ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΑΛΕΥΡΩΝ

1) Δροσερό μέρος (θερμοκρασία 10-30 o C). Θερμοκρασία μεγαλύτερη από 30 o C επιταχύνει την αποσύνθεση του αλεύρου, οπότε μειώνονται οι αρτοποιητικές ικανότητες του. 
2) Ξηρό μέρος (σχετική υγρασία γύρω στο 70%). Σε υψηλότερη σχετική υγρασία, το αλεύρι θα αρχίσει να προσροφά υγρασία από το περιβάλλον. Τότε θα έχουμε δράση των ενζύμων και μικροοργανισμών με συνέπεια την μείωση των αρτοποιητικών ικανοτήτων του.
3) Καλά αεριζόμενος χώρος. το αλεύρι όταν συσκευάζεται σε σακιά, ζεσταίνεται και αποδίδει υγρασία στο περιβάλλον αυξάνοντας την υγρασία του αέρα. Οπότε θα πρέπει να αερίζονται αποτελεσματικά οι αποθηκευτικοί χώροι. Προτείνεται η αποθήκευση των σάκκων με αλεύρι σε παλλέτες και σε σωρούς των 3-4 σάκκων. Για τα σιλό αποθήκευσης συστήνεται να μην παραμένει το αλεύρι για μεγάλο χρονικό διάστημα.
4) Καθαρός χώρος. Όταν το αλεύρι αποθηκεύεται σε βρώμικους χώρους, τότε μπορεί να έχουμε εισβολή εντόμων. Συνίσταται η τακτικη απεντόμωση των χώρων αποθήκευσης.
5) Προστασία από ξένες οσμές. 
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