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Грибы обладают способность накапливать вредные веще-
ства. Определение качества маринованных грибов проводили по 
органолептическим и химическим показателям. По изучаемым по-
казателям маринованные грибы, соответствует показателям до-
брокачественной продукции.

Грибы - это царство живой природы, очень своеобразный и ин-
тересный мир. Съедобные грибы обладают прекрасным вкусом и не-
повторимым ароматом- достаточно вспомнить только о белом грибе, о 
рыжике и груздях [1].

Ценные вкусовые и питательные свойства съедобных грибов объяс-
няются составом их плодовых тел. Сухое же вещество грибов представлено 
преимущественно белками - этим-то и оправдывается распространенное 
название грибов «лесное мясо». В состав белков входят аминокислоты, в 
том числе и незаменимые; это ставит грибы в ряд особенно важных про-
дуктов питания. Грибная клетчатка усваивается с трудом и этим, к сожале-
нию, питательная ценность грибов существенно снижается [2].

Недостаток грибов – это их способность накапливать вредные ве-
щества. Они как губка поглощают их из окружающей среды (из почвы, 
воды и даже воздуха). В грибах, выросших на загрязненных террито-
риях и вблизи них, обнаруживаются соли тяжелых металлов, радиоак-
тивные частицы и другие вредные вещества, причем чем больше гриб, 
тем больше в нем накапливается ядовитых для организма человека ве-
ществ. Поэтому не рекомендуется собирать грибы на территориях про-
мышленных предприятий, вблизи автомагистралей, железных дорог, 
на газонах в городах [3, 4]. 

Несмотря на сравнительно невысокую частоту грибных отравле-
ний, они нередко очень тяжелы и даже смертельны. 
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Наиболее часто вызывают отравление неправильно приготовлен-
ные грибные консервы. Здесь главным образом причиной являются не 
сами грибы, а анаэробная, т. е. живущая в бескислородной среде, бактерия 
ботулинус, которая развивается на белковой основе в нейтральных или ще-
лочных условиях и выделяет смертельно опасный яд – ботулотоксин [5, 6]. 

Объектами исследования явились маринованные грибы: образец 
№1 – шампиньоны Bonduelle; образец №2 – опята «Домашние» . 

Первым этапом нашей работы было определение промышлен-
ной стерильности грибных консервов. Для этого объекты помещали 
на 5 суток в термостат при  температуре 370С. По истечении указанного 
времени вспучивание крышек не наблюдали, что свидетельствует об 
отсутствии микробной контаминации образцов.

Органолептические исследования определяли по следующим по-
казателям: внешний вид, вкус и запах, цвет, консистенция, качество за-
ливки (маринада) [7, 8].

Органолептические показатели: по внешнему виду образец №1 
-грибы целые, одного вида, однородные по размеру, без механических 
повреждений, без следов червоточин, без пятен и ожогов, запах нату-
ральный, свойственные данному виду грибов, с ароматом пряностей, 
вкус маринованных грибов кислый, посторонний привкус и запах не 
отсутствует, цвет близкий к натуральному цвету данного вида грибов, 
консистенция - мякоть грибов плотная, упругая, заливка полупрозрач-
ная, слегка тягучая; образец №2 – по внешнему виду -  грибы с механи-
ческими повреждениями, ломаные, слегка мятые, % по массе, не более 
10 %, следов червоточин, без пятен и ожогов, встречаются ножки, от-
деленные от шляпок, длиной не более 3 см, по массе, не более 25%,  
запах натуральный, свойственные данному виду грибов, с ароматом 
пряностей, вкус маринованных грибов кислый, посторонний привкус и 
запах не отсутствует, цвет близкий к натуральному цвету данного вида 
грибов - коричневый, консистенция - мякоть грибов плотная, упругая, 
заливка мутноватая (мутноватая), слегка тягучая; 

По физико-химическим показателям образцы маринованных гри-
бов была определена массовая доля поваренной соли, она находилась 
в пределах  2,2 и 2,5 % соответственно, что соответствует пределам до-
пустимой нормы [9].

При исследовании массовой доли титруемых кислот(в расчете на 
уксусную кислоту) исследуемые образцы имеют кислотность образец 
№1 – 0,6%, образец №2 – 0,5 %, что соответствует требованиям техни-
ческой документации.
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Наличие посторонних примесей в исследуемых образцах грибов 
определяли визуально. Исследуемые образцы помещали в тарелку и 
рассматривали [10-11]. Во всех образцах посторонние примеси отсут-
ствовали, что соответствует требованиям нормативной документации 
на маринованные грибы.
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SANITARY EVALUATION OF THE QUALITY OF 
MUSHROOMS

Mukhitov A. A.
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Mushrooms have the ability to accumulate harmful substances. The 

quality of pickled mushrooms was determined by organoleptic and chemical 
parameters. According to the studied indicators, pickled mushrooms 
correspond to the indicators of benign products.


