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ВЛИЯНИЕ СПОСОБОВ ХРАНЕНИЯ  
НА СОХРАНЯЕМОСТЬ КОРНЕПЛОДОВ МОРКОВИ СТОЛОВОЙ 

 
THE INFLUENCE OF A STORAGE TECHNIQUE ON GARDEN CARROT ROOT STORABILITY 

Ключевые слова: морковь столовая, корнепло-
ды, сохраняемость, лежкость, бактериоз, фомоз, 
ящики, полиэтиленовая пленка, опилки.  

 
Технологический процесс хранения овощной 

продукции состоит из ряда звеньев, в том числе: 
подготовка хранилища к сезону хранения; приемка 
партий; закладка продукции на хранение; установле-
ние и поддержание оптимальных режимов хранения; 
применение традиционных и прогрессивных спосо-
бов хранения с использованием современных видов 
тары и упаковки; контроль за состоянием продукции 
и соблюдением режимов хранения; товарная дора-
ботка и реализация продукции в рациональные сро-

ки с минимальными потерями. Сохранность (лёж-
кость) корнеплодов в настоящее время можно обес-
печить в течение планируемого срока только при 
выполнении технологий хранения. Данные техноло-
гии имеют свои особенности, параметры и режимы. 
Только при соблюдении вышеперечисленных пока-
зателей возможно ожидать расчётного выхода про-
дукции. Важно выяснить, в какой степени влияет 
способ хранения моркови на сохраняемость корне-
плодов в сочетании с оптимальным режимом хране-
ния. Объектом исследований являлась морковь сто-
ловая сорта Шантенэ 2461. В задачи исследований 
входило изучение возможности повышения сохраня-
емости корнеплодов моркови при различных спосо-
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бах хранения с применением укрывных материалов. 
Опыты проводили в соответствии с Методикой госу-
дарственного испытания сельскохозяйственных 
культур, методикой опытного дела в овощеводстве и 
бахчеводстве. В работе изучены несколько способов 
хранения корнеплодов моркови столовой: в ящиках 
навалом; в ящиках навалом с укрытием штабелей 
полиэтиленовой пленкой; в открытых полиэтилено-
вых мешках; в открытых полиэтиленовых мешках с 
присыпкой корнеплодов древесными опилками сло-
ем 2 см. Режим хранения во всех вариантах опыта в 
основной период: температура 0-20С, относительная 
влажность воздуха 87-95%. Установлено, что наибо-
лее эффективным способом является хранение сто-
ловых корнеплодов в полиэтиленовых мешках с при-
сыпкой древесными опилками слоем 2 см. 

 
Keywords: garden carrot, root crops, storage quali-

ty, storability, bacterial disease, Phoma disease, box, 
polyethylene film, sawdust. 

 
The technological process of vegetable storage con-

sists of a number of steps including vegetable store-
house preparation for vegetable loading; receiving vege-
tables; loading vegetables into the storehouse; setting 
and maintaining optimal storage conditions; usage of 
traditional and up-to-date methods of storage together 
with modern types of wrapping and packing materials; 

vegetable state and storage condition monitoring; prod-
uct revision and improvement; selling the products with 
minimum losses during reasonable periods. Nowadays, 
root crop storability can be guaranteed during definite 
periods only when storage techniques are followed. 
These techniques have their peculiarities, parameters 
and storage conditions. Only when complying with all the 
requirements, it is possible to have definite product yield. 
It is important to determine how the technique of carrot 
storage together with optimal storage conditions influ-
ences the root crop storability. The research target was 
the garden carrot variety Chantenay 2461. The research 
objectives included studying the opportunity to increase 
root crop storability under different storage conditions 
involving the use of covering materials. The experiments 
were conducted according to the State methodology of 
testing agricultural crops, methodology of experimental 
work in vegetable and melon growing. The following 
garden carrot root storage techniques were studied: 
piled up in boxes; piled up in boxes with the piles cov-
ered with polyethylene film; in open polyethylene bags; 
in open polyethylene bags with carrot roots covered with 
a 2 cm layer of sawdust. The storage conditions in all 
the variants were as following: temperature was 0-2°C; 
relative humidity - 87-95%. It has been determined that 
the most efficient storage technique is storing in polyeth-
ylene bags with carrot roots covered with a 2 cm layer of 
sawdust. 
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Введение 
Технологический процесс хранения 

овощной продукции состоит из ряда звеньев, 
в том числе: подготовка хранилища к сезону 
хранения; приемка партий; закладка продук-
ции на хранение; установление и поддержа-
ние оптимальных режимов хранения; приме-
нение традиционных и прогрессивных спо-
собов хранения с использованием совре-
менных видов тары и упаковки; контроль за 
состоянием продукции и соблюдением ре-
жимов хранения; товарная доработка и реа-

лизация продукции в рациональные сроки с 
минимальными потерями.  

Сохранность (лёжкость) столовых корне-
плодов в настоящее время можно обеспе-
чить в течение планируемого срока только 
при выполнении технологий хранения. Дан-
ные технологии имеют свои особенности, 
параметры и режимы. Только при соблюде-
нии вышеперечисленных показателей воз-
можно ожидать расчётного выхода продук-
ции [1]. 
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В этой связи была определена цель ис-
следований – оценить влияние способов 
хранения на сохраняемость корнеплодов 
моркови столовой. 

Для достижения цели поставлены следу-
ющие задачи: 

1) дать оценку режимам хранения корне-
плодов моркови столовой; 

2) определить влияние способов хране-
ния на сохраняемость корнеплодов. 

 
Условия исследований,  

объекты и методы 
Исследования проводили на Западно-

Сибирской овощной опытной станции в 
2012-2015 гг. В качестве объекта исследова-
ний взят районированный высокоурожайный 
сорт моркови столовой Шантенэ 2461, кото-
рый широко известен садоводам-любителям 
и производственникам. Сорт характеризует-
ся корнеплодом длиной 12-20 см, массой 
100-200 г. Мякоть продуктового органа плот-
ная, сладкая, ароматная, сочная. Содержа-
ние в нем каротина до 14,8 мг%, общего са-
хара – до 8,9%. Отличительной особенно-
стью сорта является стабильное получение 
высоких урожаев как в условиях короткого 
дня юга, так и в условиях длинного дня бо-
лее северных широт. К достоинствам сорта 
можно отнести и его засухоустойчивость. 

В период проведения исследований изу-
чали несколько способов хранения корне-
плодов моркови столовой, которые опреде-
лили схему опыта, предусматривающую  
4 варианта: 

1) в ящиках навалом; 
2) в ящиках навалом, с укрытием штабе-

лей полиэтиленовой пленкой; 
3) в открытых полиэтиленовых мешках; 
4) в открытых полиэтиленовых мешках с 

присыпкой корнеплодов древесными опил-
ками слоем 2 см. 

Технология выращивания моркови, зало-
женной на хранение, была общепринятой 
для Западно-Сибирской овощной опытной 
станции, с учетом особенностей того или 
иного полевого опыта. 

Уборку и закладку на хранение корнепло-
дов моркови проводили в третьей декаде 
сентября. В день уборки с каждого варианта 
опыта на хранение отбирали по 15 кг корне-
плодов одного размера, поскольку различия 
убыли массы при хранении корнеплодов, 
обусловленные их размерами, могут превос-
ходить влияние изучаемых факторов. По-
вторность вариантов в опыте 5-кратная [2-4]. 
Для некоторых вариантов опыта использо-
вали полиэтиленовые мешки марки 2020 
МРТУ 6-11-8-64. В основной период продук-
цию хранили в хранилище с естественной 
вентиляцией. Продолжительность хранения 
составила  
7 мес. В период хранения в хранилище под-
держивали оптимальную температуру 0-10С 
и влажность воздуха 90-95% [5]. 

При анализе результатов хранения в ве-
сенний период учитывали естественную 
убыль массы и общие потери массы продук-
ции с учетом пораженных корнеплодов. 

Долю стандартной продукции определяли 
согласно ГОСТ 32284-2013 Морковь столо-
вая свежая, реализуемая в розничной торго-
вой сети. Технические условия [6]. 

Убыль массы рассчитывали по формуле:  

 
где У – убыль массы корнеплодов, %;  

А – масса корнеплодов в начале хране-
ния, кг;  

В – масса корнеплодов в конце хране-
ния, кг. 

Учет пораженности комплексом болезней 
проводили глазомерно, согласно методиче-
ским указаниям ВИР по пятибалльной шка-
ле: поражение отсутствует – 0; поражено до 
10% поверхности корнеплода, симптомы и 
спороношение слабые – 1; поражено до 25% 
поверхности, симптомы типичные, спороно-
шение умеренное – 2; поражено до 50% по-
верхности, симптомы ярко выраженные, 
спороношение типичное – 3; поражено свы-
ше 50% поверхности, симптомы типичные, 
сильно выраженные, с частичными некроза-
ми, спороношение обильное – 4. 
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После этого были рассчитаны средне-
взвешенный балл поражения и степень раз-
вития болезни. 

Средний балл поражения растений в ва-
рианте рассчитывали по формуле:  

Сб = а × б ,
п

 

где а – число пораженных растений;  
б – балл поражения;  
п – число учетных растений. 

Степень развития болезни: 
(а×в)×100

С= ,
N×4

∑  

где С – степень развития болезни, %;  
∑ – сумма произведений ав;  
а – число поражённых в одинаковой сте-

пени (один и тот же балл);  
в – балл поражения;  
N – общее число учетных растений;  
4 – высший балл шкалы учета [7]. 
Сохраняемость моркови столовой учиты-

вали по 5-балльной шкале ВИР (табл. 1). 
Обработку результатов исследований 

осуществляли при помощи методов матема-
тической статистики, а именно дисперсион-
ного анализа (Доспехов Б.А., 1979) с приме-
нением пакета прикладных программ 
Microsoft Office Excel. 

 
Результаты и их обсуждение 

На протяжении всего периода хранения 
корнеплодов моркови столовой проводили 
наблюдения за хранящейся продукцией. По-

сле закладки на хранение контроль за тем-
пературой и влажностью воздуха осуществ-
ляли ежедневно. После установления опти-
мального для каждого способа хранения ре-
жима показатели фиксировали 1 раз в неде-
лю. 

Согласно ГОСТ 28375-94 (ИСО 2166-81) 
«Морковь столовая свежая. Руководство по 
хранению», температура хранения должна 
поддерживаться на уровне от 0 до 5°С. Оп-
тимальный режим хранения моркови столо-
вой – температура 0-1оС и относительная 
влажность воздуха 90-95%. В основной пе-
риод условия хранения практически не от-
клонялись от оптимальных (табл. 2). Сред-
няя температура в хранилище составляла 
2012-2013 гг. 2,91°С, 2013-2014 гг. – 2,14°С, 
2014-2015 гг. – 2,54°С. Средняя влажность 
воздуха колебалась от 87 до 95%. 

При проведении весеннего анализа про-
дукции после хранения выявлено, что отход 
составили, главным образом, подвядшие и 
больные корнеплоды. Из болезней, которые 
поражали корнеплоды при хранении, отме-
чено развитие бактериоза и фомоза в раз-
личной степени (табл. 3).  

Морковь столовая относится к группе 
«нежных» корнеплодов при хранении, легко 
теряющих тургор и быстро поражающихся 
фитопатогенами, поэтому сохраняемость 
моркови в значительной степени зависит и 
от способов хранения. 

Таблица 1 
Шкала оценки сохраняемости корнеплодов 

 

Оценка Сохранилось, % от массы заложенных 
при хранении 4 мес. при хранении 6 мес. 

5 – очень хорошая 85-90 75-80 
4 – хорошая 80-84 70-74 
3 – средняя 75-79 65-69 
2 – плохая 70-74 60-64 

1 – очень плохая менее 70 менее 60 
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В результате исследований выявлено, 
что наибольшая степень развития бактерио-
за и фомоза корнеплодов наблюдалась при 
хранении в ящиках навалом – 43,57 и 
37,50% соответственно (табл. 3). 

При укрытии штабелей полиэтиленовой 
пленкой и использовании мешков из того же 
материала внутри создаются оптимальные 
условия хранения для моркови. Было заме-
чено, что на внутренней поверхности мешка 
образуется конденсат, который с понижени-
ем влажности воздуха в хранилище исчеза-
ет, а с повышением появляется снова. Оче-
видно, в мешке скапливалось повышенное 
содержание углекислого газа, который угне-
тающе действует на развитие фитопатоге-
нов. Помимо этого, полиэтиленовая упаков-
ка ограничивает распространение болезней 
по всей партии продукции. 

Однако полиэтиленовые вкладыши и 
мешки после заполнения следует оставлять 
открытыми во избежание повышения кон-
центрации СО2 до 6% и удушья продукции. 

Положительный результат нами получен 
при хранении корнеплодов в открытых поли-

этиленовых мешках с присыпкой корнепло-
дов древесными опилками слоем 2 см. 

Содержание в опилках смол, эфирных 
масел, обладающих асептическим действи-
ем, препятствует развитию и распростране-
нию фитопатогенов. На данном варианте 
опыта наблюдалось наименьшая степень 
поражения и распространенность болезней. 
Поражения корнеплодов бактериозом не от-
мечено. Развитие фомоза выявлено на еди-
ничных экземплярах (7,50%). 

В среднем за период исследований после 
семи месяцев хранения наибольшая убыль 
массы корнеплодов отмечена при хранении 
продукции в ящиках навалом и в штабелях 
укрытых полиэтиленовой пленкой – 19,2 и 
9,4% соответственно (табл. 4). 

При хранении в открытых полиэтилено-
вых мешках и с присыпкой корнеплодов дре-
весными опилками убыль массы была в 2-7 
раз меньше и составила 4,8 и 2,7%. На дан-
ных вариантах опыта получен и наибольший 
выход товарных корнеплодов 99,8 и 99,1%. 

Таблица 2  
Режим хранения моркови в период исследований 
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Сентябрь 10,5 95 - - - - 
Октябрь 3,1 95 4,1 94 5,2 93 
Ноябрь 1,8 93 2,2 92 2,6 90 
Декабрь 1,5 94 2,0 91 2,5 87 
Январь 0,7 95 1,2 92 1,8 89 

Февраль 0,8 95 1,1 92 1,5 88 
Март 2,1 95 2,0 93 2,0 90 

Апрель 2,8 91 2,4 90 2,2 89 
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Таблица 3  
Иммунологическая оценка корнеплодов моркови при хранении,  

сорт Шантенэ 2461, среднее 2012-2015 гг. 
 

Вариант 
Бактериоз Фомоз 

средний 
балл 

развитие 
болезни, 

% 

распрост-
раненность, 

% 
средний 

балл 
развитие 
болезни, 

% 

распрост-
раненность, 

% 
В ящиках навалом 1,75 43,75 1,2 1,50 37,50 0,5 

В ящиках навалом, с укрыти-
ем штабелей п/э пленкой 0,97 24,25 0,5 1,33 33,25 1,0 
В открытых п/э мешках 0,47 11,75 0,3 0,25 6,25 1,0 

В открытых п/э мешках с при-
сыпкой корнеплодов древес-
ными опилками, слоем 2 см 

0,00 0,00 0,0 0,30 7,50 0,1 

 
Таблица 4 

Влияние способов хранения на сохраняемость корнеплодов моркови столовой 
 

Показатели Период  
хранения 

Вариант 

в ящиках 
навалом 

в ящиках 
навалом, с 
укрытием 

штабелей п/э 
пленкой 

в откры-
тых п/э 
мешках 

в откр. п/э меш-
ках с присыпкой 

корнеплодов 
опилками слоем 

2 см 
Заложено на хранение 2012-2015 100 100 100 100 

Оказалось  
после хранения 

2012-2013 85,3 92,1 92,4 95,7 
2013-2014 80,1 91,6 97,2 98,6 
2014-2015 77,2 88,2 96,1 97,6 
Среднее 80,8 90,6 95,2 97,3 

Убыль массы 

2012-2013 14,7 7,9 7,6 4,3 
2013-2014 19,9 8,4 2,8 1,4 
2014-2015 22,8 11,8 3,9 2,4 
Среднее 19,2 9,4 4,8 2,7 

Результаты переборки 
из них: 

товарных корнеплодов 

2012-2013 99,6 99,8 100,0 100,0 
2013-2014 96,4 96,1 100,0 97,1 
2014-2015 95,2 97,6 99,6 100,0 
Среднее 97,1 97,6 99,8 99,1 

отход 

2012-2013 0,4 0,2 0,0 0,0 
2013-2014 3,6 3,9 0,0 2,9 
2014-2015 4,8 3,0 0,4 0,0 
Среднее 2,9 2,4 0,2 0,9 

общие потери 

2012-2013 15,1 8,1 7,6 4,3 
2013-2014 23,1 12,4 2,8 4,2 
2014-2015 26,5 14,4 4,2 2,4 
Среднее 21,5 11,6 4,8 3,6 

товарных  
к заложенному* 

2012-2013 85,0 91,9 92,4 95,7 
2013-2014 76,9 87,6 97,2 95,8 
2014-2015 73,5 85,6 95,8 97,6 
Среднее 78,4 88,3 95,2 96,3 

Примечание. *2012-2013 гг. – ошибка опыта: Sх=8,3%, HCP05=2,5%; 2013-2014 гг.: Sх=3,9%, HCP05=14,9%; 2014-
2015 гг.: Sх=4,5%, HCP05=21,0%. 
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В результате исследований лучшим спо-
собом оказалось хранение моркови в поли-
этиленовых мешках с присыпкой корнепло-
дов древесными опилками слоем 2 см. Вы-
ход товарных корнеплодов от общей массы 
при этом составил 96,3% и убыль массы 
2,7%, а при хранении в ящиках навалом – 
78,4 и 19,2% соответственно. Это связано с 
тем, что при хранении в ящиках навалом без 
переслойки древесными опилками корне-
плоды интенсивнее подвядают и легче по-
ражаются болезнями. 

 
Выводы 

1. За период исследований режим хране-
ния корнеплодов моркови практически не 
отклонялся от оптимального. Средняя тем-
пература в хранилище оставляла 2-2,5°С 
при колебании относительной влажности 
воздуха от 87 до 95%. 

2. Лучшая сохраняемость столовых кор-
неплодов моркови на уровне 96,7% после  
7 мес. хранения отмечена при закладке кор-
неплодов в полиэтиленовые мешки с при-
сыпкой древесными опилками слоем 2 см. 
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