Полезные советы: 

«Как правильно хранить овощи и фрукты»
   Овощи и фрукты необходимы для сбалансированного и правильного рациона питания человека, так же как  молочные и мясные продукты, так же как и злаки. Они дают питательные вещества: минералы, витамины, клетчатку. Из-за неправильного хранения овощи и фрукты быстро портятся. Кроме того, витамины, находящиеся в овощах и фруктах чувствительны к свету и температуре, а значит, правильное хранение этих продуктов  позволяет сберечь витамины и их полезные свойства  в течение долгого времени.
  Различные овощи и фрукты требуют соблюдение разных условий хранения. Особенно важную роль в хранении фруктов и овощей играют температура и влажность воздуха и свет.
Как правильно хранить овощи и фрукты:
Помидоры: нужно хранить в сухом, прохладном месте; не стоит хранить помидоры вместе с другими овощами, так как они выделяют большое количество этилена, что приводит в движение процессы созревания, и тем самым гарантирует, что овощи созреют и испортятся быстрее. 
Огурцы: не стоит хранить в холодильнике; лучше всего огурцы следует хранить в подвале или кладовке, так они надолго остаются свежими при температуре 15С0.
Морковь: нужно очистить от земли и хранить в прохладном, защищенном от света месте; ботву следует оборвать, продолжая расти, она расходует воду, и морковь может быть морщинистой.  
Кабачки: очень чувствительны к холоду, поэтому их следует хранить в прохладном темном месте при  температуре от 10С0 до 18 С0.  Если в помещении будет холоднее, то они испортятся, а если теплее - станут жесткими и волокнистыми.
Картофель: нельзя хранить в холодильнике, иначе крахмал, входящий в его состав, превратится в сахар, и овощ приобретет сладкий вкус. Лучше всего хранить  картофель в подвале, в прохладном, темном месте, используя пластиковые ящики, выстланные слоем влажного песка.
Яблоки: лучше всего хранить в помещении с повышенной влажностью, так как со временем они теряют воду и становятся морщинистыми; так же нельзя хранить яблоки  вместе с другими фруктами. Они выделяют большое количество этилена, что приводит в движение процессы созревания, и тем самым гарантирует, что яблоки созреют и испортятся быстрее. 
Бананы: нельзя хранить в холодильнике, так как там  они быстро покрываются коричневыми пятнами; бананы можно хранить в сухом прохладном месте 3-4 дня.
Дыня: лучше всего хранить в подвале, или в прохладной кладовке. Если дыня разрезана, то нужно хранить ее завернутой в пищевую полиэтиленовую пленку.
Сливы: следует хранить немытыми в холодильнике, благодаря белому налету, который покрывает сливы, они защищены от высыхания.
Виноград: следует хранить немытым, и мыть непосредственно перед едой, иначе виноград высыхает быстрее.
Земляника, Клубника: следует хранить только в холодильнике, так как они быстро портятся, то хранить их нужно не более двух дней.
Фрукты и овощи, которые хранятся в холодильнике, нужно поместить в открытые полиэтиленовые пакеты, чтобы предохранить их от высыхания.

Овощи и фрукты из теплых стран следует хранить при температуре от 8С0 до 13С0.
Овощи, которые можно безопасно хранить в холодильнике: кукуруза, цветная капуста, брокколи, брюссельская капуста, зеленый горошек, спаржа, брокколи, редис, шпинат, лук-порей.
Фрукты, ягоды, которые можно безопасно хранить в холодильнике: груши, персики, нектарины, абрикосы, черника, вишня, клубника, малина, киви, смородина, виноград, сливы.
Хранение овощей и фруктов не должно быть слишком долгим, потому что даже если они и хранятся в оптимальных условиях, то теряют со временем свои питательные вещества, поэтому покупайте столько фруктов и овощей, сколько вам нужно в течение следующих двух-трех дней.
