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Ученые считают, что в ближай-
шее время растительный белко-

вый продукт культивируемых грибов 
сыграет важную роль в существен-
ном увеличении ресурсов белка в 
мире. Выращивание грибов, по срав-
нению с другими отраслями сель-
ского хозяйства, позволяет получить 
значительно больший выход товар-
ной продукции. Кроме того, употреб-
ление в пищу лесных грибов в по-
следние годы, вследствие сильного 
загрязнения окружающей среды, мо-
жет оказаться смертельно опасным. 
А искусственно выращенные грибы 
являются экологически чистым про-
дуктом, исключающим возможность 
отравления. При правильном подхо-
де переработка грибов является про-
изводством с довольно высоким уров-
нем рентабельности.

Отечественный и зарубежный 
опыт показывает, что рентабельность 
современного производства грибов 
составляет 100...120%. Грибы выра-
щивают более чем в семидесяти стра-
нах мира. Высокий уровень развития 
грибоводства наблюдается в Китае, 
Нидерландах, Англии, Франции, Ита-
лии. Среди производителей шампи-
ньонов лидирует Польша, а среди 
производителей вешенки - Венгрия. 
В мировом производстве грибов - 
первенство за США.

Рынок искусственно выращен-
ных грибов в последние годы пере-
живает подъем. Но на этом рынке 
слабое предложение тормозит спрос. 
Так, в Европе потребление грибов на 
душу населения в среднем состав-

ляет 3-3,5 кг/год, в Украине – 0,3 кг/
год. Ненасыщенность рынка грибов 
объясняется относительно низкими 
мощностями украинских производи-
телей, несовершенной законодатель-
ной базой, невниманием со стороны 
государства, а также другими про-
блемами.

Как продукт питания, грибы ино-
гда сравнивают с овощами, на кото-
рые они похожи по содержанию воды 
и калорийности. Грибы также назы-
вают «лесным мясом», так как их хи-
мический состав близок к продуктам 
животного происхождения. Для свое-
го расщепления грибы требуют мень-
ше затрат пищеварительных соков, 
чем животные продукты, легко усва-
иваются. Грибы содержат экстрак-
тивные и ароматические вещества, 
определяющие их вкусовые свойства 
и усиливающие выделение желудоч-
ного сока, из-за чего грибные отвары 
превосходят овощные и не уступают 
мясным по силе своего стимулирую-
щего влияния на секрецию пищева-
рительных желез. Наличие в грибах 
хитина требует при их подготовке 
к употреблению достаточно жесткой 
термической обработки. По всем по-
казателям: тонкому аромату, велико-
лепному вкусу, простоте и разнообра-
зию кулинарной обработки - грибы 
являются деликатесным продуктом, 
хорошим сырьем для производства 
консервов длительного хранения.

Грибы представляют собой слож-
ные соединения различных пита-
тельных веществ. При переработке 
грибов важное значение имеет тех-

нологическая характеристика сырья: 
размер и форма отдельных экземпля-
ров и их выравненность; плотность 
и цвет мякоти; отсутствие наростов, 
уродливости и механических повреж-
дений; степень поврежденности сель-
скохозяйственными вредителями и 
зараженности грибными болезнями; 
размер и масса плода, наличие ко-
жицы и ее свойства, т. е. товарные 
качества.

Потребительские свойства суше-
ных грибов,  их аромат и специфиче-
ский вкус, формируются в процессе 
сушки. Новые физические, вкусовые 
и ароматические свойства грибов, 
образующиеся при сушке, обуслов-
лены существенными изменениями 
состава сырья, происходящими в 
результате биохимических реакций. 
При производстве сушеных грибов 
очень важно соблюдать параметры, 
которые способствуют прохождению 
биохимических процессов, направ-
ленных на создание продукта с вы-
сокими пищевыми достоинствами, 
сильным ароматом и приятным вку-
сом.

Украинский грибной рынок экс-
перты всегда относили к наиболее 
динамично развивающимся. Так, на 
протяжении последних четырех-пя-
ти лет объемы производства грибов в 
Украине увеличивались не менее чем 
на 25-30% ежегодно. Стимулировали 
подобную тенденцию несколько фак-
торов: рост покупательского спроса; 
повышение культуры потребления 
продукта; относительная дешевизна 
грибов.
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Несмотря на все опасения гриб-
ников, кризисный год не стал пре-
пятствием для развития отрасли, а в 
некоторой степени даже явился до-
полнительным стимулом для ее раз-
вития. Так, по оценкам операторов, в 
прошлом году производство грибов 
увеличилось на 15-25%, достигнув 40 
тыс.т.

Стихийно сформированная систе-
ма выращивания культивированных 
грибов в Украине не удовлетворяет 
быстро растущий спрос на грибную 
продукцию потребителей и перера-
ботчиков. Современное состояние 
развития украинского грибоводства 
характеризуется как этап поиска эф-
фективной модели, которая обеспечит 
переход украинского грибоводства с 
любительского на индустриальный 
уровень. Наиболее развито выращи-
вание культивированных грибов в 
Киеве и области, следом идут Дне-
пропетровск, Харьков, Донецк. Прак-
тически не развита эта отрасль на 
Западе Украины, что обусловлено вы-
сокой популярностью собирательства 
дикорастущих грибов и соседством 
с Польшей, откуда импортируются 
шампиньоны. Фактически каждое 
грибоводческое предприятие год от 
года наращивает объемы производ-
ства. По данным исследования «Тех-
нологии Роста», прирост по Украине в 
целом составляет от 25% до 30% в год. 
Эксперты грибного рынка утвержда-
ют, что такие темпы прироста сохра-
нятся еще как минимум до конца 2012 
года. Основной грибной культурой яв-
ляется шампиньон двуспоровый, вто-
рое место, со значительным отрывом, 
занимает вешенка обыкновенная.

К концу 90-х годов прошлого сто-
летия, многие компании и частные 
лица в Украине обнаружили большие 
возможности в производстве и по-
ставках грибов на расширяющийся 
рынок. С тех пор Украина ежегодно 
резко наращивает производство куль-
тивируемых грибов - бизнес, в кото-
ром сегодня работают как огромные 
компании, так и сотни мелких произ-
водителей.

Даже сегодня, несмотря на много-
кратно выросшие объемы производ-
ства грибов, рынок остается обеспе-
ченным не полностью как по качеству, 
так и по количеству предлагаемой 

грибной продукции. Это дает пер-
спективы развития отечественным 
производителям и делает рынок очень 
привлекательным для иностранных 
поставщиков.

Кроме увеличения объемов произ-
водства и поставок грибов, огромные 
возможности для украинских про-
изводителей и импортеров лежат в 
плоскости расширения ассортимента 
предлагаемой продукции. Ассорти-
мент свежей грибной продукции на 
полках супермаркетов Западной Ев-
ропы исчисляется десятками позиций, 
в то время как украинскому покупате-
лю, как правило, доступны 2-3 товар-
ные позиции грибов. 

Грибной бизнес активно развивается 
во всем мире. Привлекательность этого 
бизнеса оценили и отечественные про-
изводители. Активизации украинских 
грибоводов способствовала созданию 
Всеукраинской ассоциации грибоводов 
(ВАГ) и Киевской школы грибоводства, 
организованной на базе ВАГ и институ-
та ботаники им. Н.Г.Холодного, а также 
появлению высо копродуктивных штам-
мов грибов, разработке интенсивных 
технологий их выращивания, расшире-
нию объемов переработки грибной про-
дукции и увеличению потребительского 
спроса.

Однако для грибного бизнеса ха-
рактерна сезонность. Зимой продажи 
грибов растут, летом - падают. Мно-
гие грибные хозяйства останавливают 
свою деятельность в летнее время. 
Но эти проблемы можно преодолеть, 
создав предприятие полного цикла, 
которое не только бы выращивало, но 
и перерабатывало продукцию круглый 
год.

В ряде случаев можно даже повы-
сить доходы от производства грибов 
путем их переработки. Причем кон-
сервировать овощи, фрукты и грибы 
можно, используя одно и то же обору-
дование. Свежие грибы - скоропортя-
щийся продукт. Поскольку грибница 
приносит плоды чрезвычайно нерав-
номерно, сбыть их сразу же удается 
не всегда. По этой причине весьма же-
лательно подвергать грибы хранению 
при пониженной температуре. Кроме 
того, практики рекомендуют упаковы-
вать грибы, например, укладывать на 
пенопластовые поддоны и обтягивать 
все это пленкой: в таком виде они и 

смотрятся лучше, и в меньшей сте-
пени подвержены механическим по-
вреждениям. 

Холодильная обработка. Опти-
мальный температурный режим для 
хранения грибов — от 0 до 2°С, отно-
сительная влажность воздуха — около 
85%. Потеря массы на усушку в этом 
случае близка к 1% в сутки. Однако 
стандарт на шампиньоны не позволя-
ет хранить их более трех суток при 
использовании искусственного холо-
да. Если охлаждение не используется, 
то допустимая продолжительность 
хранения шампиньонов сокращается 
до 1 суток. Сходная ситуация и с ве-
шенкой. Для замораживания шампи-
ньоны пригодны в большей степени, 
чем вешенка. Грибы подвергают пред-
варительной сортировке, очистке от 
примесей и поврежденных частей. За-
мораживание ведут при температуре 
-30°С, а мощность морозильного обо-
рудования должна быть такова, чтобы 
через три часа в толще грибов дости-
галась температура -18°С. При этой 
же температуре замороженные грибы 
хранят. В таких условиях их можно 
держать несколько месяцев. 

Соление и маринование — наибо-
лее распространенные способы пере-
работки грибов. Показатели качества 
продукции, полученной в результа-
те осуществления этих операций, 
регламентируются ГОСТ 28649-90 
«Консервы. Грибы маринованные 
и отварные. Технические условия»; 
ОСТ 61-43-88 «Грибы соленые для 
промышленной переработки. Техни-
ческие условия»; ОСТ 61-44-88 «Кон-
сервы. Грибы соленые. Технические 
условия»; ТУ 10.03.759-89 «Грибы 
маринованные, отварные и соленые 
для промышленной переработки». В 
настоящее время на перерабатываю-
щих предприятиях разрабатывают и 
собственные технические условия. 

Солить можно все виды съедоб-
ных грибов, но лучше всего — грузди, 
волнушки, рыжики, вешенку и неко-
торые другие грибы. Считается, что 
вкус и питательная ценность грибов 
при этом виде обработки снижают-
ся в большей степени, чем при всех 
остальных ее видах. 

Маринование грибов предпола-
гает использование в качестве кон-
серванта уксусную кислоту. В этом 
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случае вкус грибов бывает не столь 
резким, да и наличие самой кислоты и 
специй придают им характерные вкус 
и запах. К превеликому сожалению, 
полная сохранность грибов достига-
ется в том случае, если концентрация 
уксусной кислоты превышает 1%. 
При такой концентрации вкус грибов 
бывает настолько кислым, что мало 
кто согласится их употреблять в пищу. 
Чтобы маринованные грибы можно 
было продавать, концентрацию уксус-
ной кислоты в заливке не доводят до 
1%, она бывает в несколько раз ниже. 
А чтобы микробы не размножались, 
производят тепловую обработку.

Сушат главным образом труб-
чатые грибы. Сушка пластинчатых 
грибов, к которым, как известно, от-
носятся шампиньон и вешенка, в про-
мышленных масштабах до недавнего 
времени вообще запрещалась, исклю-
чением из этого правила были только 
опенок летний и лисички. Теперь при 
желании можно получить разрешение 
на сублимационную сушку тех же 
шампиньонов, разработав соответ-
ствующие ТУ. Сублимационная суш-
ка заключается в удалении воды из 
продуктов, которые предварительно 
переведены в замороженное состоя-
ние, за счет выдержки под вакуумом. 
Известен и отраслевой стандарт, ре-
гламентирующий показатели качества 
сушеных грибов — ОСТ 61-6-1-91 
«Грибы сушеные. Технические усло-
вия». По словам опрошенных специ-
алистов, экономически целесообразно 
проводить процесс в том случае, если 
объемы их переработки превышают 
5-8 т в сутки. Грибы, подвергшиеся 
сублимационной сушке, имеют обык-
новение практически полностью вос-
станавливать свою массу и форму при 
последующем погружении в воду. И 
такой продукт на украинском рынке 
уже есть. 

Грибной порошок можно гото-
вить из разного рода «некондицион-
ных» грибов и их кусочков. Приго-
товление грибного порошка — один 
из вариантов утилизации того, что 
нельзя продать в свежем виде, за-
солить или замариновать. Грибной 
порошок используют в качестве при-
правы к разного рода супам, соусам, 
чипсам и т.д. 

Грибной экстракт можно готовить 

как из целых грибов, так и из их ча-
стей. Для приготовления экстракта 
грибы измельчают, кипятят около по-
лучаса на слабом огне и отвар про-
цеживают. В результате этих мани-
пуляций получают так называемый 
грибной сок. Добавив к нему соль в 
количестве 20 г на 1 л, проводят ки-
пячение полученной смеси до тех пор, 
пока она не приобретет консистенцию 
сиропа. Готовый продукт разливают в 
небольшие бутылочки, плотно укупо-
ривают их и быстро охлаждают.

Крупные предприятия розничной 
торговли, как привило, включают в свой 
ассортимент все виды консервирован-
ных грибов. Но акцент, безусловно, де-
лается на наиболее ходовую товарную 
позицию — шампиньоны. По данным 
крупной розницы г. Киева, на их долю 
приходится более 70% общего объема 
продаж грибной консервации. Причем 
шампиньоны предлагаются потреби-
телям в самых различных технологи-
ческих переработках: целые и резаные, 
маринованные и стерилизованные, а 
также приготовленные по фирменным 
рецептам.

Большая часть продукции расфасо-
вана в стеклянную тару, и лишь 3,5% 
грибов реализуются в жестяной упа-
ковке. Украинский потребитель привык 
видеть, что покупает, да и выглядит про-
зрачная тара намного привлекательнее. 
Покупатели предпочитают приобретать 
консервированные грибы в банках сред-
ней емкости.

По прогнозам аналитиков, в бли-
жайшее время рынок консервирован-
ных грибов будет развиваться более 
динамично за счет роста внутреннего 
производства и постепенного отказа от 
импортных товаров. Можно создавать 

предприятия и наращивать производ-
ство грибов, не задумываясь о конку-
ренции. Не стоит сбрасывать со счетов и 
перспективы развития экспорта грибов. 
Повышение жизненного уровня насе-
ления позволит многим потребителям 
отказываться от трудоемкого домашнего 
консервирования. Соответственно, это 
будет стимулировать операторов рынка 
вкладывать деньги в продвижение гриб-
ной консервации как товарной катего-
рии, а также в продвижение отдельных 
торговых марок. 

Развитие функционированно-
го грибного производства и про-
фессиональных объединений среди 
участников грибного бизнеса, со-
провождается совершенствованием 
технологий выращивания, марке-
тинга и логистики. Это приводит к 
внедрению современных технологий 
переработки грибного сырья, про-
ведению научно-исследовательских 
работ в данной области, развитию 
отечественного предложения, появ-
лению специализированных пред-
приятий по переработке экологиче-
ски чистой грибной продукции на 
территории Украины. 
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