виконання Eurepgap/Globalgap і стандартів Європейської Економічної Комісії ООН (ЕЭК ООН), BRC (Британський глобальний стандарт) IFC (Французький/Німецький міжнародний стандарт продуктів харчування). Цехи з післязбиральної доробки коренеплодів, бульбоплодів і цибулі необхідно сертифікувати відповідно до вимог НАССР. При такому комплексному підході можна вийти на зовнішній ринок не тільки з цибулею ріпчастою, але і з коренеплодами. Сприятливі умови України для формування високої якості всіх овочів групи «underground vegetables» дозволять зайняти гідне місце у світовому овочевому маркетингу.

Контрольні запитання

1. Зазначити оптимальні умови для логістики коренеплодів, бульбоплодів і цибулі.

2. За яких таких температур зберігають: бульби картоплі після періоду оздоровлення і охолодження? 

3. Назвіть основні технології післязбиральної доробки зібраних коренеплодів, бульбоплодів і цибулин, які забезпечують успішну логістику.

4. Вплив факторів вирощування на якість та лежкість цибулі ріпчастої.
5. При яких умовах вирощена та зібрана морква є лежкою?
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