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Abstract 
Introduction. The Astrakhan region is located at important water transport hubs connecting it with the 
industrial centers of the country – the Caucasus, the Urals, the Central Chernozem zone, the regions of 
the North and Northwest, occupies one of the leading places in the cultivation of sweet pepper, which is 
shipped to the industrial centers of the country and used in industrial processing at production sites. The 
purpose of the study is to substantiate the theoretical and practical application of the ethylene inhibitor 
"Phytomag" during the storage of sweet pepper fruits in naturally formed storage conditions. The objec-
tive of the study was to evaluate new varieties of sweet pepper selected by the Institute for the duration 
of storage, natural loss and quality of products using the ethylene inhibitor "Phytomag". Scientific novel-
ty. The effect of the ethylene inhibitor "Phytomag" on the natural weight loss, fruit quality and the con-
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tent of basic chemicals in the fruits of sweet pepper of biological maturity, depending on the variety, has 
been established. Results. As a result of the conducted studies, it was found that the treatment with the 
drug "Phytomag" reduced the natural loss of weight as a result of a delayed physiological and biochemi-
cal process in the fruits of sweet pepper and was 12.76 – 18.33% after 30 days of storage, depending on 
the variety, 14.87 – 21.05% in the control. In comparison with other varieties, the highest quality of fruits 
was noted in the Dar Kaspiya variety. The first affected fruits treated with an ethylene inhibitor "Phy-
tomag" were noted after 15 days of storage and accounted for 2.9% in the control. During this period, the 
quality decreased by 10.7%. The lowest quality of fruits was noted in the Marble variety. Conclusion. 
The use of an ethylene inhibitor "Phytomag" increases the keeping capacity of sweet pepper fruits, re-
spectively reducing the natural loss of weight, contributing to the reduction of losses from diseases and 
rot. Increases the content of basic chemicals in the fruits of sweet pepper as a result of a slow process of 
the intensity of the consumption of dry substances and moisture in the fruits of sweet pepper during stor-
age. The delayed biochemical process in the processed fruits of sweet pepper contributes to a higher con-
tent of basic chemicals compared to the control and increases the taste qualities of fruits, as evidenced by 
the index of the ratio of sugar to dry matter. 

 

Key words: sweet pepper, variety, quality, natural weight loss, basic chemical compo-
sition, ethylene inhibitor "Phytomag", storage. 
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Аннотация. Астраханская область расположена на важных водных транспортных уз-
лах, связывающих ее с промышленными центрами страны – Кавказом, Уралом, Центрально-
чернозёмной зоной, районами Севера и Северо-запада, занимает одно из ведущих мест по вы-
ращиванию перца сладкого, который отгружается в промышленные центры страны и использу-
ется в промышленной переработке в местах производства. Цель исследования – обосновать 
теоретическое и практическое применение ингибитора этилена «Фитомаг» при хранении пло-
дов перца сладкого в естественно сложившихся условиях хранилища. Задача исследования за-
ключалась в оценке новых сортов перца сладкого селекции института на продолжительность 
хранения, естественную убыль и качество продукции с использованием ингибитора этилена 
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«Фитомаг». Научная новизна. Установлено влияние ингибитора этилена «Фитомаг» на есте-
ственную убыль массы, качество плодов и содержание основных химических веществ в плодах 
перца сладкого биологической степени зрелости в зависимости от сорта. Результаты. В ре-
зультате проведенных исследований было установлено, что обработка препаратом «Фитомаг» 
снижали естественную убыль массы в результате замедленного физиологического и биохими-
ческого процесса в плодах перца сладкого, что составляло после 30 суток хранения, в зависи-
мости от сорта, 12,76 – 18,33%, в контроле – 14,87 – 21,05. По сравнению с другими сортами 
наиболее высокое качество плодов отмечено у сорта Дар Каспия. Первые пораженные плоды, 
обработанные ингибитором этилена «Фитомаг», были отмечены после 15 суток хранения и со-
ставляли 2,9% в контроле. За этот период качество снизилось на 10,7%. Наиболее низкое каче-
ство плодов отмечено у сорта Мраморный. Вывод. Использование ингибитора этилена «Фито-
маг» повышает лежкоспособность плодов перца сладкого, соответственно снижая естествен-
ную убыль массы, способствуя уменьшению потерь от болезней и гнили. Повышает содержа-
ние основных химических веществ в плодах перца сладкого в результате замедленного процес-
са интенсивности расхода сухих веществ и влаги в плодах перца сладкого при хранении. За-
медленный биохимический процесс в обработанных плодах перца сладкого способствует более 
высокому содержанию основных химических веществ, по сравнению с контролем и повышает 
вкусовые качества плодов, о чем свидетельствует индекс отношения сахара к сухому веществу. 

 

Ключевые слова: перец сладкий, сорта перца сладкого, качество плодов перца, 
естественная убыль массы перца, ингибитор этилена, Фитомаг, хранение перца сладкого. 
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Введение. Аграрное производство в России, как и во всем мире, является жиз-
необеспечивающей средой народнохозяйственного комплекса. Его состояние и эконо-
мическая эффективность оказывают большое влияние на уровень продовольственного 
обеспечения страны. Поэтому одной из важнейших проблем развития сельского хозяй-
ства является экономическая независимость и продовольственная безопасность страны, 
её способность удовлетворять население в экологически чистых продуктах питания [3]. 
Получение высококачественного продукта во многом зависит от сорта и условий как 
выращивания, так и дальнейшего хранения. Агропромышленный комплекс (АПК) Аст-
раханской области является одним из крупнейших по объему производства сельскохо-
зяйственной продукции. Он включает в себя растениеводство, животноводство, произ-
водство кормов, перерабатывающую и пищевую промышленности [10]. 

По объему овощной продукции Астраханский АПК является одним из крупней-
ших в России. В разработанном прогнозе научно-технологического развития Россий-
ской Федерации, в том числе и Астраханской области, на период до 2030 года большое 
внимание уделяется выращиванию и получению высококачественных овощей, в част-
ности перца сладкого (Постановление от 25 августа 2017 г. № 996, Москва «Об утвер-
ждении Федеральной научно-технической программы развития сельского хозяйства на 
2017-2025 годы»). 

Преимущество Астраханского АПК заключается в уникальном агроклиматиче-
ском и агропочвенном потенциале, обусловливающем наличие высокой суммы актив-
ных температур во время роста и развития растений [17]. В структуре посевных площа-
дей около 60% занимают овощебахчевые культуры: томаты, баклажаны, перец сладкий 
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и острый, капуста, огурцы, свёкла и ряд других овощей [9]. Мы в своей работе остано-
вились на сортах перца сладкого, выведенных селекционерами института. 

Перец стручковый, представитель семейства паслёновых, в нашей стране возде-
лывается как однолетняя культура. Перец сладкий – это наиболее часто употребляемый 
овощ, так как его ценным качеством является сочная мякоть своеобразного вкуса, с ма-
лым содержанием клетчатки и повышенным содержанием сахаров, витаминов и многих 
минеральных веществ. По литературным источникам и полученным нами данным пло-
ды перца сладкого содержат до 15,6% сухого вещества и 84,4% воды. Более 30% сухого 
вещества приходится на сахара, 29% на сырую клетчатку [12, 13, 16]. Многие авторы 
отмечают, что наибольшее количество сахара содержится в плодах биологической сте-
пени зрелости, а при перезревании плодов происходит значительное его снижение [8, 
11]. По данным исследователей содержание основного элемента – аскорбиновой кисло-
ты, зависит от степени зрелости, сорта, условий выращивания. Её содержание варьиру-
ет от 25 до 140 мг/% в плодах технической степени зрелости и от 175 до 480 мг/% в 
плодах биологической степени зрелости [6, 14]. 

Как известно, улучшение качества производимой продукции – это огромный ре-
зерв повышения эффективности получаемой продукции, так как экономия, достигаемая 
за счет улучшения или сохранности, снижения брака, отходов и потерь, намного пре-
вышает дополнительные затраты [15]. 

Основной задачей сохранности убранной продукции, в частности перца сладко-
го, является управление скоростью процесса их послеуборочного дозревания. А в еще 
большей степени – замедление этого процесса. Чем сильнее удасться замедлить этот 
процесс, тем дольше плоды будут сохраняться [1, 4]. 

Существует несколько основных способов хранения овощей в свежем виде. Это 
хранение плодов в неохлажденном хранилище, в холодильниках с обычной атмосфе-
рой, в регулируемой газовой среде. Сущность хранения овощей сводится к управлению 
скорости процесса их послеуборочного дозревания, и чем в большей степени получится 
замедлить этот процесс, тем дольше плоды смогут сохраниться [2, 5, 7]. В связи с чем, с 
2019 по 2021 годы появилась возможность изучить новые условия хранения для со-
зданных селекционерами ВНИИООБ новых сортов перца сладкого. 

Цель работы – изучение влияния ингибитора этилена «Фитомаг» на сохраняе-
мость плодов перца сладкого биологической степени зрелости, новых сортов селекции 
института в обычных условиях хранилища. 

Задача работы – оценка влияния ингибитора этилена «Фитомаг» на качество и 
естественную убыль массы плодов перца сладкого биологической степени зрелости в 
процессе хранения в естественных условиях хранилища. 

Новизна – впервые в естественных условиях хранилища был испытан ингиби-
тор этилена «Фитомаг» на плодах перца сладкого биологической степени зрелости. 

Материалы и методы. Для проведения исследований брали плоды перца слад-
кого, выращенные в естественных условиях опытного поля института. Почва участка – 
аллювиально-луговая, среднесуглинистая, с содержанием гумуса в слое 0-20 см от 1,7 
до 4,0%, гидролизуемого азота 80-140 мг/кг, обменного калия 250-400 мг/кг. При ка-
пельном поливе с нормой полива 250-300 м3, при суммарном потреблении воды 3200-
3500 м3/га. 

Биохимические исследования плодов до закладки на хранение и в конце хране-
ния проводили в соответствии с общепринятыми методиками. Количество сухих ве-
ществ определяли методом высушивания до постоянной массы, сахара – цианидным 
методом (Ермаков Е. И. Методы биохимического исследования растений. – Л.: Агро-
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промиздат, 1987 г.). Аскорбиновую кислоту – йодометрическим методом (в модифика-
ции Сапожниковой и Дорофеевой, 1965 г.). А также в соответствии с методическими 
указаниями по определению качества растительной продукции (М., 1980 г.). 

На хранение закладывали плоды биологической степени зрелости последнего 
сбора. Опыты закладывались в трех повторностях по 50 плодов в варианте. Для прове-
дения исследований отбирали плоды трех сортов – Атомор, Дар Каспия, Мраморный. 
Сорта характеризовались следующими показателями: Атомор – крупный плод, весом 
до 150 г, от томатовидной до призмовидной формы с оранжевой окраской плода. Дар 
Каспия – плод призмовидной формы. В биологической степени зрелости красный, с 
массой плода от 100 до 150 г. Мраморный – плоды конусовидной формы с массой 90-
120 г, в биологической степени зрелости окраска красная. 

Для обработки использовали ингибитор этилена «Фитомаг» в концентрации 
1,5 мл на основе Na OH на 50 литров объема или на 10 кг продукции. Подготовлен-
ные  для хранения плоды закладывали в емкость объемом 50 литров, затем подго-
тавливали 3%-ный раствор Na OH. Медицинским шприцом отбирали 1,5 мл приго-
товленного раствора и путем прокалывания пробки пузырька с содержащимся в нем 
ингибитором этилена «Фитомаг» вводили раствор, тщательно взбалтывая, и поме-
щали в емкость, быстро открывали пробку пузырька и сразу же герметично закры-
вали ёмкость. Через 24 часа ёмкость открывали и обработанные плоды закладывали 
на хранение в естественно сложившихся условиях хранилища. За контроль брали 
плоды необработанные одинаковой степени зрелости. В качестве тары для хранения 
использовали пластмассовые. Наблюдение за температурой и влажностью воздуха 
контролировали ежедневно с помощью психрометра. Хранение осуществляли при 
температуре 18 - 200С ± 20С, при относительной влажности воздуха в пределах 58 – 
80% ± 2%. Убыль массы в процессе хранения определяли по формуле: 

 

m = ௔ି௕
௔

 х 100%, 
 

где: m – потери массы в %; a – масса сырья перед закладкой на хранение, кг; b – масса сырья 
при снятии с хранения, кг. 
 

Работа проводилась согласно методикам: 
• Медико-биологических требований и санитарных норм качества продоволь-

ственного сырья и пищевых продуктов. – М., 1990. 
• Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности продуктов. – М., 

2001. 
• Статистическую обработку результатов проводили методом дисперсионного 

анализа по Б. А. Доспехову (Доспехов Б. А. Методика полевого опыта – М.: Агропром-
издат, 1989). 

• В работе использовались материалы годовых отчетов. 
Результаты исследований. Сущность хранения овощей, в нашем случае перца 

сладкого, сводится к управлению скоростью процесса их послеуборочного дозревания 
и недопусканию перезревания, а в еще большей степени, к замедлению этого процесса. 
Чем сильнее удастся замедлить этот процесс, тем дольше плоды будут сохраняться с 
хорошим качеством. Поэтому нами было принято решение изучить влияние ингибито-
ра этилена «Фитомаг» на качество плодов перца сладкого при хранении, естественную 
убыль массы и основной химический состав. В результате проведенных исследований 
при визуальной оценке было установлено, что плоды перца, обработанные ингибито-
ром этилена «Фитомаг», более длительное время не увядали, независимо от сорта. 
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Обработка плодов перца сладкого ингибитором этилена «Фитомаг» снижала 
естественную убыль массы независимо от сорта по сравнению с контролем. Наиболее 
высокая убыль массы была в первые сутки хранения и варьировала, в зависимости от 
сорта, от 0,67 до 0,83% при обработке, в контроле убыль массы была выше в 1,2-1,3 ра-
за. К концу хранения разница между обработанными плодами и контролем составляла 
от 2,11% (сорт Атомор) до 3,47% (сорт Дар Каспия). Сорт Мраморный занимал проме-
жуточное положение с разницей 2,85%. Независимо как от сорта, так и от обработки 
суточная убыль массы по мере хранения снижалась и к концу хранения составляла у 
сорта Атомор 0,34 – 0,39%, Дар Каспия 0,47 – 0,56% и у сорта Мраморный 0,54 – 
0,61%. Это отмечает влияние ингибитора этилена «Фитомаг» на естественную убыль 
массы. Обработка плодов больше всего сдерживала убыль массы в плодах сорта Ато-
мор. По сравнению с другими сортами – в 1,2 – 1,4 раза (таблица 1). 

 

Таблица 1 – Естественная убыль массы в плодах перца сладкого биологической степени  
зрелости, % от хранимой массы 

Table 1 – Natural weight loss in sweet pepper fruits of biological maturity, % of stored weight 

Сорт *Вариант Продолжительность хранения, сутки 
1 3 5 10 15 20 25 30 

Атомор 1 0,67 1,81 2,85 5,40 7,65 9,55 11,25 12,76 
2 0,87 2,15 3,41 6,41 9,31 11,36 13,31 14,87 

Дар Каспия 1 0,72 2,08 3,38 6,68 9,53 10,54 12,89 15,26 
2 0,93 2,67 4,25 7,80 11,21 14,26 17,06 19,13 

Мраморный 1 0,83 2,37 3,83 7,28 10,33 12,83 15,53 18,23 
2 1,00 2,78 4,40 8,20 11,70 15,00 18,05 21,08 

*Вариант 1 – продукция до хранения обработана ингибитором этилена «Фитомаг»; 
Вариант 2 – контроль без обработки. 
*Option 1 – the products were treated with an ethylene inhibitor "Phytomag" before storage; 
Option 2 – control without processing. 

 

Проведенные исследования также показали влияние ингибитора этилена «Фи-
томаг» на качество плодов в процессе хранения. У обработанных плодов 100% – ное 
качество сохранялось дольше, чем в контроле. Как видно из таблицы 2, качество стало 
снижаться у сортов Атомор и Мраморный после 10 суток хранения и колебалось от 1,9 
до 3,7%. У сорта Дар Каспия за этот промежуток времени качество составляло 100%. В 
контроле у сорта Атомор и сорта Мраморный качество снизилось после пяти суток 
хранения, за счет увядания плодов, на 2,0 – 2,7%. При дальнейшем хранении отмечает-
ся более существенное влияние препарата на качество плодов. Обработка плодов спо-
собствовала снижению гнили у всех сортов. Анализируя качество плодов в зависимо-
сти от сорта, надо отметить, что наиболее высокое качество сохранял сорт Дар Каспия. 
После снятия с хранения его качество составляло 78,6%, в контроле 71,7%, что выше, 
чем в других сортах в 1,1-1,2 раза. 

Проведенные исследования показали, что хранение перца сладкого биологиче-
ской степени зрелости в естественно сложившихся условиях хранилища без обработки 
более 15 суток экономически нецелесообразно. Потери, в зависимости от сорта, состав-
ляют 16,4% (Атомор), 10,7% (Дар Каспия) и 17,4% (Мраморный) (таблица 2). 

Большую роль при оценке качества сохраняемого перца играет его основной 
химический состав – содержание сухих веществ, суммы сахаров, аскорбиновой кисло-
ты, каротина и других элементов. Как известно, во время хранения в плодах происхо-
дят биохимические изменения, сказывающиеся на качестве плодов. 
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Таблица 2 – Изменение качества в процессе хранения плодов перца сладкого биологической 
степени зрелости 

Table 2 – Quality change during the storage of sweet pepper fruits of biological maturity 

Сорт *Вариант Продолжительность хранения, сутки 
1 3 5 10 15 20 25 30 

Атомор 1 100 100 100 98,1 91,2 83,4 79,6 75,4 
2 100 100 98,0 89,2 83,6 77,1 74,8 70,7 

Дар Каспия 1 100 100 100 100 97,1 90,5 84,3 78,6 
2 100 100 100 96,2 89,3 81,7 79,4 71,7 

Мраморный 1 100 100 100 96,3 89,4 79,6 74,1 68,3 
2 100 100 97,3 90,1 82,6 75,4 70,1 62,4 

*Вариант 1 – продукция до хранения обработана ингибитором этилена «Фитомаг»; 
Вариант 2 – контроль без обработки. 
*Option 1 – the products were treated with an ethylene inhibitor "Phytomag" before storage; 
Option 2 – control without treatment. 

 
 

Таблица 3 – Основной химический состав плодов перца сладкого биологической  
степени зрелости 

Table 3 – Basic chemical composition of sweet pepper fruits of biological maturity 

Сорт Способ  
обработки 

*Вари- 
ант 

Показатели 

сухое 
вещ-
во, 
 % 

сумма 
сахаров, 

% 

аскорбино- 
вая кислота, 

мг/% 

каро- 
тин, 
мг/% 

сахар 
сухое 
вещ-
во, 

един. 

Атомор 
«Фитомаг» 1 11,28 7,90 288,4 8,85 70 

2 9,86 6,86 231,1 8,01 69,6 

контроль 1 11,28 7,90 288,4 8,85 70 
2 8,80 5,89 156,4 7,89 66,9 

Дар 
Каспия 

«Фитомаг» 1 10,36 6,90 248,4 7,83 66,6 
2 8,98 5,96 212,7 7,17 66,3 

контроль 1 10,36 6,90 248,4 7,83 66,6 
2 7,29 3,89 149,6 6,59 53,4 

Мраморный 
«Фитомаг» 1 9,68 5,90 228,1 6,24 60,1 

2 8,48 4,96 198,4 5,86 58,5 

контроль 1 9,68 5,90 228,1 6,24 60,1 
2 7,13 3,89 131,3 4,97 54,6 

*Вариант 1 –химический состав в день закладки опыта; 
Вариант 2 – по окончанию срока хранения. 
*Option 1 –chemical composition on the day of the experiment; 
Option 2 – at the end of the storage period. 

 

Как показали наши исследования, на основной химический состав влияет не только 
обработка плодов, но и сорт. Из таблицы 3 видно, что по содержанию сухих веществ сорт 
Атомор превосходит сорта Дар Каспия и Мраморный в 1,1-1,2 раза, соответственно. При 
хранении перца в естественно сложившихся условиях хранилища, количество сухих ве-
ществ в плодах снизилось, как мы считаем, в результате их использования на энергетиче-
ские процессы, в частности, по всей вероятности, перехода их в семена. Но надо отметить, 
что использование ингибитора этилена «Фитомаг», независимо от сорта, увеличило со-
держание сухих веществ в плодах по сравнению с контролем в 1,1-1,2 раза. 
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Такая же зависимость отмечена и по накоплению суммы сахаров в плодах. При 
хранении количество сахаров снизилось у сорта Атомор после обработки препаратом 
«Фитомаг» на 1,04%, в контроле на 2,01%. У сорта Дар Каспия, соответственно, на 0,94 – 
3,01% и у сорта Мраморный 0,94 – 2,01%. Содержание аскорбиновой кислоты в свежих 
плодах перца до закладки на хранение варьировало, в зависимости от сорта, от 228,1 
мг/% (Мраморный) до 288,4 мг/% (Атомор). На её дальнейшее содержание в плодах, 
независимо от сорта, оказывало использование препарата «Фитомаг». Обработка пре-
паратом «Фитомаг» увеличивала содержание аскорбиновой кислоты, в зависимости от 
сорта, в 1,4 – 1,5 раза. Применение препарата повышало содержание каротина, по срав-
нению с контролем, от 0,12 до 0,85% (таблица 3). 

Выводы. При хранении перца сладкого биологической степени зрелости, в естественных 
условиях хранилища с применением ингибитора этилена «Фитомаг», сдерживается интенсив-
ность физиологических и биохимических процессов, что продлевает срок потребления их в све-
жем виде. Плоды при обработке наиболее эффективно сохраняют свежесть, меньше увядают. 

Обработка препаратом плодов перца сладкого снижала естественную убыль массы при 
хранении, по сравнению с контролем, в первые сутки хранения, в зависимости от сорта, в 1,2 – 
1,3 раза. Разница в убыли массы в конце хранения между обработанными плодами и контро-
лем, в зависимости от сорта, варьировала от 2,11% до 3,47%. Обработка плодов ингибитором 
этилена «Фитомаг» способствовала снижению гнили и болезней у всех сортов при хранении. 

Содержание основных химических веществ в плодах после хранения было выше, чем у 
контроля. Ингибитор этилена «Фитомаг» оказал большое влияние, по сравнению с другими 
сортами, на сорт перца сладкого Дар Каспия. При его применении качество плодов этого сорта 
было выше других в 1,1-1,2 раза. 

Необработанные плоды биологической степени зрелости хранить в естественных усло-
виях хранилища более 15 суток экономически нецелесообразно. Качество плодов снижается на 
16,4% (Атомор) – 17,4% (Мраморный). Сорт Дар Каспия занимает промежуточное положение. 
Использование препарата «Фитомаг» сдерживает интенсивность физиологических и биохими-
ческих процессов. Отношение сахара к сухому веществу, указывающее на вкусовые качества 
плода, было выше при обработке, чем в контроле. 

Conclusions. When storing sweet peppers of biological maturity, in natural storage conditions 
with the use of an ethylene inhibitor "Phytomag", the intensity of physiological and biochemical pro-
cesses is restrained, which prolongs the period of their consumption in fresh form. Fruits retain fresh-
ness most effectively during processing, fade less. 

The treatment of sweet pepper fruits with the preparation reduced the natural weight loss dur-
ing storage, compared with the control, on the first day of storage, depending on the variety, by 1.2 – 
1.3 times. The difference in weight loss at the end of storage between the processed fruits and the con-
trol, depending on the variety, ranged from 2.11% to 3.47%. The treatment of fruits with an ethylene 
inhibitor "Phytomag" contributed to the reduction of rot and diseases in all varieties during storage. 

The content of the main chemicals in the fruits after storage was higher than that of the con-
trol. The ethylene inhibitor "Phytomag" had a great influence, in comparison with other varieties, on 
the sweet pepper variety Dar Caspian. When it was used, the quality of fruits of this variety was 1.1 – 
1.2 times higher than others. 

It is economically impractical to store unprocessed fruits of biological maturity in natural stor-
age conditions for more than 15 days. The quality of the fruit is reduced by 16.4% (Atomor) – 17.4% 
(Marble). The Dar Caspian variety occupies an intermediate position. The use of the drug "Phytomag" 
restrains the intensity of physiological and biochemical processes. The ratio of sugar to dry matter, 
indicating the taste of the fruit, was higher during processing than in the control. 
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Summary 
Analysis of the data presented in the study showed that an increase in the concentration of solutions of 
extracts from sprouted grain of cereals (mg / l) leads to an increase in the values of optical density 
(nm). For example, an increase in the concentration of a solution with wheat extract from 0.25 mg/l to 
2.9 mg/l changes the optical density of the extract solution from 0 to 3.0 nm. A similar dynamics was 
observed in solutions of extracts from barley, triticale and rice grains. 

Abstract 
Introduction. Determination of the concentration of the extract from sprouted grain is of relevance in the 
context of the development of biotechnology and the food industry. Considering the scientifically proven 
high nutritional and medicinal properties of sprouted grains, accurate and accurate measurement of the con-
centration of their extracts can contribute to the creation of new food products and pharmaceuticals. Due to 
environmental trends and increased interest in healthy eating, such research is important for the introduction 
of effective and environmentally sustainable methods of producing healthy foods. The article presents the 
results of experimental studies aimed at determining the concentration of the extract from the sprouted grain 
in an aqueous solution by the optical density of the solution. These data can be extremely useful in biochem-
istry and the food industry, where the exact concentration of active substances in extracts plays a key role. 
Materials and methods. The optical density of the solutions was determined by photometric method, by 


