
 

Предварительный отчет  

по договору № 19б № 07-55 от 25сентября 2007 года 

на создание научно-технической продукции 

 

 

           Кафедрой «Товароведения продовольственных товаров» ГОУ ВПО 

Хабаровской государственной академии экономики и права проведены  

исследования влияния тары, изготовленной из ЭМ-полимера на сохранность 

продуктов питания.  

 

1. Хранение зеленого салата в ЭМ-пакетах. Закладка 4 октября 2007 

года 

Повторность опыта трехкратная 

Условия хранения: комнатная температура 

          

 

контроль опыт сохранность дни 

свежие испорч свежие испорч контр опыт 

5 свеж - свеж    
9  Начало 

ослизнения  

9шт 

Свежие 
20шт 

Испорч  1   

15 Целых 

19% 

Испорчено 

81% 

Целых 

52% 
Испорч 

48% 
19% 52% 

 

 

2. Хранение сладкого перца в ЭМ-пакетах.  Закладка 9 октября 

2007 года 

Повторность опыта трехкратная 

Условия хранения: комнатная температура, 

                   Содержание витамина С 183,5 мг/г 
                     

Сохранность Содержание   

витамина С 
дни 

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 на 10 мин    для смены модифицированной 

газовой среды на атмосферный воздух, чтобы не задохнулись. 

                      
показатели капуста дайкон морковь 

 контроль опыт контроль опыт контроль опыт 

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

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

0,67кг 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% 

 
 
Потери  

В т.ч. от болезни 1.1% 0,4% 3,7% 2,8% 0,8% 0,8% 
убыль 18,8%  24,4%    

Естественная 
убыль 

 

6,3%  9,8%    

Хозяйственный 
контроль 

(хранение в 
сетках) 

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 опытных ЭМ-пакетов. 

                При этом были выдержаны оптимальные условия хранения: 

температура воздуха 1-4 градуса, относительная    влажность воздуха 87-92%. 

                    Заключение. Хранение в ЭМ-пакетах более эффективно. 

 

 

 

Доктор с.-х.н., профессор                         Ярушин А.М. 
 


