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Результаты исследований по влиянию ЭМ-препаратов в пластмассовых 
изделиях на изменения в свежих плодах и овощах при хранении
Известны биотехнологичных ростовых веществ, получения сахара из клетчатки, белка микробиологическим способом и др.
Природа их в манипуляциях на молекулярном уровне – это по сути нанобиотехнологии. Энергетическое влияние на уровне биоволн также известно давно. Оно может, как известно практически не улавливаемое обычными нашими измерительными средствами, но проявляется внешними признаками как фенотип в генетике. При микроскопически малом уровне энергетических колебаний эволюционно сложились комплексы «датчик-приемник», которые вызывают, на первый взгляд, необъяснимые внешние изменения в живых организмах. Большая часть позитивная и поэтому представляет большой интерес для исследования природы явления и использования в практике. К их числу относится ЭМ-препарат открытый японским ученым Хега Тэруо. Многие считают, что в составе ЭМ-препарата находятся молекулы, обладающие свойствами бактерий и кристаллов со свойствами реликтового излучения, к которому адоптировался весь микромир в течении развития всей живой природы на земном шаре. Оно может ослабевать или исчезать полностью в разных местах и условиях и живые организмы испытывают дискомфорт от отсутствия «направляющей». Поэтому появление в такой ситуации энергетического наноизлучения вызывает заметное и чаще сильное воздействие, как правило, позитивного характера.
Проведенные нами опыты с сентября 2007 по май 2008 г. свидетельствуют о наличии воздействия на овощные и плодовые культуры. Следует отметить, что растения в силу своего короткого периода активной жизни более консервативны, чем живые организмы и для адекватного воздействия, по-видимому, следует проверить различные уровни концентрации ЭМ-препарата в сторону их увеличения от испытанного. Проведенные опыты выполнялись в 2-4 закладках от 1 до 8 шт. Анализы проводились в лаборатории Коммерческого факультета. Данные по результатам исследований приведены в таблицах 1-5. 
Высокое энергетическое воздействие на активацию процессов метоболизма в растительных продуктах, в частности в яблоках подтверждены в исследованиях соисполнителя Казанцевой М.М., которая вне зависимости от исполнителя провела серию опытов с сортами яблок в четырех кратной закладке с учетом их хранения 120 и 240 дней (8 месяцев).

На кафедре товароведения ГОУ ВПО Хабаровской государственной академии экономики и права проведены исследования влияния тары, изготовленной из ЭМ-полимера на сохранность продуктов питания.
Опыты проводились в соответствии с программой. Овощные продукты хранились в обычном помещении, в холодильнике и в подземном хранилище в зависимости от цели опыта.
1. Хранение зеленого салата в ЭМ-пакетах. Закладка 4 октября 2007 года

	Дни от закладки
	Контроль
	Опыт
	Сохранность, %

	
	свежие
	испорч.
	свежие
	испорч.
	контр.
	опыт

	5
	свеж
	-
	свеж
	-
	100
	100

	9
	12 шт.
	Начало облизнения 9шт.
	20шт.
	Испорч 1
	57,1
	95,2

	15
	4
	17
	11
	10
	19,0
	52,4


2. Хранение сладкого перца в ЭМ-пакетах. Закладка 9 октября 2007 года. (Содержание витамина С 183,5 мг/г % при закладке)

	Дни от закладки
	Сохранность
	Содержание витамина С

	
	контроль 
	опыт
	контроль
	опыт

	10
	52%
	83%
	
	

	20
	33%
	67%
	86,4
	104,3%


3. Дозревание томатов молочной спелости в контейнерах, изготовленных из ЭМ-пластмассы
	
	контроль
	опыт

	
	В темноте
	На свету
	В темноте
	На свету

	Дни
	7
	9
	5
	6


4. Опыт длительного хранения моркови, дайкона и капусты в ЭМ-пакетах.

Закладка 17 ноября 2007 года

Выемка 18 мая 2008 года

Срок хранения без переработки и зачистки 6 месяцев.

Условия: в пакетах из обычной полиэтиленовой пленки и ЭМ-пленки (полиэтиленовой).
Для хранения заложено: моркови по 4 кг, дайкона по 6 кг, капусты по 8 кг.

Опыт проведен в трехкратной повторности, пакеты закрывались герметически и один раз в полтора месяца открывались по 10 мин. Для смены модифицированной газовой среды на атмосферный воздух, чтобы не задохнулись. 

5. Влияние ЭМ-препарата на хранение овощей

	Показатели
	Капуста
	Дайкон
	Морковь

	
	контроль
	опыт
	контроль
	опыт
	контроль
	опыт

	Масса при закладке
	8,1 кг
	8кг
	6,2кг
	6,1кг
	4кг
	3,9кг

	Масса при выемке
	7,43 кг
	7,6кг
	5,44кг
	5,58кг
	3,7кг
	3,72кг

	Потери
	В массе
	0,67 кг
	0,4кг
	0,76кг
	0,52кг
	0,3кг
	0,12кг

	
	В %
	8,3%
	5,3%
	12,26%
	8,5%
	7,5%
	4,6%

	
	В т.ч. от естественной убыли
	7,2%
	4,6%
	8,56%
	5,7%
	6,7%
	3,8%

	
	В т.ч. от болезней
	1,1%
	0,4%
	3,7%
	2,8%
	0,8%
	0,8%

	Хозяйственный контроль (хранение в сетках)
	убыль
	18,8%
	
	24,4%
	
	
	

	
	Естественная убыль
	6,3%
	
	9,8%
	
	
	

	
	Убыль от гнили
	12,5%
	
	14,6%
	
	
	


Учитывался и хозяйственный контроль, т.е. хранения в этих же условиях капусты и дайкона в сетчатых мешках, подвешенных раздельно. Общие потери хозконтроля были в 2-3 раза выше, чем в пакетах.
Потери в контрольных пакетах и ЭМ-пакетах были минимальными с разницей в 3-4% в пользу ЭМ-пакетов.
При этом были выдержаны оптимальные условия хранения: температура воздуха 1-4 Со, относительная влажность воздуха 87-92%.

Влияние ЭМ-препарата на сохраняемость и качество свежих яблок

В период с октября 2007г по май 2008г нами исследовалось влияния ЭМ-полимера на сохранность и качество свежих яблок различных сортов, реализуемых  в г. Хабаровске. Для хранения нами были отобраны яблоки различных поставщиков: КНР, США и Приморье (Спасский питомник). Яблоки отбирались в соответствии с требованием стандарта ГОСТ 21122-75. Плоды не имели явных механических повреждений.
Для хранения создавалась модифицированная газовая среда с использованием пакетов с ЭМ-препаратом. Хранение проводили в холодильной камере в течение 240 дней при температуре +80С, с относительной влажностью воздуха 90±5%, что обеспечивало нормальные условия течения метаболических процессов и способствовало минимальным потерям.
Так как основным физиологическим процессом во время хранения является дыхание и испарение влаги, нами исследовалось влияние ЭМ-препарата на величину естественной убыли массы яблок.

6. Влияние ЭМ-препарата в пластмассовых контейнерах и на величину естественной убыли в период хранения (2007-2008гг)

	Сорт
	Средняя масса плодов при закладке 10.10.2007г
	Средняя масса плодов при взвешивании 10.02.2008г
	Убыль массы
	Средняя масса плодов при взвешивании 10.05.2008г
	Убыль массы
	Общая убыль массы за период хранения

	
	
	
	г
	%
	
	г
	%
	г
	%

	Банановое (КНР)
	178
	176
	2
	1,1
	164
	12
	6,8
	14
	7,9

	Фуше (КНР)
	163
	162
	1
	0,6
	152
	10
	6,1
	11
	6,7

	Малиновка (Приморье)
	134
	129
	5
	3,7
	110
	19
	14,7
	24
	17,9

	Шафран (Приморье)
	159
	153
	6
	3,8
	140
	13
	8,5
	19
	11,9

	Гренни-Смитт (США) 
	236
	236
	-
	-
	210
	26
	11,0
	26
	11,0

	Гала (США)
	176
	171
	5
	2,8
	160
	11
	6,4
	16
	9,1

	Фуше (КНР) 

Контроль
	164
	155,5
	8,5
	5,2
	140
	20,5
	12,5
	29
	17,71


В результате этого эксперимента обнаружено позитивное влияние ЭМ-препарата в пластмассовых изделиях на сохраняемость плодов. Исследуемые сорта яблок достаточно ровно теряли в массе. В феврале (через 4 месяца хранения) наибольшие потери имелись у сортов из Приморья, которые относятся к осенним типам и сохраняются хуже зимних. При средних по испытываемым сортам потерях 2,4% (но 0,6% зам-я) потери в контроле составили 5,2% им в г. К концу эксперимента, яблоки сорта Гала потеряли 9,1%, от массы Гренни-Смитт – 11%, а яблоки Малиновка и Шафран – 17,9% и 11,9% соответственно. Наименьшие потери в массе обнаружены в яблоках сорта Банановые и Фуше, к маю, они потеряли до 7,9% и 6,7% соответственно. Однако было установлено, что яблоки этих сортов в среде с содержанием ЭМ-препарата перезревают быстрее, чем плоды сортов Малиновка и Шафран. А сорт Гренни-Смитт более чем все исследуемые сорта подвержен физиологическому старению – побурению мякоти. Эти сорта яблок рекомендуем хранить не более 4-5 месяцев.
Также нами проведена органолептическая оценка качества яблок в среде с использованием ЭМ-препарата по пятибалльной системе. В дегустации принимали участие 8 человек, определяли внешний вид, состояние мякоти, вкус, аромат.

При закладке практически все сорта яблок характеризовались как зрелые, сочные, правильной формы, без признаков крахмалистости мучнистости, с приятным ароматом и со средней оценкой по всем показателям 4,5 балла.
В период исследования нами было отмечено высокое качество яблок, хранившихся до февраля 2008г. В этот достаточно благоприятно проходило формирование вкусовых качеств яблок. Плоды приобрели золотистый цвет мякоти и хороший вкус, интенсивность цвета кожицы увеличилась. Наиболее высокую балльную оценку получили такие сорта как Гала (4,6 балла), Гренни-Смитт и Малиновка (5,0 балла). К началу мая, исследованные плоды начали портиться, из-за перезревания ухудшились во вкусе (Гренни-Смитт, Фуше) хотя внешние показатели остались хорошими. Сорта Малиновка и Шафран по товарным качествам уступают сортам Гала и Банановое, так как естественная убыль массы у них выше, но вкусовые качества сохранились, более ярче выражен сладковатый вкус.
Таким образом, при длительном хранении (240 дней) все сорта яблок, по единодушному мнению дегустирующих признаны перезревшими и непригодными для реализации в свежем виде. Максимальный срок хранения яблок в среде с использованием ЭМ-препарата – не более 5 месяцев.

	

	

	Органолептическая оценка показателей качества зимних яблок в период хранения (2007-2008 гг)

	Сорт
	данные на 10 октября 2007г.
	данные на 10 февраля 2008г.
	данные на 10 мая 2008г.

	
	Средняя оценка в баллах
	Общий балл
	Средняя оценка в баллах
	Общий балл
	Средняя оценка в баллах
	Общий балл

	
	внешний вид
	состояние мякоти
	вкус и аромат
	
	внешний вид
	состояние мякоти
	вкус и аромат
	
	внешний вид
	состояние мякоти
	вкус и аромат
	

	Банановое (КНР)
	5
	4
	5
	4,6
	4
	4
	4
	4,0
	3
	3
	3
	3,0

	
	Плоды зрелые, сочные, красивые, без признаков крахмалистости, с приятным ароматом бананов.
	
	Плоды красивые, характерной окраски, с едва заметной мучнистостью, вкусные, со слабым ароматом бананов.
	
	Плоды с наличием крахмалистости и сухости мякоти, без аромата.
	

	Фуше (КНР)
	5
	5
	4
	4,6
	4
	4
	4
	4,0
	4
	3,5
	4
	3,8

	
	Плоды зрелые, сочные, красивые, ароматные.
	
	Плоды красивые, характерной окраски, сочные, без аромата.
	
	Плоды несколько потеряли плотность и сочность, без аромата
	

	Малиновка (Приморье)
	5
	5
	5
	5,0
	5
	5
	5
	5,0
	4
	4
	4
	4,0

	
	Плоды зрелые, сочные, красивые, с приятным ароматом 
	
	Плоды красивые, характерной окраски, сочные, со слабым ароматом.
	
	Плоды потеряли плотность и сочность, без аромата
	

	Шафран (Приморье)
	5
	5
	5
	5,0
	4
	4
	5
	4,3
	4
	4
	4
	4,0

	
	Плоды зрелые, сочные, красивые, с приятным ароматом 
	
	Плоды красивые, характерной окраски, сочные, без признаков крахмалистости, вкусные
	
	Плоды потеряли плотность и сочность, без аромата
	

	Гренни-Смитт (США) 
	5
	5
	5
	5,0
	5
	4,5
	4,5
	4,6
	5
	4
	4
	4,3

	
	Плоды зрелые, красивые, мякоть сочная, приятная, без признаков крахмалистости, ароматные.
	
	Плоды красивые, сочные, приятные, без признаков крахмалистости, вкусные со слабым ароматом.
	
	Плоды потеряли плотность и сочность, без аромата
	

	Гала (США)
	5
	5
	5
	5,0
	5
	5
	5
	5,0
	4,5
	3,5
	3,5
	3,8

	
	Плоды зрелые, сочные, красивые, без признаков крахмалистости, с приятным ароматом.
	
	Плоды красивые, характерной окраски вкусные, сочные, плотные, с приятным ароматом.
	
	Плоды с наличием крахмалистости и сухости мякоти, без аромата, на части плодов образовалось побурение мякоти
	

	Фуше (КНР) 

Контроль
	5
	5
	4
	4,6
	4
	4
	3
	3,7
	4
	3,5
	3
	3,5

	
	Плоды сочные, зрелые, ароматные.
	
	Плоды сочные, без аромата, вкус кисловатый
	
	Плоды вялые, без аромата и нехарактерный вкус.
	


Заключение
1. Контейнеры и пакеты с ЭМ-балансом способствуют ускорению дозревания плодовоовощных культур, которые поставляют в розничную торговую сеть недозрелыми (томаты, бананы, лимоны и др.) и могут использоваться для предреализационной подготовке их в ускоренном варианте.

2. Длительное хранение позднеспелых овощей в пакетах и с ЭМ-препаратом дает положительный эффект и экологически оправдано.

3. Длительное хранение зимних яблок и местных сортов в пакетах и контейнерах эффективно до 5 месяцев.

4. Целесообразно наладить производство пакетов-вкладышей различной емкости (на 30 и 50 кг) с различным уровнем концентрации ЭМ-препарата (ЭМ-1, ЭМ-2).

5. Необходимы дальнейшие исследования по долям ЭМ-препарата в емкостях для хранения, изменению состава модифицированной газовой среды (МГС) в контейнерах и определению оптимизма, а так же влиянию на динамику витамина С и коротипа в основных плодах и овощах.
Исполнитель                                                                  А.М.Ярушин
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