


Сегодня – все внимание ягодам



Ягодная цепочка



Ключевые вопросы

Как достичь максимальной лежкости и наилучшего 
качества?

- - Предуборочные мероприятия с привлечением 
специалиста по хранения 

- - Уборка урожая 

- - Выбор ОПТИМАЛЬНОГО МОМЕНТА для УБОРКИ 

- - Уборка → послеуборочные мероприятия 

- - Послеуборочные мероприятия, Контроль дыхания 

- - Снижения концентрации кислорода

- - Увеличение концентрации CO2

- САМОЕ ВАЖНОЕ:

- Как можно быстрее→ минимальная температура 
продукта 



Температура хранения и длительность 
хранения ягод 

Температура  
хранения

Длительность 
хранения

РГС

Голубика
Кр. Смородина

Смородина
Малина
Земляника 
Черешня 
Абрикос
Слива
Виноград

0,5 °C
0,0 °C

0-1 °C
0-1 °C
0,5 °C
0,0 °C
0,0 °C
0,5 °C
0,5 °C

3-4 недели
3-4 недели

1-2 недели
4-6 дней
5-6 дней
1-2 недели
1-2 недели
6 недель
12 недель

8-10 недель
5-6 месяцев (палифлекс)
8-9 месяцев (РГС камера)
----
----
----
Макс. 6 недель (качество?)
----
----
----



Основные процессы охлаждения

 Охлаждение теплого продукта с поля быстро до 
температуры хранения 

 1. Время и температура продукта на поле

 2. Заданная Т охлаждения

 3. Скорость снижения Т

 4. Равномерность охлаждения всей партии 



Удержание Т на заданном уровне 

 - Компенсация влияния внешних факторов 

 - Частое открытие камеры вызывает колебания 

 температуры и влажности 



Предварительное охлаждение = 
отвод тепла у продукции с поля

Скорость снижения температуры зависит от:

 Температуры при уборке

 Упаковки

 Палетирования

 Потока воздуха

Важно при охлаждении:

 Распределение холодного воздуха

 Избежание локализации холода

 Постоянный мониторинг самого холодного места в камере



Схематично, принципы 
предварительного  охлаждения

Следует правильно рассчитать 
холодильную мощность

Время охлаждения Направление 

потока воздуха

Размер упаковки и 

плотность загрузки:



Отвод тепла после сбора



Отвод тепла после сбора

Камера предварительного охлаждения с покрывалом



От предохлаждения до камеры хранения 

 Ограничение колебания температуры

o Холодная логистика от предохлаждения до камеры 
хранения 

o Камера хранения с охлаждением

o В камере только продукция с одинаковой 
температурой

o Постоянный контроль потока воздуха, даже при 
частичной загрузке

o Ограничение влияния внешних факторов на 
продукцию и температуру при хранении 



Оптимальное качество и условия 

хранения 

T. laag T hoog

CO2 hoog CO2 laag 

O2 laag O2 hoog 

setpoint 

Созревание, 
старение

Повреждение



Разные стратегии предварительного 
охлаждения для салата 

Temperatuur in krop
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Охлаждение и потеря веса на 
груше, сорт конференция 

Быстрое (сразу до - 0.5 °C) 
Медленное (1 неделя +0.5 °C, потом -0.5 °C)
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Распределение холодного 
воздуха



Распределение холодного 
воздуха



Распределение холодного 
воздуха



Размещение паллет в камере



Процесс охлаждения  (неполадки ТРВ)

Фиолетовым = температура испарителя

Нестабильно (потеря влаги)

Стабильно (меньше 
потеря влаги)



РГС и Динамическая РГС

Относительная 

интенсивность 

дыхания 

0                         % O2                         21

ULO

DCS

Работа РГС 



Контроль потери влаги



Автоматизация



VK-Dynamics



VK-Dynamics
Базовые настройки

• Температура /разница Т 

• Циркуляция воздуха 

• Разморозка

Некоторые системы:

• Delta T

• Установки использования 
поверхности испарения 



VK-Dynamics



VK-Dynamics



VK-Dynamics



VK-Dynamics



VK-Dynamics – Smart Control



Ruimte voor partnerlogo’s 

(plaats een wit vlak achter de logo’s om deze tekst en het kader te verbergen)

Спасибо за внимание

Вопросы.... 

ТОВ «Розетта Агро»

Валерий Ляшинский - 0675011764

Технический  директор

valery@rosetta-agro.com


