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0,93%. Загальна дегустаційна оцінка ферментованої продукції 4,84 балів (за 

розробленої рецептури) і  4,60 балів за традиційної. 

Отже, розроблена в установі оригінальна композиція прянощів з 

додаванням дикорослої рослини деревію звичайного (Achillea millefolium L.) 

пропонується для використання у виробничих умовах за відновлення 

класичного ніжинського огіркового засолювального промислу та у 

дрібнотоварному виробництві і у приватному секторі. 
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Фактично всі представники бобових культур мають спільну і вельми 

незручну для аграріїв особливість – нерівномірне дозрівання. Спочатку ті, що 

розташовані на нижніх, потім на верхніх ярусах рослин. Тому оптимальні 

терміни збирання цієї культури визначають, беручи до уваги ступінь 

пожовтіння приблизно 70 % бобів на нижніх та середніх ярусах. Саме на них 

утворюється найкрупніше добірне насіння. 
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Запускати комбайни в горохове поле потрібно тоді, коли насіння у 

пожовклих нижніх і середніх бобах затвердне, а його вологість становитиме 30–

35% (за умови роздільного комбайнування) і набере форми й забарвлення, 

типових для сорту. Очікувати дозрівання бобів, розташованих у верхніх ярусах 

рослин, не варто. Адже це лише приблизно 30 % врожаю, розраховуючи на які, 

ми дотягнемо до розтріскування найкращі боби на нижніх ярусах посівів. Не 

слід також поспішати зі збиранням, коли на рослинах достигло не більше 50% 

бобів. Такий поспіх може призвести до суттєвого недобирання врожаю за 

рахунок недозрілого насіння. При цьому маса 1000 насінин буде нижчою на 20-

30 г, у порівнянні з оптимальними термінами збирання. 

Горох – це одна із тих культур, на яких завжди буде доречною десикація 

чи дефоліація посівів безпосередньо за 10-15 днів до збирання із застосуванням 

відповідних препаратів. Це забезпечить відчутний часовий та економічний 

виграш. Раніше збирання гороху відбувалося переважно роздільним способом – 

із попереднім скошуванням та підсиханням у валках, нинішні зернозбиральні 

реалії інші. Висока якість сучасних комбайнів та обмаль часу майже завжди 

спонукають аграріїв до прямого комбайнування. Оптимально, якщо після 

проведеної десикації посівів гороху вологість бобів не перевищуватиме 

показника 18-19 %, а краще 15-16 %. При цьому обмолот бажано провадити на 

помірних обертах, аби запобігти ймовірному пошкодженню доволі вразливих 

бобів. 

Обмолочене й очищене насіння варто зберігати за вологості в межах 14-

15 %, хоча цей показник підходить лише для короткотермінового зберігання, 

наприклад, у напільних складах для подальшої переробки чи продажу. 

Оптимальна ж вологість, якщо ми говоримо про засипання врожаю гороху до 

металевих силосів для кількамісячного зберігання, повинна перебувати у межах 

12-14 %. При цьому забезпечується максимально тривалий термін зберігання та 

мінімальне пошкодження насіння під час роботи з ним. 

Сприятливі для збирання гороху умови з відсутністю опадів та ефективно 

проведена десикація посівів нерідко дають змогу закладати на зберігання добре 

очищений і сухий горох. Це допомагає суттєво заощадити на операційних 

витратах післязбиральної доробки врожаю гороху. При цьому очищення 

зібраного гороху необхідно виконувати на обладнанні, яке забезпечує 

мінімальне травмування зерна, оскільки з ним у цьому плані слід поводитися 

особливо ретельно. 

Під час сушіння насіння гороху із надмірною вологістю особливо 

важливо слідкувати за температурою теплоносія і терміном обробки. За 

вологості насіння 16-19 % температура теплоносія не повинна перевищувати 40 

°C. За один прохід через сушильну камеру не можна різко знижувати вологість 

насіння більш ніж на 4 %. Інакше це може призвести до розтріскування 

насіннєвої оболонки. 

Площі під горохом, особливо у фермерських господарствах, є порівняно 

невеликими, що за помірного перезволоження врожаю дає змогу заощадити 
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суттєві кошти на післязбиральній доробці зерна. В цьому аспекті оптимальним 

рішенням буде просушування бобів на відкритому повітрі під навісами. Врожай 

розсипають тонким шаром і перелопачують. За кожного перелопачування, якщо 

надворі нормальна погода, втрачається від 0,5 до 1,5 % вологи. Надалі ж 

очищене і висушене насіння зберігають у мішках за висоти штабеля не більше 

2,5 м або насипом до 1,5 м. Проте, такий підхід є доречним у тому разі, коли 

мова йде про кілька тонн чи принаймні кілька десятків тонн зібраного відносно 

сухого гороху. При вирощування цієї культури за інтенсивною технологією на 

площах в сотні гектарів, то не обійдемося без нормальної інфраструктури для 

очищення, досушування та зберігання врожаю. І бажано – подальшої переробки 

з метою отримання додаткового прибутку [1]. 

Щоб насіння не втратило посівні якості, його потрібно зберігати в 

обладнаних насіннєсховищах згідно плану розміщення насіння по культурах, 

сортах і репродукціях. Розмір насіннєсховища визначають, виходячи із 

розрахункової кількості насіння, яке залишається на тривале зберігання 

(середня обʼємна маса насіння 0,75 т/м
3
). Основні вимоги до насіннєсховищ: 

1. Надійна ізоляція насіння від атмосферних та ґрунтових вод, різких 

перепадів температури та проникнення гризунів, шкідливих комах і птиці 

(сховища повинні бути критими та сухими, знезараженими від комірних 

шкідників). 

2. Запобігання змішуванню або взаємозасммічуванню насіння (В 

суміжних засіках забороняється складувати насипом насіння 

важковідокремлюваних культур, а також різні сорти однієї культури. Висота 

насипу для  зернових і зернобобових культур не повинна перевищувати 2 м, 

олійних – 1 м. У складських приміщеннях з активною вентиляцією висота  

бурту насіння зернових культур допустимо до 3 м.  Насіння, затароване в 

мішки, штабелюють етикетками назовні на дощаних настилах  або піддонах на 

відстані від підлоги не менше 15 см, від стін сховища і між штабелями 70 см). 

3. Вільний доступ для огляду і відбору проб до кожної партії насіння 

(Розміри штабелів та відстань між ними  повинні забезпечувати доступ для 

відбирання проб насіння з будь-якого місця. Для зручності приймання, 

відпускання  насіння й догляду за ним між штабелями залишають технологічні 

проходи завширшки не менше 1,5 м). 

4. Можливість природньої вентиляції або облаштування для активної 

вентиляції [2]. 

Під час зберігання насінням систематично проводять спостереження за: 

1. Вологістю насіння, оскільки, основною причиною низької схожості 

насіння є високий вміст у ньому вологи, під час зберігання потрібно 

систематично  вимірювати його  вологість. Підвищення вологості насіння 

посилює в ньому процеси дихання, створює сприятливі умови для діяльності 

мікроорганізмів і підвищення активності збудників хвороб і шкідників. Для 

тривалого зберігання слід використовувати насіння з вологістю на 2-3 % 
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нижчою від критичної. Зберігання насіння сухим - основний засіб підтримання 

високої життєдіяльності насіння. 

2. Температурою насіння, яка характеризує стан насіннєвої маси. Низька 

температура в усіх ділянках маси насіння є показником її нормального стану і 

свідчить про консервацію. Підвищення температури, що не відповідає змінам 

температури навколишнього середовища, свідчить про активацію фізіологічних 

процесів і початок самозігрівання. Тому потрібно одночасно враховувати 

температуру повітря ззовні та всередині сховища. Зниження температури на 

кожні 5 °С приблизно вдвічі підвищує стійкість зберігання насіння. Насіння 

вважається охолодженим, якщо його температура коливається в межах від 0 до 

10 °С. Температура в межах від 0 до 5 °С є найбільш сприятливою для 

зберігання насіння. Основний спосіб охолодження насіннєвої маси – активне 

вентилювання атмосферним повітрям. Надмірне охолодження може бути 

шкідливим для насіннєвого матеріалу, оскільки за наявності вільної вологи в 

насінні можлива втрата ним схожості вже при температурі -10-20 °С. 

3. Заселеністю шкідниками. Комахи і кліщі не розвиваються у сухому та 

холодному насінні. Тому охолодження і підсушування насіння – ефективні 

заходи попередження появи шкідників, а водночас і пліснявих грибів. У деяких 

випадках добрі результати дає додаткове механічне очищення насіння. Але 

найбільш ефективним заходом знищення шкідників є газація (фумігація) 

насіння. Гризунів знищують отруєними принадами, рідше капканами [3,4]. 

Кожна партія насіння, що зберігається, повинна пройти перевірку 

посівних якостей, а до закінчення терміну дії документу про якість, здійснити 

аналіз повторно.  
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