Борьба с потерями продукции растениеводства.

	Потери продукции в растениеводстве происходят двумя путями: потери растениеводства (при культивировании растений) и потери при хранении (от собранного и учтенного урожая). Доля второго составляет до 20% от урожая.
Основные причины высокого уровня потерь продукции растениеводства в слабости материально-технической базы хранения и переработки растениеводческой продукции, в усилении диспропорций вложений в растениеводство и хранение (вложение средств в хранение в 3-4 раза меньше, чем непосредственно в растениеводство), в недостаточном уровне квалификации специалистов.
Концепции потерь:

· бог дал - бог взял (потери неизбежны)

· потерей может и не быть

· потери неизбежны, но должны быть минимальны и приближены к нормам естественной убыли при усушке и утряске

Для того, чтобы сокращать потери, необходимо представлять их виды. Виды потерь следующие:

· по природе потери делятся на биологические и механические

· по характеристикам потери делятся на качественные и весовые

· по отношению - на оправданные и неоправданные


Задачи при хранении продукции сводятся к сокращению потерь, обеспечению сохранности качества продукции, продлении срока хранения, необходимости повышения качества продукции и сокращению затрат на хранение единицы продукции.
Факторы, влияющие на хранение, делятся на абиотические (влажность, температура, давление, механическое воздействие и т.д.) и биотические. Биотические делятся на внутренние (послеуборочное дозревание, дыхание, ранение продукции, прорастание) и внешние (деятельность микроорганизмов, насекомых, клещей, грызунов, птиц и т.д.).
Для планирования хранения необходимо принимать во внимание все факторы.

Основные принципы классификации и хранения следующие:
Биоз (хранение, основанное на использовании иммунных свойств продукции). Биоз делятся на эубиоз - хранение живой птицы, рыбы, скота и гемибиоз - хранение плодоовощной продукции, основанное на снижении интенсивности жизнедеятельности.
Анабиоз - принцип скрытой жизни. Различают ксероанабиоз - хранение в сухом состоянии, термоанабиоз - хранение при пониженных температурах (различают психротермоанабиоз - хранение при температуре выше температуры замерзания и криотермоанабиоз - хранение в замороженном состоянии), аноксибиоз - хранение при сниженных концентрациях кислорода, осмоанабиоз - хранение с повышенным осмотическим давлением путем помещения объектов хранения в соль или сахар и ацидоанабиоз - хранение с применением кислот (чаще всего используется уксусная и лимонная).
Ценоанабиоз делится на алкоголеценобиоз (консервация этиловым спиртом) и ацидоценоанабиоз (консервация молочно-кислыми бактериями).
Абиоз - стерилизация объектов хранения. Различают термостерилизацию (применение высоких температур в 100°С), пастеризацию (обработку температурами в 65-85°С), химическую стерилизацию (копчение) и механическую стерилизацию (обработка ударом, центрифугирование - используется для получения соков и сухих вин). 


 
