	
ВСЕРОССИЙСКИЙ КОНКУРС
юных исследователей окружающей среды
имени Б.В.ВСЕСВЯТСКОГО


НОМИНАЦИЯ:  
«Ботаника и экология растений»

тема
 «Соления и специи»






Автор работы:  
                                                                                     Рамонова Вероника Николаевна
есто выполнения работы:
[bookmark: _GoBack]СП МБОУ СОШ №3, 8 класс,
г. Алагира

Научный руководитель
Черчесова Рита Ханджериевна,
учитель биологии





Алагир, 2025 г.




Содержание

Введение ……….…………………………………………………………………………….   3 
Глава1. Обзор литературы……………...…………………………………………………….  5
Глава 2. Экспериментальная часть ………………………………………………………….. 7
          2.1. Анкетирование ..…………………………………………………………………… 7
          2.2. Постановка опытов и анализ результатов ……………………………………….. 8
Заключение и выводы …..………… ………………………………………………………… 15
Практические рекомендации ………………………………………………………………….16
Список используемой литературы ……………………………………………………………17
Приложение ,,,,,…………………………………………………………………………………18




















Введение
     Овощи имеют исключительно большое значение в питании человека. Они являются источником углеводов, белков, органических кислот, витаминов, минеральных солей, ферментов и других весьма важных питательных веществ, содержат также клетчатку, крахмал, пектиновые вещества, гемицеллюлозу
     По научным данным, для нормальной жизнедеятельности и хорошей работоспособности в среднем для человека необходимо 126 кг овощей в год. Поскольку свежие овощи выращиваются не круглый год, то приходится думать об их долговременной сохранности.
     Проблема сохранения овощей встала перед человечеством со времени их возделывания. Сначала для длительного хранения продуктов применяли сушку и вяление на солнце.  Позже изобрели методы консервирования.  Первые консервы нашли в Египте, при раскопках гробницы фараона Тутанхамона.  В России о консервированных овощах упоминается в летописях, датированных V веком нашей эры.
     Этот вопрос актуален как в производственных масштабах, так и для отдельно взятой семьи. Конечно, каждая семья хочет как можно дольше сохранить собранный в собственном огороде экологический чистый урожай овощей.  Наиболее эффективный способ сохранения овощей – это Первоначальный смысл превращения сырых растительных продуктов в соленья заключался в том, чтобы сберечь от порчи урожай, как-то переработать его, заготовить впрок. Разные народы, жившие в разных природных условиях, находили для этого свои способы.
     Проблема, которую я хочу решить в своей исследовательской работе при помощи опытов и наблюдений узнать –  для какой цели добавляют в соления различные специи.
     Актуальность темы
     Тема моей работы является очень актуальной, так как практически каждая семья за осенне-летний период заготавливает на зиму различные овощи и от того какие специи и в каких количествах добавляют в них зависит сохранность и качество солении.
     Гипотеза 
Я думаю, что специи обладают не только особым ароматом, но и фитонцидной активностью, благодаря которой они могут бороться с вредными микроорганизмами, а значит обеспечить сохранность консервируемых овощей.
     Цель исследования
     Оценить фитонцидную активность наиболее часто добавляемых в соления трав.
     Задачи исследования:
· изучение биологических особенностей специи используемых при засолке   овощей;
· определение воздействия фитонцидов на живые организмы;
· определить растения с наибольшей фитонцидной активностью  

Методы исследования:
Теоретические: 
1. Анализ.
2. Изучение научной литературы.
Эмпирические: 
1. Наблюдение.    
2. Сравнение.   
3. Эксперимент.
Математические: 
1. Статистические.
     Оборудование:
Материалы: стеклянные баночки 150 мл,  фотоаппарат, керамическая ступка, микроскоп, блендер, весы и др.

Для проведения опытов я отобрала следующие  виды  растений: 
- смородина черная;
- хрен;
- укроп
- чеснок;
- лавр
- петрушка;
- перец горький
- помидор;
- огурец.

В качестве подопытных животных мною были взяты одноклеточные животные: эвглена зеленая и инфузория и многоклеточное животное -  круглый червь коловратка.

Исследования проводились на протяжении двух месяцев, с сентября по октябрь Повторение  трехкратное. Место проведения  – кабинет биологии  СП МБОУ СОШ №3.







Глава 1. Обзор литературы

      Любой растительный организм в процессе своей жизнедеятельности вырабатывает вещества различной химической природы, в том числе и те, которые помогают в борьбе с болезнетворными микроорганизмами, способствуют выработке у растений иммунитета против различных заболеваний. К таким веществам относятся фитонциды – биологически активные вещества, убивающие или подавляющие рост и развитие не только различных микроорганизмов, но и паразитических червей, насекомых – переносчиков и возбудителей инфекционных болезней. Они выделяются как неповреждёнными, так и механически разрушенными растительными тканями (Швечикова, 1992).
     Способность синтезировать фитонциды непостоянна. Она изменяется с развитием организма и зависит от условий произрастания растения. Образование фитонцидов обычно усиливается при его повреждении (Иванович, 1983).
     Особенно активные фитонциды обнаружены в чесноке и луке: пары и вытяжки из них убивают  холерный вибрион, дифтерийную палочку, гноеродных микробов. Стоит пожевать несколько минут чеснок, как большинство бактерий, живущих в полости рта, погибают (Гилярович, 1986).
     В тканях растений фитонциды распределены неравномерно. Например, у томата их больше всего в листьях, меньше в корнях и совсем мало в плодах и стеблях. В луке и чесноке фитонциды накапливаются преимущественно в луковицах. Фитонциды лука, и листья черёмухи убивают грибок фитофтору, которая поражает картофель (Иванович, 1983).
      Устойчивость картофеля и моркови к грибковым заболеваниям определяется содержащимся в них фитонцидом – хлорогеновой кислотой. Болезнь «снежную плесень» на злаках, вызываемую грибом фузариумом, уничтожает фитонцид бензоксазолин, образующийся в тканях злаков при повреждениях.(Гилярович,1996). 
     На возбудителей заболеваний человека и животных фитонциды действуют значительно сильнее, чем на возбудителей  у растений. Например, фитонциды апельсина и лимона в 40  - 50 раз скорее убивают дизентерийную палочку, вызывающую заболевание у человека, чем вид бактерий, поражающий деревья лимона, апельсина и мандарина. Лимон – удивительный фрукт, убивающий вирусы. Их в природе более 500, вызывающих болезни у людей – около 40. Установлено, что многие микроорганизмы погибают в слабых растворах лимонной кислоты (1: 2000) (Кудряшова, 1999).
     Профессором Б.П. Токиным проводились опыты с черёмухой. Кашица из натёртых листьев черёмухи выделяет вещества, убивающие бактерии и споры плесневых грибов. Измельчённые листья  профессор Б.П. Токин помещал в стеклянную банку, в которую напускал комнатных мух, комаров и слепней. В несколько секунд они погибали. Раздавленные почки черёмухи, помещённые в сосуд с крысой, убивают крысу через 20 минут.
     Но есть вредители самой черёмухи, на которых не действуют её фитонциды и ядовитые соки, - это довольно  «нежная» черёмуховая тля. Особенно много фитонцидов выделяется молодыми листьями черёмухи весною и летом, осенью же значительно меньше (Верзилин, 1994).
     Из фитонцидов высших и низших растений в настоящее время получены многие антибиотики, обладающие различной антимикробной активностью: из чеснока -  аллицин, из шалфея лекарственного – сальвин, иззверобоя продырявленного – иманин, из чистотела большого – сагвинарин (Швечикова, 1992).
     Фитонциды относятся к антибиотическим средствам. Многие фитонцидосодержащие растения широко используются при лечении ран, фурункулов, абсцессов, ожоговых поражений, бородавок, ангины, стоматитов, ларингитов, фарингитов и т.д. Местно фитонциды обладают раздражающим и обезболивающим действием. Поэтому кашицу или крупно измельчённый лук, чеснок и хрен прикладывают на лоб или затылочную область при головных болях. Этим же способом лечат мышечные и суставные боли (Нуралиев,1991).
     В последнее время фитонциды многих растений стали успешно применять в лечебной практике при желудочно – кишечных заболеваниях  и как  противогельминтные средства (Голышенков, 1990).
     Фитонциды различных видов растений не одинаковы по своему составу и действию. Продукция фитонцидов изменяется в зависимости от сезона года, почвенных и климатических условий, времени суток, стадии вегетации растений и их физиологического состояния. В большинстве случаев выделение фитонцидов после разрушения (например, измельчения) растительных тканей прекращается в первые минуты, и даже секунды.  Исключением являются летучие фитонциды корней дикого пеона, обнаруживающиеся даже через 24 часа, а также фитонциды чеснока, выделяющиеся спустя 200, а иногда 700 часов после их измельчения (Введенский, 1956).














Глава 2. Экспериментальная часть
   2.1  Анкетирование
     Осенью практически любая семья заготавливает на зиму различные соления и в этом нудном процессе участвуют все члены семьи, в том числе и дети.  Я предположила, что учащиеся нашей школы обязательно должны участвовать в этом процессе и как следствие знать, какие приправы  добавляют их мамы и бабушки в соления. Поэтому в начале учебного года решила провести  небольшой опрос среди учащихся нашей школы.  Я предложила заполнить анкету, которая  состояла из шести вопросов.  В анкетировании приняли участие учащиеся 5-11 классов, всего 149 человек. Результаты приведены в таблице 1.
 Таблица 1
	№
п.п.
	Вопросы
	Ответы
	Количество

	1.
	Заготавливает ли ваша семья  на зиму  соления?
	Да
	120

	
	
	Нет
	-

	2.
	Участвуете ли вы в этом процессе?
	Да
	115

	
	
	Нет
	5

	3.
	Какие овощи солит ваша семья?
	Помидоры
	120

	
	
	Огурцы
	120

	
	
	Свекла
	87

	
	
	Капуста
	53

	
	
	Листья перца
	67

	
	
	Стручки фасоли
	34

	
	
	Другие  овощи
	58

	4.
	Какие приправы добавляете?
	Перец горький
	120

	
	
	Укроп
	120

	
	
	Листья смородины
	96

	
	
	Чеснок
	120

	
	
	Лавровый лист
	120

	
	
	Листья хрена
	120

	
	
	Листья петрушки
	120

	5.
	Для каких целей в соления добавляют различные специи?
	Для запаха и вкуса
	68

	
	
	Дольше сохраняются
	24

	
	
	Убивают микробы
	11

	
	
	Затрудняюсь ответить
	7

	6.
	Что вы знаете о фитонцидах?
	Ничего
	84

	
	
	Пахучие вещества
	18

	
	
	Бактерицидные вещества
	18



Анализ таблицы показал следующие результаты:
- все 120 семей опрощенных учащихся консервируют на зиму различные овощи;
-  все 120 семей солят помидоры и огурцы;
- 68 человек считает, что травы добавляются в соления для улучшения вкусовых качеств и для запаха;
-  24 утверждает – для сохранности
-  7 человек – затруднились ответить на вопрос;
- 11 опрошенных, большей частью старшеклассники, знают о бактерицидных свойствах  этих растении.
На основании анализа таблицы и диаграммы я пришла к выводу, что  самыми консервируемыми овощами являются помидоры и огурцы, их солят семьи всех 120 опрошенных учащихся. Самыми часто добавляемыми в соления специями по результатам анкетирования являются чеснок, петрушка, укроп, листья смородины, хрен и лавровый лист, их добавляют все опрошенные, поэтому для постановки опытов мною были выбраны именно эти овощи и специи.

 
   2.2  Постановка опытов
Определение антимикробных свойств листьев лавра, хрена, смородины, петрушки, укропа,  чеснока, горького перца  и  их воздействие на живые организмы.
     Я предположила, что во время засолки огурцов и помидоров в них могут попасть различные организмы. Это могут быть грибы, личинки или яйца насекомых, бактерии. Даже при тщательной промывке всех ингредиентов на них могут оставаться перечисленные организмы. При термической обработке (пастеризации или длительном кипячении) они могут  погибнуть, и не вызывают порчу консервируемых продуктов. Но я рассматривала соление огурцов и помидоров холодным способом, т.е. без кипячения. Если при этом исключить воздействие высоких температур, то сохранность овощей могут обеспечить только поваренная соль и вещества входящие в состав добавляемых в соления специи.
Для подтверждения данного предположения я провела ряд опытов в трехкратном повторении. Опыты проводились в кабинете биологии с сентября по октябрь.
Опыт 1
     Для проведения первого опыта я взяла помидоры и огурцы, вымыла и высушила. Затем прокрутила в блендере, которую продезинфицировала кипячением. Далее полученную кашицу расфасовала по баночкам, предварительно взвесив на весах. Все баночки с крышками были одинакового объема, тщательно вымыты и прокипячены. Вес кашицы равнялся 100 граммом.
     Следующим шагом было получение сока из всех исследуемых растении: чеснока, хрена, укропа, горького перца, листьев смородины, лавра и петрушки. Я прокрутила через блендер исследуемые растения по очереди. Из получавшейся массы выжимала сок и сохраняла в чистой баночке. Затем отмерила с помощью мерного стаканчика по 20 мл из каждого и добавляла в помидоры и огурцы. Закрыла плотно крышки и поставила в шкаф. Условия внешней среды для всех баночек были одинаковы. Каждый день в одно и то же время я проводила визуальное обследование баночек на появление признаков прокисания и гниения содержимого. А через каждые 3 дня проверяла и фиксировала изменение запаха и вкусовых качеств каждой баночки.  Мною были получены следующие результаты. 
Таблица 2
	№
	Название растения
	Дата закладки опыта
	Дата порчи продукта
	Время сохранности в днях

	1
	Контроль (помидор)
	10 сентября
	12 сентября
	2

	2
	Чеснок +помидор
	10 сентября
	4 октября
	15

	3
	Хрен +помидор
	10 сентября
	15 сентября
	5

	4
	Петрушка +помидор
	10 сентября
	15 сентября
	3

	5
	Смородина +помидор
	10 сентября
	14 сентября
	4

	6
	Укроп + помидор
	10 сентября
	13 сентября
	3

	7
	Лавровый лист + помидор
	10 сентября
	13 сентября
	3

	8
	Перец горький + помидор
	10 сентября
	12 сентября
	2


    Как видно из таблицы дольше всех сохранились помидоры с добавлением чеснока - 15 дней, помидоры с добавлением хрена продержались 5 дней, 4 дня со смородиной, меньше (2 дня) – помидоры с горьким перцем и  контроль, все остальные прокисли за 3 дня.
Таблица 3
	№
	Название растения
	Дата закладки опыта
	Дата порчи продукта
	Время сохранности в днях

	1
	Контроль (огурцы)
	10 сентября
	12 сентября
	2

	2
	Чеснок +огурец
	10 сентября
	21сентября
	11

	3
	Хрен +огурец
	10 сентября
	14 сентября
	4

	4
	Петрушка +огурец
	10 сентября
	13 сентября
	3

	5
	Смородина +огурец
	10 сентября
	13 сентября
	3

	6
	Укроп + огурец
	10 сентября
	12 сентября
	2

	7
	Лавровый лист + огурец
	10 сентября
	13 сентября
	3

	8
	Перец горький + огурец
	10 сентября
	12 сентября
	2


Как видно из таблицы огурцы с горьким перцем, с укропом и контроль испортились за 2 дня; огурцы с листьями лавра, смородины и петрушки – за 3 дня; огурцы с хреном продержались 4  дня и дольше всех сохранились огурцы с чесноком 11 дней.
     Опыт 2
     Точно такие же действия мною проведены при постановке второго опыта. Но во все баночки я добавила еще по 20 грамм поваренной соли. Условия второго опыта были максимально приближены к условиям засолки помидоров и огурцов в домашних условиях. Результаты приведены в таблице №4
Таблица 4
	№
	Название растения
	Дата закладки опыта
	Дата порчи продукта
	Время сохранности в днях

	1
	Контроль (помидоры +соль)
	10 сентября
	14 сентября
	4

	2
	Чеснок +помидоры +соль
	10 сентября
	19 октября
	30

	3
	Хрен +помидоры +соль
	10 сентября
	21 сентября
	11

	4
	Петрушка +помидоры +соль
	10 сентября
	17 сентября
	7

	5
	Смородина +помидоры +соль
	10 сентября
	15 сентября
	5

	6
	Укроп +помидоры +соль
	10 сентября
	15 сентября
	5

	7
	Лавр  +помидоры +соль
	10 сентября
	15 сентября
	5

	8
	Перец +помидоры +соль
	10 сентября
	15 сентября
	5


     После добавления к исследуемым овощам поваренной соли в количестве 20 грамм сохранность овощей повысилась. Помидоры в контрольной баночке испортились за 4 дня, помидоры с укропом, лавром, перцем и смородиной через 5 дней; с петрушкой сохранились 7 дней и дольше всех с чесноком – 30 дней.
Таблица 5
	№
	Название растения
	Дата закладки опыта
	Дата порчи продукта
	Время сохранности в днях

	1
	Контроль (огурцы +соль)
	10 сентября
	13 сентября
	3

	2
	Чеснок +огурцы +соль
	10 сентября
	10 октября
	21

	3
	Хрен +огурцы +соль
	10 сентября
	16 сентября
	6

	4
	Петрушка +огурцы +соль
	10 сентября
	15 сентября
	5

	5
	Смородина +огурцы +соль
	10 сентября
	15 сентября
	5

	6
	Укроп +помидоры +соль
	10 сентября
	14 сентября
	4

	7
	Лавр +огурцы +соль
	10 сентября
	14 сентября
	4

	8
	Перец +огурцы +соль
	10 сентября
	14 сентября
	4


     Опыты с огурцами, в которые была добавлена соль дали схожие результаты. Дольше сохранились огурцы с чесноком 21 день; с хреном -6 дней; по 5 дней с петрушкой и смородиной; по 4 дня с укропом, горьким перцем и лавром; в контрольной баночке огурцы испортились за 3 дня.
Сохранность огурцов
Таблица 6
	
	Название растения
	Без добавления соли
	С добавлением соли

	1
	Контроль (огурцы)
	2
	3

	2
	Чеснок +огурец
	11
	21

	3
	Хрен +огурец
	4
	6

	4
	Петрушка +огурец
	3
	5

	5
	Смородина +огурец
	3
	5

	6
	Укроп + огурец
	2
	4

	7
	Лавровый лист + огурец
	3
	4

	8
	Перец горький + огурец
	2
	4


Анализ сводной таблицы показал, что огурцы с добавлением соли имеют большую сохранность, чем без соли.
     После первой серии опытов я сделала вывод, что самым эффективным по фитонцидной активности растением из всех испытуемых является чеснок. Вторым по рейтингу оказался хрен. Далее смородина и петрушка и наконец, лавр перец и укроп.
Сохранность помидоров
Таблица 7
	№

	Название растения
	С солью
	Без соли

	1
	Контроль (помидор)
	4
	2

	2
	Чеснок +помидор
	30
	15

	3
	Хрен +помидор
	11
	5

	4
	Петрушка +помидор
	7
	3

	5
	Смородина +помидор
	5
	4

	6
	Укроп + помидор
	5
	3

	7
	Лавровый лист + помидор
	5
	3

	8
	Перец горький + помидор
	5
	2


     Опыт 3
     Следующий опыт состоял в определении наибольшей фитонцидной активности растении,  используемых при засолке овощей при воздействии на одноклеточных и многоклеточных животных.  На момент проведения опытов в кабинете биологии разводились из простейших организмов  два вида инфузории и эвглена зелёная, а из многоклеточных – круглые черви микроскопических размеров -  коловратки. Я решила посмотреть действие фитонцидов на эти организмы тоже.  Эксперимент проводился с использованием цифрового микроскопа. Это позволяло делать снимки и даже вести киносъемку.  В процессе эксперимента я следила за поведением  животных после добавления в их среду обитания соков исследуемых растении и фиксировала время гибели.
     Ход опыта
     Беру пипеткой каплю воды из баночки с животными, помещаю ее на предметное стекло и ставлю под микроскоп для наблюдения за происходящим, а также для изучения и фотографирования результатов. Просматриваю препараты сначала под малым, а затем под большим увеличением. Добавляю каплю приготовленного сока из листьев растений. Фиксирую время, в течение которого происходит гибель простейших после воздействия на них растительного сока. Данные эксперимента вношу в таблицу.


Таблица 8

	Вид растения
	Условия опыта
	Начало эксперимента
	Время за которое погибают простейшие

	Чеснок
	Сок зубчиков
	14.00
	через 14  мин

	Хрен
	Сок листьев
	14.00
	через 20 мин

	Петрушка
	Сок листьев
	14.00
	через 42 мин.

	Смородина
	Сок листьев
	14.00
	через 58 мин.

	Укроп
	Сок листьев
	14.00
	через 72 мин.

	Лавр
	Сок листьев
	14.00
	через 35 мин.

	Перец
	Сок стручков
	14.00
	через 47 мин.



Результаты воздействия соков исследуемых растении на коловраток приведены в таблице 9.


Таблица 9
	Вид растения
	Условия опыта
	Начало эксперимента
	Время, за которое погибают черви

	Чеснок
	Сок зубчиков
	14.00
	через 18  мин

	Хрен
	Сок листьев
	14.00
	через 26 мин

	Петрушка
	Сок листьев
	14.00
	через 48 мин.

	Смородина
	Сок листьев
	14.00
	через 67 мин.

	Укроп
	Сок листьев
	14.00
	через 83 мин.

	Лавр
	Сок листьев
	14.00
	через 35 мин.

	Перец
	Сок стручков
	14.00
	через 49 мин.





Сводная таблица

Таблица 10
	Вид растения
	Время гибели простейших в минутах
	Время гибели коловраток   в минутах

	Чеснок
	14
	18

	Хрен
	20
	26

	Петрушка
	42
	48

	Смородина
	58
	67

	Укроп
	72
	83

	Лавр
	35
	35

	Перец
	47
	49



Анализ таблицы 10 и диаграммы (приложение1) показал рейтинг фитонцидной активности исследуемых растени. Отсюда можно сделать вывод, что наиболее губительным для простейших является сок чеснока.




















Выводы  
1. Вкусовые достоинства соленых овощей и их приятный аромат зависят не только от качества сырья и нормального течения ферментативного процесса, но в большой степени от употребляемых специй.
2. Специи не только влияют на вкусовые достоинства готового продукта, но и обогащают последний витаминами, уравновешивают ферментативный процесс, затормаживают процессы гнилостного распада веществ и удлиняют срок хранения солении. Таким образом, влияние специй весьма благотворно и многообразно. 
3. Из проведенных мною опытов я пришла к выводу, что чеснок обладает наибольшей фитонцидной активностью. Также фитонцидной активностью обладают: петрушка, хрен и смородина. 
4. Фитонциды данных растений обладают обеззараживающим свойством.
5. Листья и почки этих растений можно применить в борьбе с разнообразными микроорганизмами. 
Моя работа не закончена, я хочу узнать, в какой период листья обладают большей фитонцидной активностью, т. е. весной, летом, осенью или почки зимой. В какое время суток, при какой температуре наблюдается наивысшая фитонцидная активность. Моя работа имеет практическую направленность.












   
  Практические рекомендации
Исходя из результатов проведенных опытов, я рекомендую:
- использовать при засолке овощей в домашних условиях головки чеснока, листья хрена, листья петрушки, лавровый лист и листья черной смородины. Как показали проделанные мною опыты, перечисленные растения придают солениям не только специфический вкус и аромат, но что самое главное обеспечивают долгосрочную сохранность;
- учитывать соотношение объемов исходных продуктов, так как болезнетворные агенты могут погибать только при определенной концентрации действующего на них вещества;
- брать для засолки качественные овощи;
- подвергать стерилизации используемую посуду;
- учитывая вредное воздействие излишков поваренной соли на организм человека рекомендую снижать её количество, в солениях компенсируя консервируемые свойства за счет увеличения объёмов добавляемых специи.
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Приложение 1
Сохранность овощей








Приложение 2

Время гибели простейших и коловраток

простейшие	Чеснок 	Хрен 	Петрушка 	Смородина 	Укроп 	Лавр 	Перец 	14	20	42	58	72	35	47	 коловратки	Чеснок 	Хрен 	Петрушка 	Смородина 	Укроп 	Лавр 	Перец 	18	26	48	67	83	35	49	Без соли	Контроль 	Чеснок 	Хрен 	Петрушка 	Смородина 	Укроп 	Лавр	Перец 	1	2	3	4	5	6	7	8	2	15	5	3	4	3	3	2	с солью	Контроль 	Чеснок 	Хрен 	Петрушка 	Смородина 	Укроп 	Лавр	Перец 	1	2	3	4	5	6	7	8	4	30	11	7	5	5	5	5	Без  соли	Контроль 	Чеснок +огурец	Хрен +огурец	Петрушка +огурец	Смородина +огурец	Укроп + огурец	Лавровый лист + огурец	Перец горький + огурец	1	2	3	4	5	6	7	8	2	11	4	3	3	2	3	2	С  солью	Контроль 	Чеснок +огурец	Хрен +огурец	Петрушка +огурец	Смородина +огурец	Укроп + огурец	Лавровый лист + огурец	Перец горький + огурец	1	2	3	4	5	6	7	8	3	21	6	5	5	4	4	4	1

