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Вплив факторів вирощування на якість бульб.
        Харчова цінність картоплі зумовлена високим вмістом крохмалю ( 14-25 %). Білок туберин ( 1,5-3,5 %), що міститься в картоплі, має весь набір незамінних амінокислот, бере участь у формуванні смаку кулінарних страв з бульб картоплі. Бульби містять необхідні для людини мінеральні речовини, солі кальцію. сірки. Заліза, фосфору, потрібні для малокрів’я та захворюваннях щитовидної залози, гастритах, виразках. За денної норми картоплі 250 -300 г  людина забезпечує себе на 80 % калієм, на 20 % - залізом, на 10 % фосфором  та значною кількістю міді. У картоплі містяться лимонна кислота ( 0,4-0,8 %), жир (0,1 – 0,9 %). Вітаміни С, В1, В2, В6, РР,А.          

   В Україні щороку вирощують до 20 млн тонн картоплі, з яких 20 % потрібно зберігати на насіння, 30 % для технічної переробки, решта для продовольчого та кормового призначення, тобто майже всю картоплю потрібно зберігати певний період. За сезонного в-ва бульб картоплі в нашій країні, тривалість періоду її зберігання втричі більша за період вирощування.

       Втрати картоплі під час зберігання досить значні і вони залежать не тільки від факторів зберігання але й вирощування. Основними факторами вирощування картоплі, що впливають на якість та лежкість бульб є такі: 1) тип грунту; 2) місце в сівозміні; 3) реакція грунтового розчину; 4) підготовка садивного матеріалу; 5) вологісний режим грунту; 6) співвідношення мінеральних добрив; 7) використання добрив з хлором; 8) боротьба з шкідниками та хворобами; 9) боротьба з бур´янами.
   Найкращий грунт для картоплі – легкий за гранулометричним складом, на грунтах важкого складу утворюються бульби з мильною консистенцією та мають погану лежкість. Сівозміни – необхідно уникати попередників, які мають однакові хвороби та шкідників. Реакція грунтового розчину – має бути нейтральною або слабо підкисленою, вапнування безпосередньо під під картоплю підвищує захворюваність бульб на паршу. Підготовка садивного матеріалу – він має бути вирівняним, що забезпечує одночасність появи сходів та дозрівання. Вологісний режим грунту – нормальний, перезволожений  призводить до розтріскування бульб, нележкі бульби. Співвідношення мінеральних добрив – багато азоту буде дуплистість бульб, підвищується вміст цукру; надлишок Фосфору – потемніння бульб. Використання добрив з хлором – погіршує смакові властивості бульб. Боротьба з шкідниками та хворобами – мала кількість обробок призводить до збільшення нетоварного врожаю. Боротьба з бур῾янами – при забур῾яненності формуються деформовані бульби.
Збирання і післязбиральна обробка бульб
    Час збирання врожаю картоплі визначають залежно від строків садіння та стану насадження. Найвищий урожай картоплі одержу​ють при природному відмиранні бадилля. При потребі зелене ба​дилля скошують і розсіюють по полю, а в разі захворювання картоп​лі — спалюють хімічними способами: 1,5 — 2 %-м розчином хлорату міді або 3 %-м розчином сірчаної кислоти (витрата 800 л/га). Краще збирати картоплю при вологості ґрунту 60 — 70 % ППВ. Найменше травмуються бульби під час зби​рання при температурі не нижче 8 °С. Дозрілими вважаються бульби з добре розвиненою затверділою шкіркою, яка не обдирається.

     Застосовують такі технології збирання картоплі: потокову й пе​ревалочну, або переривчасту. За потокової технології бульби від комбайна самоскидами транспортують до сортувальних машин, піс​ля сортування навантажують у тару чи навалом у транспорт і від​правляють у сховище (продовольчу картоплю або картоплю техніч​ного призначення). При перевалочній, або переривчастій, технології бульби, що надходять з поля, складають у тимчасові бурти заввишки 1 - 1,2 м і через 6-7 днів сортують. Застосовують її також для дуже травмованих бульб при комбайнуванні або тих, що призначені для насінних цілей чи за досить високої вологості вороху.

Післязбиральна обробка картоплі полягає у кількісному обліку та підготовці для певного цільового призначення — видалення не​стандартних, травмованих та хворих бульб. На зберігання заклада​ють вирівняні, здорові, високоякісні бульби.  Сортувальні машини складаються з механізмів для калібруван​ня картоплі й видалення землі і домішок, а також сортувальних столів з ручним або автоматичним відбором неякісних бульб.

Найпоширеніші машини для видалення землі та домішок — ва​ликові відокремлювачі КСП-15, КСП-15А, КСП-15Б, КСП-25.  Сортувальні машини працюють нормально, якщо ворох не дуже вологий, засміченість його не більше 40 %, пошкодженість бульб не більше 30 %, а при весняному сортуванні довжина пагонів не пере​вищує 10 см. Як правило, продуктивність сортувальних машин во​сени у 2 — 3 рази більша, ніж при сортуванні картоплі навесні після зберігання. Сортувальні машини представлені закордонними фірмами.
Усі машини під час сортування травмують картоплю. Щоб запо​бігти цьому, застосовують гасителі ударів — гумові стрічки, спуски-гасителі, зменшують кути нахилу конвеєрів та знижують їх швид​кість. Розсортовані бульби зберігають партіями за попередньо визна​ченим режимом зберігання кожної (окремо ботанічні сорти, товарні, за розмірами, за пошкодженістю тощо). При закладанні картоплі в бурти і траншеї роблять детальний опис кожного об'єкта зберігання (партії) та рекомендованого режиму.

Характеристика бульб картоплі як об’єктів зберігання

       Як об'єкт зберігання картопля має деякі особливості. Оптимальні умови її вирощування сприяють нагромадженню у ній більшої кіль​кості поживних речовин, що забезпечують тривале її зберігання. Пошкоджені бульби є добрим середовищем для розвитку мікрофло​ри та подальшого захворювання продукції. При вологості нижче 80 % бульби швидко в'януть, оскільки у них великий вміст вільної вологи.
Бульби, як і всі овочі й плоди, належить до гетеротрофів, що ви​користовують нагромаджені речовини у процесі життєдіяльності й дихання (коефіцієнт дихання картоплі дорівнює одиниці). Високий рівень дихання бульб після збирання пов'язаний із зміною фізіоло​гічного стану, травмованістю тa температурно-повітряними умова​ми. На інтенсивність дихання бульб впливає темпе​ратура зберігання. Дихання інтенсивніше відбувається за підвищеної температури зберігання,  Найнижча інтенсивність дихання спостерігаєть​ся при 5 — 6 °С (при вищих і нижчих температурах інтенсивність дихання зростає). 
Висока життєздатність бульб виявляється у її зда​тності заживляти механічні пошкодження з утворенням раневої пе-ридерми, витрачаючи запасні поживні речовини. Це пояснюється активністю камбію бульби як видозміненого стебла. Процес заживлення пошкоджень інтенсивніше відбувається у свіжозібраних бульбах при температурі не нижче 10 °С, доброму доступі кисню та в умовах високої відносної вологості повітря.
На світлі бульби картоплі зеленіють внаслідок утворення сола​ніну, який сприяє кращому зберіганню картоплі. Тому партії насін​ної картоплі перед зберіганням залишають під легким солом'яним укриттям (чи без нього) для «позеленіння». Треба запобігати позе​ленінню картоплі, призначеної на продовольчі й кормові цілі, оскіль​ки соланін — отруйна речовина.
Бульбоплід як вегетативне утворення, що несе на собі бруньки, при зберіганні може проростати. Цьому можуть сприяти багато фа​кторів. Період спокою картоплі залежить від генетичних ознак — у пізніх сортів він довший, у ранніх — коротший. При нестачі кисню в масі бульб картоплі, що зберігається, у бу​льбах посилюються анаеробні процеси й утворюється молочна кис​лота, внаслідок чого м'якоть темніє. Якщо вміст кисню у буртах, траншеях чи засіках менший 16 %, то настає задуха картоплі, а висока концентрація вуглекислого газу призво​дить до пошкодження вічок вугільною кислотою — на шкірці видно вдавлені плями та спалені вічка. Для насінних цілей такі бульби непридатні, крім того запах спирту й ацетальдегіду робить їх не​придатними і для продовольчих цілей. Під час зберігання картоплі можливе потемніння м'якоті, при​чинами якого бувають: надлишок хлорвмісних добрив. У процесі зберігання бульби часто набувають солодкого смаку. Це захисна реакція при настанні пониженої температури, яка ви​кликає перетворення крохмалю на цукри, завдяки чому підвищу​ється концентрація клітинного соку і знижується температура заме​рзання. Цукри утворюються вже при температурі нижче 5 °С, а со​лодкий смак картоплі відчувається при вмісті цукру 2 %. Незважа​ючи на це картоплю зберігають при низьких плюсових температу​рах, оскільки в таких умовах гальмується процес проростання і діяль​ність мікрофлори. Якщо в картоплі міститься значна кількість цук​ру, проводять спрямоване отеплення бульб — вносять їх у примі​щення з температурою вище 10 °С, де за кілька днів відбувається зворотна реакція перетворення цукру на крохмаль. Однак перетво​рення цукру на крохмаль неможливе тоді, коли на картоплю діяла мінусова температура і клітинний сік замерз, утворивши великі кристали, які пошкодили (розірвали) клітинні оболонки і при роз​морожуванні картопля «тече» — сік вільно витікає з клітин.
Диференційований режим зберігання картоплі.

    У зв'язку із зміною фізіологічного стану бульб у період зберіган​ня застосовують диференційований ре​жим зберігання, який, залежно від стану бульб, поділяють на пері​оди: 1) лікувальний; 2) виведення в основний режим; 3) основний, коли застосовується оптимальний режим зберігання для певного сорту картоплі; 4) вимушеного спокою, коли температуру знижують, щоб запобігти проростанню. Лікувальний період буває різним за тривалістю і залежить на​самперед від травмованості та захворюваності бульб. Здорові бульби відразу можна виводити в основний режим, і це забезпечує її трива​ле зберігання.  Період поступового виведення в основний режим, як і лі​кувальний, передбачає активне вентилювання. Залежно від якості бульб та умов вегетаційного періоду, воно триває 10 — 40 днів ( проводять поступове зниження температури). Основний період, залежно від сорту, триває 140 - 230 днів. Те​мпература в цей час становить 3 - 5 °С , відносна вологість повітря – 90 – 95 %. Для деяких сортів (Темп ) - оптимальною є температура 4 — 6 °С. При температурі 2 - 3 °С -  найкраще зберігати картоплю сортів Гат-чинська, Поліська рожева, Чарівниця.   При  температурі 1 - 2 °С — Бородянська рожева. Насінну й ранню картоплю зберігають за ще нижчих температур. Період вимушеного спокою настає тоді, коли бульби знаходять​ся у кінці спокою, тобто вони здатні проростати, але цьому перешко​джають низькі плюсові температури. Картоплю будь-якого цільового призначення зберігають, запобігаючи проростанню. Для подальшого використання картоплю насінного призначення швидко озеленюють і дають змогу утворитися на світлі нормальним зеленим росткам. При зберіганні бульб продовольчого призначення температуру ще знижують, а за тиждень до використання її отеплюють.

Способи зберігання бульб картоплі різного цільового призначення

 Картоплю зберігають польовим  і стаціонарним способами. Більшість насінної і кормової картоплі зберігають польовим способом -  у буртах і тра​ншеях.  Їх облаштовують на спеціальних майданчиках (кагатних полях), які перед цим готують. Це найбільш дешевий спосіб зберігання картоплі але він має ряд недоліків, бо якщо неправильно укласти бурти і траншеї, то можна повністю загубити врожай. Продовольчу картоплю зберігають переважно у стаціонарних сховищах з активною і примусовою вентиляцією. Залежно від типу вентиляції висота насипу картоплі у засіках може бути 2 — 2,5 і3 — 4 м. 
    При тарному зберіганні картоплі утворюється конденсаційна воло​га, яка призводить до великих втрат бульб від гнилі. Для зниження негативної дії значного перепаду температур над поверхнею насипу та всередині його картоплю накривають гігроскопічним матеріалом (матами з соломи або з рогозу) або у верхніх контейнерах зверху на​сипають (на 1/4 місткості) столові буряки, які стійкі проти конденса​ційної вологи. Збері​гання навалом обходиться дешевше, ніж у контейнерах, через високу вартість тари.
      У ранньовесняний період продовольчу картоплю зазвичай пере​возять у холодильники, чим досягають зниження температури про​дукції та гальмування процесу проростання.
    Товарну обробку та фасування картоплі перед її реалізацією проводять на сортувальних і фасувальних машинах. Свіжі рани на бульбах у весняний період не заживають, тому перебирання карто​плі треба проводити на механізмах, які не пошкоджують бульб. 
    Насінну картоплю сортують, затарюють і розміщують під тонким шаром соломи для захисту її від весняних приморозків та для озеле​нення. Особливо ретельно відбирають хворі бульби, а здорові, придатні для садіння, обов'язково дезінфікують, обробляючи фунгіцидами.
Хвороби картоплі під час зберігання

Під час зберігання бульби часто пошкоджуються мікрофлорою, переважно бактеріями які призводять до появи мокрої, сухої, фузаріозної та фомозної гнилі. Особливо швидко загнивають бульби при підвищеній те​мпературі і відносній вологості повітря, а також нестачі кисню. На початку зберігання значних втрат завдає фітофтороз. Вже через 2 — 3 тижні зберігання при плюсовій температурі спостеріга​ється масове захворювання бульб. Щоб запобігти цьому, для партій картоплі, підозрюваних у захворюванні, створюють провокаційні умови: температуру не нижче 15 °С та відносну вологість повітря близько 95 %. У разі виявлення захворювання картоплю використо​вують негайно. На уражених ще в полі бульбах ризоктоніозом при зберіганні розвиваються переважно гриби, що спричинюють суху гниль. Цьому запобігають протравлюванням садивного матеріалу.

