Наномолекулярное питание
«В жизни все не так, как на самом деле». 
Станислав Ежи Лец
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Введение.

Вопрос питания является основополагающим для человека, как биологического объекта и цивилизации в целом [1]. Во-первых, это объективное требование «закона сохранения», т.к. кроме кислорода из воздуха и  воды для клеточного метаболизма необходимы органика, микроэлементы, витамины и другие вещества. Все это организм получает с пищей и на этой основе вырабатывает клеточную массу и запасает энергию. Во-вторых, психологический фактор, т.к. в сознании возникает субъективное «чувство голода», проявляется сильное желание «что-то покушать» и  желательно, чтобы пища была «вкусной, красивой, с приятным запахом». Если субъективное восприятие пищи в определенной степени можно регулировать в сознании, то объективную необходимость поступления пищи в организм отменить невозможно. Без пищи человек может прожить по разным источникам до 50 дней.  

«Свое имя в Книгу рекордов Гиннесса в понедельник вписал житель города Шлиссельбурга Ленинградской области Агасси Вартанян. 50 дней он провел в самодельном прозрачном кубе без еды - на одной воде. И в понедельник Вартанян вышел из добровольного заточения на свободу». Известия, 27.11.2010.
«Мировым рекордсменом по голоданию на сегодняшний день официально считается 50-летний врач из Китая Чен Янмин: он провел без еды 49 дней. Все это время он находился в стеклянной капсуле, подвешенной на высоте 14 метров. Рекордсмен утверждает, что все это время пил только воду. Янмин практикует традиционную китиайскую медицину и много лет занимается йогой. Однако китайские журналисты поставили под сомнение рекорд: они утверждают, будто за время голодания Чен потерял всего 7 кг, потому как втайне от экспертов Книги рекордов Гиннеса употреблял калорийные капсулы, которые спрятал под ногтями и в ушах. Кроме того, во время голодовки мужчина не медитировал, а постоянно увлеченно разговаривал по мобильному телефону, что отнимает немало сил».  
«Рекорд добровольного воздержания от пищи был установлен в 1969 году – 111 дней бразильским факиром Аделину да Сильва. В общей сложности за 57 лет жизни он провел без пищи более 3 лет» [Ссылка].
«Доктор медицины Леон Блюм, в Атланте (Джорджия), провел серию экспериментов по длительному голоданию для уменьшения веса. Вторым ученым был Гардилд Дункан, доктор медицины Пенсильванского университета. Он также осуществлял контроль за сокращением веса, и его тесты подтвердили выводы и соображения Блюма. Эти два ученых нашли, что голодающий мужчина теряет в среднем в день 2,6 фунта, а женщина — 2,7 фунта. И Блюм, и Дункан утверждают, что голодающие не испытывали чувства голода, а также умственного или физического напряжения. Один из голодающих сказал: «Я чувствую себя лучше, чем когда-либо в своей жизни», другая пациентка через 48 часов голода заявила, что она хочет есть не больше, а то и меньше, чем если бы пропустила один прием пищи» [Ссылка].

Материальный баланс питания человека.
Основой жизни человека является материальный баланс питания. Сам процесс можно условно представить себе как школьную задачу о бассейне с двумя трубами. По данным исследований при подготовке и полетах космонавтов приводятся следующие цифры (табл.1). 

Баланс массы Жизнеобеспечение в космическом полёте,

Табл. 1.  Примерный материальный баланс обмена веществ человека

	
Потребление, 
г/чел-сут
	
Выделение,
 г/чел-сут

	
Пища
	
500
	
Углекислый газ
	
930

	
Кислород

	
800
	
Водяные пары
	
840

	
Воды
	
2200
	
Моча
	
1500

	
 
	
 
	
Кал
	
230

	
Итого
	
3500
	
Итого
	
3500


Вопрос стабилизации веса человека с арифметической позиции решается просто: вес потребленных веществ должен быть равен весу выделенных веществ.

С позиции биологии все несколько сложнее. Известная поговорка утверждает, что «мы – это то, что мы едим». Сегодня уже ясно, что трудно недооценить важность рационального питания в жизни человека. Но именно режим приема пищи и повседневное меню, к сожалению, больше всего и страдают от недостатка времени, которое люди уделяют питанию. Речь идет не о моментах приема пищи в частности, а о соблюдении принципов здорового питания в целом. Результатом пренебрежения этими правилами становится ожирение, возникновение атеросклероза, сахарного диабета и пр. 

Диетологи утверждают: основополагающий принцип рационального питания – это баланс энергии, с потребляемой пищей в человеческий организм поступает определенное количество килокалорий.

«Кало́рия (кал, cal) — внесистемная единица количества работы и энергии, равная количеству тепла, необходимого для нагревания 1 грамма воды на 1 К при стандартном атмосферном давлении 101,325 кПа. В зависимости от принимаемой эталонной температуры воды, существует несколько слегка различных определений калории. Энергетическая ценность продуктов питания обозначается в килокалориях (обозначение: ккал). Под калорийностью пищи подразумевается количество энергии, которое получает организм при полном её усвоении. Чтобы определить полную энергетическую ценность пищи, её сжигают в калориметре и измеряют тепло, выделяющееся в окружающую его водяную баню. Аналогично измеряют и расход энергии человеком:  в герметичной камере калориметра измеряют выделяемое человеком тепло и переводят его в «сожжённые» калории - таким образом можно узнать физиологическую энергетическую ценность пищи (см.подробнее).  Подобным способом можно определить расход энергии на жизнедеятельность и активность для любого человека». (На наш взгляд система материально-энергетического баланса в килокалориях весьма спорна с биохимической и биофизической позиции, она требует основательной ревизии). 

Энергия потребляемой пищи расходуется на осуществление мышечной деятельности, на поддержание температурного режима тела и обмена веществ. Излишки, которые не будут израсходованы, организм «запасает» в форме уродливых жировых складок на теле (Закон сохранения энергии и массы). Вывод очевиден: если пища высококалорийная, нужно повысить физическую нагрузку, чтобы сохранить постоянный вес организма.

Кроме количественной характеристики пищи, важным является соотношение веществ в этой пище. Для организма человека идеально сочетание белков, жиров и углеводов, близкое, к 1:1:4. Это правило подразумевает и еще некоторые моменты. Оптимальное соотношение животных и растительных белков – 55:45, а растительных жиров должно быть порядка 30% от общего количества жиров, содержание простых сахаров (сахароза) не должно превышать 50-100 г. В этом направлении предлагаются и другие рекомендации. Отметим, что в обществе еще существуют и вегетерианцы, люди, которые совсем не потребляют животную пищу.

«По данным исследований проведенных индийским CNN-IBN (Государственный Обзор) на 2006г. 31% индийцев являются вегетарианцами, а ещё 9% потребляют в пищу яйца (но не мясо). По данным министерства сельского хозяйства США население которое придерживается вегетарианского образа жизни составляет от 20% до 42%. Порядка 30% населения едят мясо крайне редко руководствуясь в первую очередь экономическими причинами» [Ссылка]. 

Помимо основных веществ, поставляемых повседневным меню, требуются в небольших количествах еще и другие –  витамины и разнообразные микроэлементы. То, что содержится в одной еде, может отсутствовать в другой и наоборот. Чередование различных блюд способствует тому, что человеческий организм получает необходимые пищевые вещества. Самые полезные продукты питания не всегда вкусны, но именно из-за ценности их для здоровья не стоит исключать эти продукты из меню. Есть еще один нюанс в том, что с обычной пищей в организм попадают и другие вещества, бесполезные или даже вредные (актуальная проблема нитратов). Если к небольшим количествам этих веществ организм адаптировался в ходе эволюции, то увеличение их концентрации может непредсказуемо менять метаболизм и тогда полезные вещества могут тоже приносить меньшую пользу.

При более глубоком анализе выявляется еще один биологический фактор, заложенный в одновременном потреблении продуктов различного состава. В биологических процессах не соблюдается принцип аддитивности (2+2 не всегда равно 4), т.е при одновременном и  раздельном во времени потреблении двух разных продуктов приводит к различным реакциям организма. [2]. Из личного опыта приведу пример несовместимости для моего организма одновременного потребления молока и соленой сельди.

Отметим еще один момент в закономерностях приема пищи – средняя скорость поступления в организм и периодичность процесса (можно дневную норму скушать, а можно ее кушать по частям, например, 3 – 4 раза в день). Для грудного ребенка рекомендуется (не совсем  понятно  из каких соображений) 5 – 7 разовый режим кормления. 

Таким образом, объективная сторона питания и сохранения стабильного веса организма состоит из нескольких моментов – количество потребляемой пищи, ее состав и скорость потребления.

Стандартный рацион.
Вопрос чисто теоретический, скорее для сознания, чем для организма –  в реальной повседневной жизни все складывается по другому, даже не смотря на государственные программы. 

У человека в социуме может быть два состояния – когда пиши недостаточно по количеству (состояние вынужденного голодания) и когда пищи избыточно (возникает необходимость диеты и добровольное ограничение в количестве и составе пищи).

Диеты (оптимальный рацион) разрабатывают практически все [A, B, C] – и специалисты, и любители, и даже самостоятельно для себя [D, E, F]. Основная цель диеты – уменьшить излишний вес организма, проблема, которая обостряется в развитых странах. К сожалению, не квалифицированное применение диет иногда приводит к печальным последствиям.

Наиболее интересные и квалифицированные исследования оптимальности рациона проводятся в рамках программы питания для космонавтов.  
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«Суточная калорийность рациона космонавта равняется в среднем 3000 килокалорий, а масса около 1,6-1,75 кг. Стоимость составляет порядка 10-11 тысяч рублей на одного человека в сутки». (В.Добровольский).

«Физиологические нормы базируются на основных принципах рационального питания, в частности учении о сбалансированном питании. Они являются средними величинами, отражающими оптимальные потребности отдельных групп населения (но не отдельных людей) в пищевых веществах и энергии. Указанные нормы служат основой при организации рационального питания. Рекомендуемые величины потребления энергии и белка для взрослого населения различных групп интенсивности труда приведены в таблице».
«В рационе должны быть сбалансированы белки, жиры и углеводы. Среднее соотношение их массы составляет 1:1,2:4, энергетической ценности — 15:30:55 %. Такое соотношение удовлетворяет энергетические и пластические потребности организма, компенсирует израсходованные белки, жиры и углеводы. Следовательно, должен быть приблизительный баланс между количеством каждого пищевого вещества в рационе и их количеством, утилизируемым в организме; их расход и соотношение зависят от вида и напряженности труда, возраста, пола и ряда других факторов» [ 3 ].

Более того, А. М. Уголев предложил теорию адекватного питания, в которой принят постулат теории сбалансированного питания о соответствии расхода энергии и поступления ее в организм в составе пищевых веществ [ 4 ].
Сбалансированное питание стало фундаментальным брендом компании Herbalife и в сочетании с методом прямых продаж под девизом «Похудей!» принесло стремительный успех – «американская мечта».

«1980 — в феврале Марк Хьюз основывает компанию и продаёт первоначальную программу по снижению веса прямо из своего автомобиля,  2008 — Herbalife осуществляет работу в 70 странах мира. Товарооборот компании превысил 3.8 млрд долларов США   2009 — Компания Herbalife ведет бизнес в 72 странах мира. В России осуществляют работу 15 Центров Продаж компании. В России и СНГ работают 3 благотворительные программы Herbalife» [Википедия]. 
В ассортименте компании Herbalife низкоуглеводные белковые заменители пищи – коктейли Формула 1, белковые батончики и другие белковые продукты, а также биологически активные добавки к пище – по сути своей, вполне приемлемые продукты питания. 
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В состав продуктов Herbalife входят растительные ингредиенты, витамины, минералы, микроэлементы, аминокислоты, клетчатка и другие важные элементы питания. Такое же самое можно написать про обычную пищу, если сделать соответствующий анализ, расхождение будет в пределах 10÷20%, но стоимость на порядок ниже. К сожалению, ни технологии, ни патентов на продукцию Herbalife найти не удалось, но приятно порадовало ее дальнейшее развитие:  «в 2003 году при содействии компании Herbalife была создана Лаборатория клеточного и молекулярного питания имени Марка Хьюза при Центре питания человека в Калифорнийском Университете. Для компании Herbalife это стало частью осуществления ее миссии – продвигать вперед науку о питании с помощью наиболее прогрессивных исследований и технологий».
И еще, эта компания донесла до широких масс народа саму идею, что пуща может быть в порошкообразном виде. 
Возвращаясь к теории адекватного питания, определимся с терминологией:
«Термин «адекватность» (от лат. adaequatus - приравненный) – означает соответствие, равенство, эквивалентность. Адекватность означает соответствие (или сходство) отображения (образа, знания) оригиналу, благодаря чему они имеют характер 
объективных истин».
Таким образом, в теории Уголева А.М. постулат о «сбалансированности энергии» не совсем корректный. С пищей в организм поступают различные органические вещества, источники углерода, которые усваиваются по разному (для простой модели можно обойтись без других необходимых веществ – микроэлементов, витаминов и пр.). Поступающие источники углерода используются для синтеза клеточной массы и для получения энергии химических связей, т.е. необходимо делать полный материально-энергетический баланс. В биотехнологии такая методика используется для оптимизации состава питательных сред – «рациона» для микроорганизмов.
Источники питания
Основным и единственным источником питания человека является растительная и животная органика. Такая «пищевая цепочка» сложилась в ходе эволюции. Но, не все органические вещества могут быть использованы в качестве пищи для человека. Некоторые плохо усваиваются, другие неприятны на вкус, третьи вызывают эстетическое отвращение, четвертые нельзя по моральным и религиозным канонам и т.д.

В ходе исторического отбора выявился ряд растительных культур, плодоносящих деревьев, несколько видов животных, птиц, рыб, морепродукты, грибы и пр. 

Можно чисто теоретически предположить, что в организме человека имеются и другие механизмы, известные у биологических объектов, для получения энергии и синтеза органических молекул, используя углерод (СО2) и азот (N2) из воздуха. Однако, доля этих процессов, если нечто подобное есть, весьма незначительна и это очевидно, т.к. длительное голодание приводит организм к летальному исходу.
Все исходное сырье для пищевой промышленности либо культивируется технологическими способами, либо добывается из естественной среды и перерабатывается в доступную форму пищи для человека.

Технологии получения пищевых продуктов
Может ли человек прожить на природе вдали от цивилизации и не умереть с голоду? Вопрос риторический, конечно, может,… если захочет! Наши далекие первобытные предки «убивали мамонтов» и «собирали корешки» –

это у меня в памяти со школы. 

Сегодня – «мамонтов» мы выращиваем промышленным способом в коровниках, курятниках, свинарниках, а «корешки» культивируем на полях,  используя трактора, комбайны и прочую технику. Более того, разработаны технологии хранения и переработки органического сырья в пищевые продукты. 
С развитием биотехнологии появилась возможность включать в пищевой рацион животных (кормовые дрожжи) и людей (спирулина) микробный белок. Здесь есть очевидные преимущества: независимость от природных условий, высокая технологичность, высокая скорость роста биомассы и пр. (Получение пищи методами биотехнологии Ефимова). Однако, для культивирования микроорганизмов тоже необходимы органические источники углерода, исключение составляют фотосинтезирующие. 

Есть и другие оригинальные проекты, например: 

«В Таиланде на международной конференции под эгидой ООН  эксперты заявляют о том, что насекомые могут помочь справиться с продовольственной нестабильностью во многих голодающих странах. По мнению экспертов ООН, насекомые могут быть хорошим источником белков и витаминов, так как в жуках, кузнечиках и бабочках содержаться столько же белка, как, например, в мясе или рыбе. Также специалисты отмечают, что личинки насекомых содержат важные витамины и минералы, именно поэтому многим голодающих странам следует обратить внимание на насекомых для того, чтобы справится с продовольственной нестабильностью. Необходимо отметить, что съедобными для человека считаются около 1 тысячи 400 видов насекомых, которых используют в пищу в 36 африканских, 29 азиатских и 23 странах Северной и Южной Америки»[Ссылка]. 

 В  условиях технологической глобализации есть все основания сделать заключение, что продовольственная проблема не должна иметь место быть. Но…, на планете существует голод!  

«По данным продовольственной и сельскохозяйственной организации ООН на сентябрь 2010 года, число человек, страдающих от хронического голода, составило 925 миллионов, что меньше чем в 2008 году на 98 млн. человек. Из них 578 миллиона живут в Азиатско-Тихоокеанском регионе, 239 миллионов — в Африке (к югу от Сахары), 108 миллионов — в остальных странах. Две трети голодающих проживают в семи странах: Бангладеш, Китай, Демократическая Республика Конго, Эфиопия, Индия, Индонезия и Пакистан»[ссылка].

Все пути решения продовольственной проблемы очевидны: больше вырастить и собрать органики, эффективно и без потерь ее переработать в пищевую форму и продать конечному потребителю – человеку. 

И еще – меньше продуктов нужно выбрасывать в мусорник!

«На Западе семьи тратят на продовольствие 10-20% своего бюджета, тогда как в наиболее бедных районах мира - 60-90%. Граждане Великобритании выбрасывают около 20 млн. тонн еды ежегодно, т. е. 50% всех производимых в стране продуктов питания. Из них около 16 млн. тонн продуктов в Великобритании выбрасывают домохозяйства, отели, магазины, рестораны и пищевые заводы. Оставшиеся 4млн. тонн исчезают еще до того, как попадают на заводы или полки магазинов с фермерских хозяйств. Таким образом, ежегодные национальные потери британцев из-за собственной безалаберности превышают 40 млрд. долларов в год. Согласно статистике подобная расточительность характерна для большинства развитых стран мира. Япония, например, по разным оценкам, переводит от 30 до 40% производимых в стране продуктов ежегодно. Американцы, по данным Аризонского государственного университета, выбрасывают в мусорник также около половины всей закупаемой еды (на 43 млрд. долларов) ежегодно.».[ссылка].
Проект Билла Гейтса. (ссылка)

Мода последнего времени – генетическая модификация, пока только растений. Возникает великий соблазн – сделать попытку создать «хорошее» растение для сельского хозяйства, которое бы превосходило известные сельхоз культуры как по условиям культивирования (полив, почва, удобрение и пр.), так и по составу, урожайности, технологичности.

«Генетически модифицированный организм (ГМО) — живой организм, генотип которого был искусственно изменён при помощи методов генной инженерии. Такие изменения, как правило, производятся в научных или хозяйственных целях. Генетическая модификация отличается целенаправленным изменением генотипа организма в отличие от случайного, характерного для естественного и искусственного мутагенеза. Во многих случаях использование трансгенных растений сильно повышает урожайность. Есть мнение, что при нынешнем размере населения планеты только ГМО могут избавить мир от угрозы голода, так как при помощи генной модификации можно увеличивать урожайность и качество пищи. Противники этого мнения считают, что при современном уровне агротехники и механизации сельскохозяйственного производства уже существующие сейчас, полученные классическим путем, сорта растений и породы животных способны сполна обеспечить население планеты высококачественным продовольствием (проблема же возможного мирового голода вызвана исключительно социально-политическими причинами, а потому и решена может быть не генетиками, а политическими элитами государств)». (Википедия)

      

«На сегодняшний день уже выведено более 2.000 разновидностей всевозможных растений, которые в своей генетической структуре имеют чужеродные генетические вставки … Выживет ли человек как вид в этой генной вакханалии? Ведь продукты-мутанты попадают к нам на стол как в натуральном виде (овощи, фрукты, рыба и т.д.), так и в виде добавок (крахмал из трансгенного картофеля), детского питания (молоко из сои), газировки (сахар из ГМ-свеклы), чипсов из ГМ-картофеля, кондитерских изделий (соевая мука) и т.д ».
Вопрос пока риторический, поживем - увидим. Главное начать работы – а там посмотрим, может, что-нибудь и получится. Теоретическая ботаника и биология отличаются от теоретической физики.

«Основатель компании «Майкрософт» Билл Гейтс начал масштабный проект по выведению новых видов растений, содержащих все необходимые для человека витамины и минералы. В качестве основы для этого растения, получившего в мировой науке название «супер-еда», выбрано сорго - злаковая культура. 

Сейчас несколько групп ученых ведут работы с тем, чтобы с помощью генетической инженерии получить новый вид сорго, способный заменить все другие продукты питания. Их цель - создать уникальный продукт питания, который будет содержать в себе все, что необходимо человеку для нормального развития.    

Выбор сорго объясняется его невероятной биологической устойчивостью и способностью выживать в самых тяжелых климатических условиях. Еще одна его особенность состоит в том, что оно требует для произрастания очень мало воды по сравнению с другими культурами, включая злаковые.

Принадлежащий Гейтсу фонд уже инвестировал в работы по созданию нового поколения злаков 12 млн. долларов» (ссылка)
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САХАРНОЕ СОРГО — SORGHUM SACCHARATUM
Использование. Сахарное сорго представляет интерес после сахарной свеклы, поскольку оно может возделываться в южных засушливых районах, где культура свеклы либо невозможна, либо невыгодна. Машины и приемы для возделывания кукурузы могут быть пригодны для возделывания сахарного сорго.

Происхождение. Род Sorghum чисто африканский. Он развивался в Северо-Восточной Африке около 5 тыс. лет назад, вероятно в эфиопско-египетском районе.

Распространение. Различные виды сорго — однолетние и многолетние, дикие и культурные — распространены в тропиках, субтропиках и в умеренной зоне до 48° с. ш. Северная граница возможного возделывания сорго сахарного близка к районам распространения кукурузы.

Систематика. Сорго сахарное (Sorghum saccharatum Pers.) относится к роду Sorghum (L)., Moench. — сорго. Семейство Мятликовые (Роасеае).

Описание растения. В сельскохозяйственной практике наиболее ценным является однолетнее культурное сорго, подразделяемое на зерновое, сахарное, веничное и травянистое (суданская трава).

К сахарному сорго относится большое число разновидностей, характеризующихся тем, что у них (в отличие от зернового и веничного сорго) в соке стебля содержится от 10 до 20% и более сахаров. В природе не существует другого растения, которое могло бы так быстро синтезировать сахарозу.

Сорта сахарного сорго с высоким содержанием сахара в соке выведены в США в начале 1940-х годов в связи с тем, что во время второй мировой войны снизилось производство сахара из сахарного тростника и сахарной свеклы. В настоящее время интерес к сахарному сорго связан с нехваткой и возрастанием стоимости нефти, нефтепродуктов и использованием спирта в качестве горючего.

Сахарное сорго служит первичным сырьем для производства сиропа, кристаллического сахара, спирта и ряда других продуктов. Сироп сорго используют для приготовления варенья и повидла. Сахарное сорго может иметь большие перспективы как резервная культура для производства сахара. В настоящее время считают, что с расширением посадок сахарного тростника можно удовлетворить потребность населения в сахаре, но в перспективе, возможно, будет более рентабельно возделывать сахарное сорго. Урожайность стеблей сорго — 20-30 т/га.

Зерно сахарного сорго после обмолота остается в пленках (как просо), поэтому оно уступает по кормовым и пищевым достоинствам зерновому сорго. Зерно сорго содержит белок (11-15%), крахмал (68-73%), жир (3,5-4,5%), провитамин А, каротин, витамины группы В, рибофлавин и дубильные вещества. В 100 кг зерна сорго 117-130 корм. ед. Сахарное сорго при использовании на силос и сено хорошо поедается животными. По кормовым достоинствам оно приближается к кукурузе: в 100 кг зеленой массы содержится 20-25, в силосе — 22-23 корм, ед.

Химический состав стеблей сахарного сорго (%): вода — 65,80; сахароза — 11,25; другие сахара — 2,75; клетчатка — 7,32; крахмал — 5,15; белки — 2,60; камеди — 3,31; пектиновые вещества — 0,60; жир — 0,02. Количество сока составляет 80-85% от массы стеблей (без листьев и метелок).

Биологические особенности. Сорго — растение короткого дня. Относится к теплолюбивым культурам. Минимальная температура для прорастания семян 8-9° С, более дружные всходы появляются при 13-15° С на глубине заделки семян. Оптимальная температура для прорастания семян 20-25° С. При понижении температуры до минус 2-3° С всходы погибают. Сумма температур для возделывания сорго 3000-3500°.

На образование единицы сухого вещества сорго расходует 300 частей воды (суданская трава — 340, кукуруза — 388, пшеница — 515), по засухоустойчивости сорго превосходит кукурузу и пшеницу. Для уменьшения испарения влаги листья сорго во время засухи свертываются и принимают вертикальное положение. Сорго превосходит кукурузу по урожайности зеленой массы, а иногда и зерна при возделывании без орошения в районах с годовым количеством осадков менее 500 мм. Для набухания и прорастания семена сорго требуют 35% воды от массы семян, семена кукурузы — 40, а пшеницы — 55-60%.

В Аргентине распространены сорта селекции США: Рома, Рамада, Рио и другие, которые характеризуются высокой урожайностью и выходом сахара и качеством сока. Урожайность семян — 2-3,5 т/га, стеблей — от 25 до 45 т/га, содержание сахара — 10-12%, сухих веществ — 16-19%, чистота — 75-79%. Период вегетации сортов — 120-135 дней, он зависит от зоны возделывания и сроков посева.

Большая часть сортов и гибридов сорго созревает поздно. Метелки, срезанные вручную или машиной, сразу же расстилают для просушки на току под солнцем. Семена сорго имеют низкую полевую всхожесть.

Норма посева семян — 7-10 кг/га с колебаниями от 2,5 до 30 кг/га. Способ посева сплошной и широкорядный, густота стояния растений от 80 до 120 тыс. на 1 га.

Требования к почвам. К почвам сорго малотребовательно. Оно возделывается даже на засоленных почвах, которые часто встречаются в засушливых зонах.

Очень впечатляет, но я не силен в сельском хозяйстве. Все мои попытки определиться со скоростями роста биологических объектов в одинаковом формате, например, в г/г*час и найти готовые цифры, пока не увенчались успехом. Расчеты на основе доступной информации дают следующие величины: наивысшая урожайность кукурузы – 8,94 т/га за 75÷180 дней дает скорость роста  2,0 ÷ 5,0 кг/га * час.

Для животных: бройлеры-мясные цыплята ~ 1,0 ÷ 1,25 г/час (при весе ~ 1,5 кг, для свиней ~ 27,0 ÷ 33,0 г/час (при весе ~ 80 кг) . Для кормовых дрожжей Candida tropicalis ВСБ-942 удельная скорость роста ~ 0,33г/г*час, содержание сырого протеина 60,1%[6]. 
«Гейтс копейки на ветер не выкинет. Стало быть, уверен: скоро его незамысловатая "супереда" принесет ему миллиарды. А она на самом деле незамысловатая. В качестве основы для нее выбрано сорго, растение, близкое к просу, основная культура в Африке и Азии. Выбор пал на сорго потому, что это растение имеет невероятную биологическую устойчивость и способность. У этой культуры есть проблема: сорго любит воду. То, что выведет Гейтс, почти не будет нуждаться в воде». (ссылка)

Поскольку Бил не ботаник, не биолог и даже не биофизик, то его можно поставить в один ряд с «великим» академиком  Т.Д.Лысенко. Поглядим, что получится из проекта, в который вкладываются большие деньги, может, действительно, все это затеяно для «бизнеса», чтобы «сделать деньги».  
Очень похоже, что сама концепция ошибочна (лучше бы из пырея делать «суперотбивные» или из лебеды!, которая спасла многих в России после войны).

«В лихие, голодные годы по деревням и селам запасались семенами лебеды, которые служили суррогатом муки. А молодые листья и нежные стебли у рачительных хозяев и сегодня идут в дело. Обварив кипятком, их кладут в борщи, включают в различные соусы и пюре. В квашеном или маринованном виде побеги лебеды годятся для смягчения острых салатов и винегретов. Однако, квашеная лебеда имеет неприятный запах и потому ее перед употреблением нужно несколько раз промыть в холодной воде».[Ссылка]
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Лебеда                                              Крапива

«Листья крапивы не уступают по питательности бобам, гороху и другим бобовым. В них много солей железа и калия, содержат витамины С, А, В, К, каротин, минеральные соли и органические кислоты. Используют для приготовления салатов, супов, щей, ботвиний, соусов и пюре. Молодые листья хороши для салатов, щей, супов, ботвиний, соусов. Из листьев, перетертых с солью и приправленных перцем и растительным маслом, получается превосходное пюре. Листья можно квасить на зиму как капусту. Крапивный порошок из сушеных листьев идет на заправку первых блюд или в качестве витаминной добавки для котлет и пельменей. Сушеные листья используют в чайных смесях».[Ссылка]


Думаю, что в Сибири, а тем более на Севере нужно выращивать что-то другое или … использовать в пищу то, что хорошо растет.

Альтернативный проект – наномолекулярное питание.

«И сказал Бог: вот, Я дал вам всякую траву, сеющую семя, какая есть на всей земле, и всякое дерево, у которого плод древесный, сеющий семя; - вам сие будет в пищу; а всем зверям земным, и всем птицам небесным, и всякому пресмыкающемуся по земле, в котором душа живая, дал Я всю зелень травную в пищу. И стало так» (Быт.1:29,30)

В качестве альтернативы «утопическому» проекту Билла Гейтса предлагается более простое и эффективное решение продовольственной проблемы – «наномолекулярное питание».

Суть этого предложения состоит в том, чтобы включить в рацион человека полноценную сбалансированную пищу, полученную из существующего органического и растительного сырья. Сама по себе эта идея не нова и часто встречается в фантастических романах (питание концентратами), но до настоящего времени она не рассматривалась для практической реализации.

В качестве основного постулата вносится утверждение, что теоретически можно получить «молекулярный композит» из растительного и животного сырья, «который содержал  бы все возможные витамины и минеральные вещества, необходимые человеку (основа задачи Билла Гейтса)», т.е. соответствовал бы (качественно и количественно) составу оптимального сбалансированного рациона человека. 

Исходным веществом для такого композита может служить любая (не токсичная) органика, например – крапива, клевер, листья березы, личинки комаров, насекомые и пр. Таким образом решается основная проблема сельского хозяйства – погодные условия! Сырьем может быть все то, что вырастает в дикой природе естественным образом.

Техническое и технологическое решение этой задачи «в лоб» достаточно сложно, поскольку требует значительной работы по выделению, очистке, анализу, приготовлении смеси на молекулярном уровне. 

Предлагается другой, более простой и оригинальный путь решения поставленной задачи, в основе которого лежат элементы нанотехнологии – получать мелкодисперсный порошок с размерами частиц от микрометров до нанометров из растительного и животного сырья.
"Рынок нанопищи в 2003 году составил 2,6 млрд дол, в 2005 году - уже 5,3 млрд дол, и в 2010 году ожидается на уровне 20,4 млрд дол., - приводит слова немецкого аналитика Гельмута Кайзера британская газета Guardian. Объем рынка пищевой упаковки на базе нанотехнологий вырос с 1,1 млрд дол в 2005 году до 3,7 млрд дол в 2010 году. Согласно отчету аналитика, более 400 компаний по всему миру занимаются серьезными исследованиями в этой области. По прогнозам Гельмута Кайзера, к 2010 году крупнейшими рынками нанопищи будут расположены в Азии, а главным потребителем станет Китай». [ссылка]
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  Тыква                                                               Крапива

Несмотря на простоту и тривиальность предлагаемого решения («все гениальное просто»), в нем содержится глубокий биологический смысл, который еще предстоит изучить экспериментальными методами. Более того, мелкодисперсный нанопорошок можно использовать в качестве субстрата и питания для любого биологического объекта от микроорганизмов и растений до животных и человека.

И завершающим звеном решения этой задачи является выбор способа доставки пищевого наномикропорошка в желудок человека. Такая техническая задача тоже решена – это желатиновые капсулы, которые используются для лекарственных препаратов и пищевых добавок.

«Капсулы в их современном виде можно считать относительно молодой лекарственной формой — первый патент на изготовление желатиновых капсул для фармацевтических целей был получен в 1833 году французским студентом-фармацевтом Франсуа Моте и парижским аптекарем Жозефом Дюбланком [7]».

В сущности, технология пищевых добавок (БАДов) вплотную подошла к решению, которое предлагается и может служить начальной базой для производства «наномолекулярного питания».  

Дискуссия.

Сначала критика «проекта Билла Гейтса», там сплошные ляпы в постановке задачи – «выведение новых видов растений, содержащих все необходимые для человека витамины и минералы» и, как я понимаю, быстро (насколько?) растущих, устойчивых к природным условиям и дающим высокие урожаи.

Теоретически, наверно, можно вывести такое растение методами генетики и селекции, тем более используя современные методы генной инженерии. 

В микробиологии и биотехнологии таким образом пытаются делать микробов, способных быть продуцентами различных веществ. Даже что-то получается, но через несколько генераций популяция теряет эти свойства и становиться исходным штаммом. Т.е. не факт, что растения поведут себя другим образом и сохранят «встроенные» свойства. Кроме того, вновь созданные растения, не прошедшие естественного отбора, возможно, будут слабее исходного вида.

Во-вторых, молекулярный состав растения в определенной степени определяется составом почвы, и достичь в одном растении полной сбалансированности рациона человека проблематично!

К сожалению, я так и не нашел величины скорости роста биомассы этого растения, но не думаю, что она выше скорости роста биомассы микробов. В последнем случае технологически намного проще и сбалансировать состав, и растить биомассу, и не зависеть от природных условий в течение всего года, пример – спирулина.

«По данным Т.И. Кузякиной и Л.В. Захарихиной, проводивших исследования на Верхне-Паратунских и Зеленовских горячих источниках, прирост биомассы сине-зеленых водорослей рода Phormidium может достигать 50,0 мг сухого вещества в час на 1 м2».

Тем не менее, задача нехватки питания на планете существует и решать ее необходимо. Вопрос – философский. Почему киты выбрасываются на берег? Если это вопрос бизнеса и сверх доходов, то понятно, если это вопрос «жизни» то совершенно не ясно, зачем!? По всему миру существует система «МакДональдс», которая накормит, сейчас это просто, «позвонил–привезли»!
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Эксперимент, поставленный на собственном организме, но не ясно с какой целью. 
«Американский документалист Морган Сперлок решил экспериментальным путем проверить, насколько американский фаст-фуд вреден для здоровья. В течение месяца он три раза в день питался в «МакДональдс», причем всегда брал двойные порции, которые так щедро предлагали ему сотрудники. К концу эксперимента он набрал 12 килограмм лишнего веса, сильно испортил печень и заработал снижение сексуального желания и повышенный уровень холестерина в крови. Про свои мучения он снял документальный фильм «Двойная порция», который стал суперхитом американского проката».[ссылка]
Еще один вариант - получение полноценной пищи путем органического синтеза и другие альтернативы.

«В 1961 году А.Н. Несмеянов впервые сформулировал проблему получения пищи нетрадиционными методами. Так, был разработан и освоен промышленностью метод приготовления белковой зернистой икры, подобной икре осетровых, на основе белков молока. Другое направление – выращивание дрожжей на углеводородах нефти и получение из них пищевого белка. В результате возникла новая отрасль промышленности – микробиологическая. И еще один путь, чисто химический, – синтез аминокислот, составляющих основу белков. Эти работы проводили в ИНЭОСе и в некоторых институтах Ленинграда. К ИНЭОСу даже пристроили специальный корпус для лабораторий по синтезу пищи. В 1964 году в лаборатории сделали первые образцы искусственной зернистой икры из снятого молока. А затем силами института была разработана технология ее производства. С тех пор этот дешевый и вкусный продукт под названием "Белковая зернистая икра" (на основе казеина, белка из разбитых яиц и других пищевых отходов) делают в Москве и других городах».[ссылка]
Все это очень интересно, но сама планета – это большое производство органики с помощью фотосинтеза, и при этом совершенно бесплатное производство, выпускающее огромное количество разнообразной пищевой продукции.

«Величина биомассы для всей планеты составляет 3·1012 т, при этом более 95% этой величины приходится на долю растительных организмов и только 5% - на долю животных».[Ссылка]
Такого количества биомассы хватит для 2·109 миллионов человек (при дневном рационе 1,5 кг)!

Итак, сырье есть. Осталось создать технологию переработки и хранения готовой пищевой формы. Эта часть задачи совпадает с проектом Билла Гейтса. При длительном хранении органической пищи встает вопрос ее стерильности. Думается, что этот момент технологически хорошо разработан с применением различных методов стерилизации и консервирования. Однако почему-то здесь мышление находится в рамках сложившихся психологических стереотипов. По определению считается, что самая лучшая консервированная пища та, которая по внешнему виду соответствует свежей. В итоге мы имеем то, что вся пищевая логистика на 60÷80% состоит из перевозок воды! В банке соленых огурцов 0,5 л содержится не более 10 гр. сухого вещества – 2%, остальное вода, которая есть в кране.
Порошкообразные пищевые добавки  Herbalife вполне могут быть прообразом «пищи будущего», если использовать для еды, а не для снижения веса. Все мифы о «чуде Herbalife» в борьбе за вес в конечном итоге тоже сводятся к «задаче о бассейне и двух трубах». Чтобы развеять этот миф можно поставить простой мысленный эксперимент: «если к обычному рациону (допусти 500г сух.вес.) организма со стабильным весом ежедневно добавлять 50г порошков Herbalife, то существует большая вероятность, что вес организма увеличится на 1,5 кг» и это Закон Сохранения!
Можно предположить, что наиболее оптимальные технологии переработки и хранения продуктов питания, в том числе и порошкообразной формы, разработаны при создании пищи для космонавтов и военных.

«В авангарде будущих производителей нанопродуктов выступает компания Kraft Foods, которая еще в 2000 году, опередив потенциальных конкурентов, основала компанию Nanotek Consortium, объединившую в себе более 15 университетов и научных лабораторий. Компания сосредоточила свое внимание на так называемых «интерактивных» продуктах и напитках. Такие продукты смогут «подстраиваться» под индивидуальный вкус и потребности каждого покупателя. К примеру, это могут быть напитки, меняющие цвет в зависимости от предпочтений покупателя, или пищевые добавки, распознающие аллергию потребителя на тот или иной компонент продукта. Другие пищевые гиганты, такие как Nestl  и Unilever, исследуют возможности производства эмульгаторов, которые сделают структуру продукта более однородной».

Остается сделать следующий очевидный шаг, все нерастворимые пищевые вещества измельчить до уровня микро и нано частиц, потому, что в этом есть большой «биологический» смысл.

Выводы и заключение.

Рассматривая материальный, т.е. количественный аспект продовольственной проблемы следует отметить, что запасы органического сырья на планете для пищевых продуктов на несколько порядков превышают его потребность. Задача сводится к тому, чтобы разработать эффективные технологии переработки этого сырья в продукты питания. Задача эта вполне решаемая путем изготовления различных сбалансированных композитных составов, порошкообразной формы, способных эффективно утилизироваться организмом человека. Себестоимость такой продукции при производстве в больших объемах не должна быть высокой, поскольку технологический процесс легко поддается автоматизации. Соответственно, и цена таких продуктов питания не будет превышать цены на обычные продукты, которые требуют большего вложения ручного труда. 

Для эффективного использования «наномикромолекулярной» пищи необходимо разработать методику составления индивидуального рациона питания и временной график потребления. И основное – решить проблему «психологического фактора» использования «пищи в таблетках». Здесь можно воспользоваться положительным опытом космонавтов.

Стоит ли экспериментировать с растениями как в проекте била Гейца? – естественно стоит, «новых знаний много не бывает», однако, делать это под флагом «решения продовольственной проблемы» по крайне мере – неразумно. Да и цена такой пищи будет значительно выше.

Наномолекулярное питание способно решать не только проблему голода, но и проблему «ожирения». Испытания наномолекулярного питания, проведенные на собственном организме, показали, что при грамотном применении можно к тому же управлять весом собственного организма на основе принципов хронодинамической биофизики.

Использование элементов наномолекулярного питания практически возможно самостоятельно на бытовом уровне. При правильном использовании закономерностей материально-энергетического баланса и хронодинамического режима питания не составляет трудностей целенаправленно изменять вес собственного организма и это не «диета» - это сбалансированный рацион и хронодинамика подачи пищи в организм.

«Об обеде совещались целым домом... Всякий предлагал свое блюдо: кто суп с потрохами, кто лапшу или желудок, кто рубцы, кто красную, кто белую подливку к соусу... Забота о пище была первая и главная жизненная забота в Обломовке. Какие телята утучнялись там к годовым праздникам! Какая птица воспитывалась!.. Индейки и цыплята, назначаемые к именинам и другим торжественным дням, откармливались орехами, гусей лишали моциона, заставляли висеть в мешке неподвижно за несколько дней до праздника, чтобы они заплыли жиром. Какие запасы были там варений, солений, печений! Какие меды, какие квасы варились, какие пироги пеклись в Обломовке!» И. А. Гончаров, «Обломов».

Приятного аппетита.

Литература.

1. Глобальная стратегия ВОЗ в области рациона питания, 
физической активности и здоровья. Утверждена Всемирной ассамблеей здравоохранения, резолюция 57.17 от 22 мая 2004 года

2. Бабурин Л.А., Швинка Ю.Э. Ответная реакция хемостатной культуры микроорганизмов при малых возмущениях. -В кн.:Микробный синтез ферментов и получение их препаративных форм.- Рига:Зинатне, 1983,с.78-89.

3. Физиология человека. Под  редакцией В.М.Покровского, Г.Ф.Коротько.

4. Уголев А. М. Естественные технологии биологических систем, — Л.: Наука, 1987. 317 с.
5. Минкевич И.Г. Материально-энергетический баланс и кинетика роста клеточных популяций (На примере микроорганизмов). Дис.д-ра физ.-мат. наук  

6. Заикина А.И. и др. Патент RU № 2031115.

7. Sonnedecker G., Griffenenhagen G.: A History of Sugar Coated Pills and Tablets, Jornal of Am. Pharm. Ass., Vol. 18, 8, 1957, 487.
