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Рассмотрены потребительских достоинств грибов- шампи-
ньонов ,их строение, химический состав, полезные свойства.

Грибы издавна являются популярным продуктам питания людей. 
С древнейших времён были известны такие грибы, как шампиньоны, 
сморчки, трюфели. Рассмотрим подробнее строение и потребитель-
ские достоинства шампиньонов. Шампиньоны относят к классу базиди-
альных грибов, порядку шляпочных, семейству пластинчатых, роду ага-
риковых  (Agaricus)[1,2].    Данный  род  насчитывает много видов, но 
основное значение имеет шампиньон двуспоровый, который также 
называют шампиньон обыкновенный. Шампиньоны - гетеротрофные 
сапрофитные грибы.  Питаются готовыми минеральными  и  органиче-
скими  веществами,  а  извлекают  их  из  полуразложившихся раститель-
ных и животных остатков [3]. Тело шампиньона называется мицелий. 
Мицелий - это подземный орган, имеет народное название  «грибни-
ца».  В пищу используют только плодовые тела шампиньона, которые 
образуются из мицелия. Плодовое тело – это орган размножения, на 
нём образуются споры гриба. В благоприятных условиях из спор про-
растают гифы - многоклеточные нити, которые образуют мицелий [4,5]. 

Плодовое тело шампиньона состоит из ножки и шляпки с частным 
покрывалом с нижней стороны. Окраска кожицы шляпки может быть 
белая, кремовая и коричневая, в зависимости от условий выращивания. 
Грибы являются традиционным деликатесом русской кухни, они издавна 
ценятся за вкусовые и ароматические достоинства и в меньшей степе-
ни обращалось внимание на их пищевую ценность [6]. Грибы являют-
ся продуктом с повышенной влажностью: она составляет 90 % и более 
от массы плодового тела. Это один из основных показателей, который 
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позволяет относить грибы к группе скоропортящихся и низкокалорий-
ных пищевых продуктов. В шампиньонах содержится большое количе-
ство белка: на сто грамм сырого продукта - 4,3 грамма белка, при этом 
всего один грамм жира и наименьшее количество углеводов [7].  Кало-
рийность данных грибов составляет всего 27 килокалорий на сто грамм 
продукта, но при этом продут отлично насыщает организм. Чем же еще 
примечательны эти грибы для человека? В первую очередь -наличие ви-
таминов группы В, в основном рибофлавина. Он положительно влияет 
на общее состояние организма, а также полезен для  усиления регене-
рации, при проблемах с дёснами и кожей. Кроме витаминов группы В, 
в состав шампиньонов также входит витамин С – он считается отличным 
помощником в сезон простуд. Этот витамин способствует поддержке ор-
ганизма, помогает бороться с простудными заболеваниями. Кроме того, 
без витамина С сложно представить крепкие кровеносные сосуды [8,9]. 

Нельзя не отметить и полезные свойства данных грибов – шам-
пиньоны помогают бороться организму с вредным холестерином и 
очищать кровеносные сосуды, белок шампиньонов помогает восста-
навливать мышцы после тренировок, а также употребление данного 
продукта нормализует работу кишечника [10]. 

Таким образом, шампиньоны действительно являются вкусным и 
полезным продуктом питания за счёт содержания большого количества 
витаминов и низкой калорийности. Необходимо только не ошибиться в 
выборе качественного продукта среди представленного большого ко-
личества на рынке товаров.
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STRUCTURE AND THE CONSUMER ADVANTAGES OF 
CHAMPIGNON MUSHROOMS
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The consumer advantages of mushrooms - champignons,their 

structure, chemical composition, useful properties are considered.


