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Описано изучение органолептических и лабораторных иссле-
дований свежих культивируемых шампиньонов.

В настоящее время в России большой популярностью пользуются 
грибы, являющиеся ценным пищевым продуктом – они вкусны, аромат-
ны и питательны. В них содержатся жиры, углеводы, различные мине-
ральные соли, витамины и большое количество белка [1].

В связи с тем, что данный продукт пользуется большим спро-
сом, необходимо уделять должное внимание проведению правильной 
ветеринарно-санитарной экспертизе. Для оценки качества грибов ис-
пользуют органолептические и лабораторные исследования [2,3].

Для проведения исследований использовали грибы шампиньоны 
культивируемые фирмы ООО «Зелёная линия», произведённые в Крас-
нодарском крае, посёлке Дорожный.

При органолептической оценке грибов учитывали такие показате-
ли, как внешний вид, окраску поверхности шляпки, пластинок и ножки, 
вкус и запах; из лабораторных исследований учитывали наличие при-
месей, а также наличие тяжёлых металлов и радионуклидов [4,5].

В ходе проведения органолептической оценки выяснили, что все 
грибы в исследуемой пробе целые, чистые, сухие, здоровые, упругие, 
ножки неподрезанные, без механических повреждений, не подморо-
женные; запах характерный для свежих шампиньонов, посторонний 
запах отсутствует; шляпки закрытые; цвет пластинок с нижней стороны 
шляпки бледно-розовый [6,7].

При проведении лабораторных исследований определили, что 
сорной примеси в исследуемой пробе не обнаружено. На наличие 
тяжёлых металлов грибы исследовали методом инверсионной воль-
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тамперометрии прибором вальтамперометрический анализатор АКВ-
07МК. Выяснили, что тяжёлых металлов, а именно свинца, кадмия, рту-
ти и мышьяка в исследуемой пробе не содержится.

Для определения содержания в грибах радионуклидов исполь-
зовали радиометр «Радэк». В норме на территории Российской Фе-
дерации содержание цезия-137 в грибах не может превышать 500 
беккерелей на кг. Определяли содержание цезия-137 и калия-40 [8,9]. 
Результаты проведенного нами радиоанализа пробы грибов на актив-
ность радиоизотопов цезия-137 и калия-40 показали, что её уровень 
составил соответственно 5,2±1,6 и 115,6 Бк/кг., следовательно, данная 
продукция не опасна для человека, концентрация радиоактивных ве-
ществ ниже допустимого [10].

Таким образом, проведённые исследование показали, что иссле-
дуемая проба грибов является доброкачественной, соответствует тре-
бованиям нормативных документов и является пригодной для употре-
бления в пищу человеку.
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The study of organoleptic and laboratory studies of fresh cultivated 
champignons is described.


