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[bookmark: _Hlk3290867]В статье представлены результаты исследования влияния способа обработки перед хранением на товарное качество корнеплодов моркови столовой в процессе хранения. Объектом исследования являлись корнеплоды моркови столовой сорта Абако. Объекты исследования хранили в течение 21 суток при +(25±1) °C и 56 суток при +(2±1) °C. Корнеплоды обрабатывали электромагнитными полями крайне низких частот (ЭМП КНЧ) и биопрепаратом Витаплан раздельно и в комплексе. В результате проведенных исследований установлено, что комплексная обработка ЭМП КНЧ и биопрепаратом позволяет увеличить выход стандартной продукции столовой моркови по сравнению с контролем: на 11,8% при температуре хранения +(2±1) °C, на 24,1% при температуре хранения +(25±1) °C. Установлено снижение общих потерь столовой моркови, обработанной комплексно ЭМП КНЧ и биопрепаратом, на 5,8 % при температуре хранения +(2±1) °C и на 12,4% при температуре хранения +(25±1) °C
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[bookmark: _GoBack]The article presents the results of a study of the influence of the processing method before storage on the commercial quality of carrot roots during storage. The object of the research was carrot of the Abaco variety. Objects of study were stored for 21 days at + (25 ± 1) ° C and 56 days at + (2 ± 1) ° C. Roots were treated with extremely low frequency electromagnetic fields (EMF ELF) and Vitaplan biopreparation separately and in combination. As a result of the research, it was established that the complex treatment of EMF ELF and biopreparation allows increasing the yield of standard carrot products compared to the control: 11.8% at storage temperature + (2 ± 1) ° C, 24.1% at storage temperature + (25 ± 1) ° C. A reduction in the total losses of carrots, treated with complex EMF ELF and biological product, was found by 5.8% at storage temperature + (2 ± 1) ° C and by 12.4% at storage temperature + (25 ± 1) ° C
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Корнеплоды моркови столовой широко используются в качестве сырья в перерабатывающей отрасли, а также для реализации оптом и в розницу. 
Валовые сборы моркови столовой в хозяйствах РФ составляют около 12 % от общих валовых сборов овощей открытого грунта. Площадь посева столовой моркови составляет более 10,3 % посевных площадей овощей открытого грунта [1]. 
Вследствие неблагоприятных условий выращивания и уборки, низкой степени защиты корнеплодов от неблагоприятных внешних условий, большой потери клеточной влаги в процессе длительных перевозок, механических повреждений, загрязненности примесями, не соблюдения оптимального температурного режима происходит ослабление устойчивости корнеплодов к болезням, увядание. Все это приводит к увеличению потерь и снижению товарного качества корнеплодов моркови, что влияет на спрос потребителей и ценообразование [2].
Предыдущими исследованиями был установлен положительный эффект применения предварительной обработки корнеплодов биопрепаратами и электромагнитными полями крайне низких частот на снижение микробиальной обсемененности, сохранение биологически активных веществ. Были установлены оптимальные параметры обработки [3-7]. Представляет интерес изучить влияние обработки биопрепаратами и ЭМП КНЧ раздельно и в комплексе на товарное качество корнеплодов моркови столовой при разных условиях хранения.
Целью данной работы является исследование влияния способа обработки перед хранением на товарное качество корнеплодов моркови. 
Материалы и методы исследования. Объектами исследования являлись корнеплоды столовой моркови сорта Абако. Корнеплоды хранились в течение 56 суток при температуре +(2±1) °C и 21 сутки при температуре +(25±1) °C. Корнеплоды обрабатывали водными растворами биопрепарата и ЭМП КНЧ отдельно и в комплексе. Для обработки корнеплодов моркови применяли водный раствор биопрепарата Витаплан с концентрацией биоагента 106 КОЕ/г, расход раствора - 2,5 мл/кг.  Корнеплоды столовой моркови обрабатывали ЭМП КНЧ со следующим параметрам: частота 28 Гц, время обработки 30 минут, магнитная индукция 12 мТл. Контрольными образцами являлись необработанные корнеплоды.
Математическую обработку экспериментальных данных проводили методом описательной статистики.
Результаты исследования. В таблице 1 представлены данные, отражающие зависимость товарного качества корнеплодов моркови (процент выхода стандартной и нестандартной продукции, абсолютный отход) в зависимости от способов предварительной обработки через 21 и 56 дней хранения при разных температурах.










Таблица 1 – Товарное качество корнеплодов моркови столовой в зависимости от способа обработки и условий хранения
	Вид обработки
	Товарное качество, %

	
	стандарт
	не стандарт
	абсолютный 
отход

	 56 суток, температура хранения +(2±1) °C

	Контроль
(без обработки)
	73,7±3,7
	8,0±0,4
	18,3±0,9

	Биопрепарат
	82,4±4,1
	7,3±0,4
	10,3±0,5

	ЭМП КНЧ
	80,1±4,0
	7,5±0,4
	12,4±0,6

	ЭМП КНЧ+ биопрепарат
	85,5±4,3
	6,1±0,3
	8,4±0,4

	 21 сутки, температура хранения +(25±1) °C

	Контроль
(без обработки)
	49,9±2,5
	13,2±0,7
	36,7±1,8

	Биопрепарат
	68,0±3,4
	10,9±0,5
	21,1±1,1

	ЭМП КНЧ
	65,8±3,3
	11,6±0,6
	22,6±1,1

	ЭМП КНЧ+ биопрепарат
	74,0±3,7
	10,4±0,5
	15,6±0,8



Установлено, что при хранении моркови столовой при температуре +(2±1) °C выход стандартной продукции по сравнению с контролем выше: для корнеплодов, обработанных ЭМП КНЧ ‒ на 6,4 %, биопрепаратом Витаплан ‒ на 8,7 %, ЭМП КНЧ и биопрепаратом в комплексе ‒ на 11,8 %.
При хранении моркови столовой при температуре +(25±1) °C выход стандартной продукции по сравнению с контролем выше: для корнеплодов, обработанных ЭМП КНЧ, ‒ на 15,9 %, биопрепаратом Витаплан ‒ на 18,1 %, ЭМП КНЧ и биопрепаратом в комплексе ‒ на 24,1 %.
Величина «абсолютного отхода» моркови столовой при температуре хранения +(2±1) °C по сравнению с контролем ниже: для корнеплодов, обработанных ЭМП КНЧ, ‒ на 5,9 %, биопрепаратом Витаплан ‒ на 8 %, ЭМП КНЧ и биопрепаратом в комплексе ‒ на 9,9 %.
При температуре хранения +(25±1) °C величина «абсолютного отхода» моркови столовой по сравнению с контролем ниже: для корнеплодов, обработанных ЭМП КНЧ, ‒ на 14,1 %, биопрепаратом Витаплан ‒ на 15,6 %, ЭМП КНЧ и биопрепаратом в комплексе ‒ на 21,1 %.
На рисунке 1 приведены данные о количестве потерь корнеплодов моркови столовой в результате естественной убыли и в результате микробиологической порчи в зависимости от способа предварительной обработки корнеплодов после 56 суток хранения при температуре +(2±1) °C.
Установлено, что при хранении моркови столовой при температуре +(2±1) °C количество общих потерь по сравнению с контролем ниже: для корнеплодов, обработанных биопрепаратом Витаплан ‒ на 3,9 %, ЭМП КНЧ ‒ на 3,4 %, ЭМП КНЧ и биопрепаратом в комплексе ‒ на 5,8 %. 
Такое снижение количества общих потерь обусловлено значительным уменьшением микробиологической порчи в результате применения предварительной обработки.


Рисунок 1 – Количественные потери корнеплодов моркови столовой после 56 суток хранения при температуре +(2±1) °C

Установлено снижение потерь от микробиологической порчи по сравнению с контролем при хранении моркови столовой при температуре +(2±1) °C: для корнеплодов, обработанных биопрепаратом Витаплан, ‒ на 3,5 %, ЭМП КНЧ ‒ на 3,3 %, ЭМП КНЧ и биопрепаратом в комплексе ‒ на 4,3 %. 
На рисунке 2 приведены данные о количестве потерь корнеплодов моркови столовой в результате естественной убыли и в результате микробиологической порчи в зависимости от способа предварительной обработки корнеплодов после 21 суток хранения при температуре +(25±1) °C.
При хранении моркови столовой при температуре +(25±1) °C количество общих потерь по сравнению с контролем ниже: для корнеплодов, обработанных биопрепаратом Витаплан, ‒ на 9 %, ЭМП КНЧ ‒ на 6 %, ЭМП КНЧ и биопрепаратом в комплексе ‒ на 12,4 %.


Рисунок 2 – Количественные потери корнеплодов моркови столовой после 21 суток хранения при температуре +(25±1) °C

При хранении моркови столовой при температуре +(25±1) °C установлено снижение потерь от микробиологической порчи по сравнению с контролем: для корнеплодов, обработанных биопрепаратом Витаплан, ‒ на 3 %, ЭМП КНЧ ‒ на 3,4%, ЭМП КНЧ и биопрепаратом в комплексе ‒ на 5,1 %. 
Выводы. В результате проведенных исследований установлено, что комплексная обработка ЭМП КНЧ и биопрепаратом позволяет увеличить выход стандартной продукции моркови столовой по сравнению с контролем: на 11,8% при температуре хранения +(2±1) °C, на 24,1% при температуре хранения +(25±1) °C. Установлено снижение общих потерь моркови столовой, обработанной комплексно ЭМП КНЧ и биопрепаратом, на 5,8 % при температуре хранения +(2±1) °C и на 12,4% при температуре хранения +(25±1) °C. 
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