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Актуальность вопросов по хранению и рациональной 
переработке продукции растениеводства





Потери бывают неизбежными и неоправданными.
Неоправданные потери в результате неправильной организации
хранения, нарушения режимов и правил, применения недопустимых
способов хранения могут происходить значительные потери и в массе,
и в качестве продуктов вследствие травм и просыпей, уничтожения
птицами, грызунами и насекомыми, самосогревания, развития
микроорганизмов и т.д.
Важно знать, что при правильной (оптимальной) организации
хранения, при применении требуемых режимов, правил и способов
хранения – неоправданные потери минимальные.
Неизбежные потери обусловлены биологическими особенностями
продукции и связаны с потерей внутренней влаги и потерей сухого
вещества в результате дыхания (жизнедеятельности) продукции. Эти
потери в массе продукции при хранении являются естественной
убылью. При правильной организации производства они малы.
Естественная убыль нормируется в зависимости от времени и условий
хранения.

Естественная убыль нормируется для каждого вида сырья 
по сроку и условиям хранения.





Взаимосвязь количественных потерь продукции с её 
качеством

Следует отметить, что длительному хранению подлежит только
продукция высокого качества, соответствующая требованиям
стандартов. При хранении больной и поврежденной продукции
происходит ее порча.
Таким образом, количественные потери продукции определяются ,
в том числе, и её качеством.
Однако, важно знать, что качество закладываемой на хранение
продукции зависит также не только от её начальных свойств
сформированных в полевых условиях, но и от послеуборочных
операций, позволяющих улучшить ряд свойств продукции,
определяющих её сохранность.

С учетом этого, рассмотрение всех аспектов качества продукции
является важнейшим условием обеспечения должного хранения и
последующей переработки продукции.





Пример пересчета массы по льняной тресте при её заготовке:







Самопередвижная машина для 
предварительной очистки ОВС-
25

















ОПРЕДЕЛЕНИЕ ВЕЛИЧИНЫ ЗЕРНОВОЙ МАССЫ ПОСЛЕ ПРЕДВАРИТЕЛЬНОЙ ОЧИСТКИ

Этот расчет необходим для определения массы предварит. очищенного зерна и 
планирования последующей операции – сушки зерна.

В этой формуле: 

Таким образом определяется величина зерновой массы после 
предварительной очистки 










