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Распространение тайваньского 

«чая с агрохимикатами».

Даже продукты знаменитых 

брендов содержат агрохимикаты.

Старение деревни приводит к осложнению 
надзора за высокой токсичностью 

агрохимикатов.

Крестьянин из г. Циси получил приговор за 
использование запрещенных агрохимикатов.Клубника содержит агрохимикаты, 

вызывающие рак. Умереть, не оставив 

потомство, действительно очень страшно!

Остатки агрохимикатов в овощах 
превышают норму в 280 раз.

Есть овощи или агрохимикаты?



Остатки агрохимикатов

Повышение 
производительности

Французская газета «Сельское хозяйство и окружающая 
среда», ссылаясь на «конфиденциальный отчет» 
французских фермеров, сообщает, что экономические 
убытки от выращивания культур, к которым не 
применяются агрохимикаты составляют 6 000 евро на 
каждый гектар (или 8 193 доллара). В отчете указано, что 
применение недостаточного количества удобрений может 
привести к убытку в размере 60 млн евро (82 млн 
долларов) на каждую выращиваемую культуру для всей 
Франции.

Вред земледелию от болезней из-за 
насекомых, живущих в траве, может достигать 

70%.
При использовании правильно подобранных 
пестицидов убыток может составить около 

40%.



Остатки агрохимикатов

Гарантия 
внешнего вида

Повышение 
производительности

Газета «Китайские продукты питания»:

«Четыре мануфактуры в Вэньчжоу, прошедшие инспекционную проверку, 
использовали агрохимикаты для создания красивого внешнего вида 

пророщенных бобов» 

Допустимо ли использовать агрохимикаты 
для улучшения внешнего вида и вкуса пищи? 

Новостное агентство «Синьхуа»:

«Овощи, которые не подвергаются обработке агрохимикатами, пользуются 
у покупателей небольшим спросом»



Вред от агрохимикатов



Вред от хронической интоксикации

Влияние 
агрохимикатов

Влияние 
агрохими

катов



Как устранить загрязнение?

Промывание в  
чистой воде

Срезание 
кожицы

Очищение с 
помощью 
моющих средств

Воздействие 
высоких 
температур



Замачивание и промывание в чистой воде  

● ЗАМАЧИВАНИЕ В ЧИСТОЙ ВОДЕ 

� Исследования показывают, что после замачивания фруктов и овощей в чистой воде, 
количество агрохимикатов увеличивается! Согласно теории концентрации растворов, при 
замачивании овощей и фруктов, содержащиеся на их поверхности химические вещества 
переходят в раствор, клетки овощей и фруктов равномерно впитывают еще большее 
количество растворенных в воде агрохимикатов, тем самым еще больше увеличивая 
степень своего загрязнения.

� Многократное промывание пресной водой обеспечивает удаление агрохимикатов на 80%, 
однако требуется большое количество воды, при этом время промывания должно в 
среднем составлять не менее 30 минут. В результате получаем больше ущерба, чем 
пользы.

● ПРОМЫВАНИЕ В ЧИСТОЙ ВОДЕ 



Как устранить загрязнение?
 

Стойкость к окислению у 
яблочной кожуры намного 

выше, чем у мякоти плода, а 
также выше чем у других 

овощей и фруктов.

В огуречной кожуре находится 
большое количество горьких 

элементов, которые содержат 
лучшие питательные элементы. 

Огуречная кожура также 
обладает антибактериальным, 

противовоспалительным 
эффектом.

Арбузная корка богата 
сахаридами, минералами, 

витаминами, обладает 
охлаждающим и 

жаропонижающим 
действием. 

Флавоноиды, которые 
содержатся в виноградной 

кожуре, обладают понижающим 
давление эффектом. 

Виноградная кожура также 
содержит большое количество 

фибрина, пектина и железа.

Ликопины – вещества,  способные к 
окислению, эффективны в качестве 

профилактики сердечно-
сосудистых заболеваний, 

повышают иммунитет человека. 
Наибольшее их количество 

содержится в кожуре помидора.

Мандариновая кожура богата 
витамином С, каротином, 

белками и прочими 
питательными веществами, из 
нее можно сделать большое 

количество деликатесов. 



Очищение с помощью моющих средств

Моющие средства могут смыть некоторые 
агрохимикаты, однако они не могут 

удалить микробы и дезинфицировать. 
Более того, моющие средства являются 
продуктом химического производства и 

при несоответствии требованиям 
качества, возможно превышение 
содержания норм суммарного 

количества бактерий, формальдегида, 
возможно повторное заражение 

продуктов питания. 



Обработка высокими температурами 
 

Опытным путем доказано, что в некоторых устойчивых к высоким температурам овощах,  
например цветной капусте, стручковой фасоли и других, после мытья и ошпаривания кипятком  
в течение нескольких минут, количество агрохимикатов снижается примерно на 30%. Затем в 
процессе приготовления на высоких температурах можно очистить овощи от 90% 
агрохимикатов.

Специалисты говорят, что все овощи, подвергшиеся термической обработке теряют часть 
полезных свойств. Так как в овощах содержится большое количество витаминов группы 
С, В, минералов и других растворимых в воде веществ, они легко разрушаются под 
воздействием кислорода и высокой температуры.

Возьмем, например, баклажан. Содержащийся в нем витамин В1 в процессе поджарки в 
соевом соусе или тушения утрачивается на 60%~65%, в процессе приготовления на пару 
или жарки в масле утрачивается примерно на 45%,  в процессе поджарки на небольшом 
количестве масла утрачивается только на 20%.  Витамин В2 в процессе приготовления на 
пару утрачивается примерно на 85%, поджарки в соевом соусе или тушения утрачивается 
примерно на 40%,  а в процессе поджарки на небольшом количестве масла утрачивается 
только на 20%.

Утрата питательных 
свойств!

Низкая эффективность!

Пожар



Препятствия для загрязнения продуктов питания



Разрушает 

агрохимикаты и 

ветеринарные 

препараты

Устраняет 

ядовитые 

металлы

Дези
нфицируетУстр

аняет 

посторонние 

запахи

Эффект от озона



               Натуральное  антибактериальное противогрибковое средство

                       Защитник здоровья  всей семьи

Электроприбор для очистки фруктов и овощей
DiCHO (модель TQ-Z08)



Модный 
современный 

дизайн + 
легкость и 

портативность

Новый 
кронштейн + 

канал для 
электропровода

Скрытый отсек 
для хранения +  
автоматическая 
газовая трубка

Сенсорный 
экран + 

двойной 
режим 

управления

Восемь  преимуществ  прибора  для очистки фруктов и овощей



1 Использование оксидов азота и 
снижение уровня шума работы 
прибора

2  Повышение стабильности 
функционирования прибора

3 Применение  пористого камня  
более высокого  уровня качества

Три крупных усовершенствования электроприбора

для очистки фруктов и овощей 



Шесть
патентов

Технические преимущества прибора для очистки фруктов и овощей                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  

Один патент за внешний  
дизайн

Пять патентов за обновление 
модели



Технические преимущества прибора для очистки фруктов и овощей

Сертификат по 
электробезопасности 

СЕ

Сертификат 
экологической 

безопасности RoHS



       Чистая  жизнь с прибором для очистки фруктов и овощей 

 Разрушение 

агрохимикатов 

Антибактериальные  

свойства

   Время * 150/60 = 5 * объема воды



Чистая  жизнь с прибором для очистки фруктов и овощей 

Время * 150/60 = 0,5 * объема воды

Антибактериальные 

 свойства



 Особенность прибора  для очистки  фруктов и овощей 

СВОЙСТВА  
КИСЛОРОДА

Плотность: 2410mg/L

Растворимость в воде: в 1 литре воды 
растворяется  0,494 объема кислорода



Особенность прибора  для 

очистки  фруктов и овощей

СВОЙСТВА ПРИБОРА ДЛЯ 
ОЧИСТКИ ФРУКТОВ И ОВОЩЕЙ

 

 Время воздействия: около 13 мин.

Скорость высвобождения кислорода: 150 мг/ч



Особенность прибора  для очистки  

фруктов и овощей

НЕТРУДНО  
ПОДСЧИТАТЬ

Обычно для мытья овощей используется 1,5 литра воды. 

Поэтому, чтобы насытить овощи таким же 
количеством активного кислорода, как при 

использовании Озонатора, потребуется 11,91 час.

При нормальном использовании воды без утечки! 



 Демонстрация работы прибора для очистки фруктов и овощей    

Удаление агрохимикатов с кожуры 
овощей

Удаление вредных  бактерий 
со столовой и чайной посуды

Удаление агрохимикатов с кожуры   
фруктов

Удаление гормонов из мяса



Преимущества прибора для очистки фруктов и овощей  DiCHO

Наименование Цена Мощн
ость Вместимость Применение

Время 
использован

ия в день

Прибор  для 
мытья овощей 

L
≈ $100 15W Без 

ограничений
 Универсальная 

модель 2 часа

Прибор для 
очистки 

фруктов и 
овощей

 (Ю. Корея)

≈ 
$145-24

3
80W Имеются 

ограничения
Однофунк

циональное 1 час

Прибор для 
очистки 

фруктов и 
овощей DiCHO

$303 15W Без 
ограничений Комплексное 1 час

Сравнительный анализ

Преимущества прибора 
для очистки фруктов и 
овощей DiCHO:
1. Энергосбережение.
2. Универсальность.
3. Экономия времени.
4. Выгодное соотношение 
цены и качества.

Аппарат 
ультразвуковой 

очистки (К)

≈ 
$290-43

5
46W Имеются 

ограничения
 Универсаль

ный
1,5 часа



Сумма инвестиций в здоровье

В год расходы 
более 72 000 ¥2 000¥

30¥40¥200¥

500¥

72 480¥
=

$10 500

200¥в 
год

в 
год

50¥

в 
год

100¥ в 
год

120¥в 
год

10¥



Здоровье
Душевное 
спокойствие

Выгодное вложение в 
здоровье!

$ 303



天狮全球直销事业部

仅供内部培训专用  严禁复
制

Жизнь прекрасна с 
«Тяньши»!


