Таблица хранения овощей и фруктов
Сводные данные по условиям и срокам хранения основных овощей, фруктов и ягод.
Основная таблица
	Продукт
	Температура
	Влажность
	Срок хранения
	Где хранить
	Соседи (нельзя рядом)

	Картофель
	+2…+4 °C
	85–90 %
	3–6 мес.
	Тёмное, сухое, вентилируемое
	Яблоки, лук

	Морковь
	0…+1 °C
	90–95 %
	4–7 мес.
	Песок/пакет, овощной отсек
	Яблоки

	Свёкла
	0…+2 °C
	90–95 %
	4–6 мес.
	Ящик, пересыпать песком
	—

	Лук репчатый
	+1…+5 °C
	60–70 %
	3–5 мес.
	Сухое, тёмное, в сетке
	Картофель, морковь

	Чеснок
	+1…+5 °C
	60–70 %
	3–5 мес.
	Сухое, в плетёнке
	—

	Капуста белокочанная
	0…+1 °C
	90–95 %
	3–5 мес.
	Подвесить / в ящик
	—

	Кабачки, тыква
	+8…+12 °C
	70–75 %
	2–4 мес.
	Сухое, тёмное
	—

	Помидоры (зрелые)
	+12…+15 °C
	85–90 %
	1–2 нед.
	Не в холодильник
	Огурцы

	Огурцы
	+10…+12 °C
	90–95 %
	1–2 нед.
	Отсек для овощей
	Помидоры, яблоки

	Перец сладкий
	+8…+10 °C
	90–95 %
	2–3 нед.
	Пакет с отверстиями
	—

	Брокколи, цветная
	0…+2 °C
	90–95 %
	1–2 нед.
	Перфорированный пакет
	—

	Зелень, салат
	0…+2 °C
	95 %
	5–10 дней
	Влажное полотенце
	Яблоки

	Редис
	0…+2 °C
	90–95 %
	2–3 нед.
	Отсек, в пакете
	—

	Яблоки
	0…+4 °C
	85–90 %
	1–3 мес.
	Отдельно, в пакете
	Овощи (выделяют этилен)

	Груши
	0…+2 °C
	85–90 %
	1–2 мес.
	Отдельно
	Овощи

	Виноград
	0…+2 °C
	85–90 %
	2–4 нед.
	В пакете с перфорацией
	—

	Цитрусовые
	+4…+6 °C
	85–90 %
	2–4 нед.
	Отсек для фруктов
	—

	Бананы
	+12…+15 °C
	85–90 %
	3–7 дней
	Комнатная t°, отдельно
	Любые фрукты / овощи

	Косточковые (персик, абрикос)
	0…+2 °C
	85–90 %
	1–2 нед.
	Отсек для фруктов
	—

	Ягоды
	0…+2 °C
	90–95 %
	2–5 дней
	Немытыми, в один слой
	—

	Авокадо (спелое)
	+2…+4 °C
	85–90 %
	3–5 дней
	Холодильник
	—

	Дыня, арбуз (целые)
	+7…+10 °C
	80–85 %
	1–2 нед.
	Прохладное место
	—



Ключевые правила
1. Этилен: яблоки, груши, бананы, томаты выделяют газ этилен — он ускоряет порчу соседей. Храните отдельно.
1. Не храните вместе: картофель + лук, яблоки + овощи, томаты + огурцы.
1. Не мойте фрукты и овощи до хранения — только перед употреблением.
1. Убирайте повреждённые плоды — один испорченный заразит остальные.
1. Вентиляция важнее герметичности для капусты, лука, картофеля.
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