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Введение

Потребление радиоактивно загрязненных пищевых 
продуктов лесного происхождения в настоящее вре-
мя является одним из важных факторов формирования 
дозы внутреннего облучения у населения, проживаю-
щего на территориях, подвергшихся радиоактивному 
загрязнению.

В разные годы после аварии на Чернобыльской АЭС 
(ЧАЭС) вклад грибной составляющей в пищевой рацион 
населения, проживающего на юго-западных территориях 
Брянской области, сильно варьировал, что отражалось на 
дозе внутреннего облучения. По данным ряда публика-
ций, в период с 1986 по 2011 г. вклад грибов в дозу внут-
реннего облучения населения варьировал от 4 до 80% [1], 
а с 2015 г. наметилась некоторая тенденция к снижению 

его роли в формировании дозы внутреннего облучения 
[1 – 3].

По данным опросов о структуре рационов питания 
населения юго-западных районов Брянской области, по-
требление грибов в период с 2019 по 2022 г. в среднем на 
одного жителя составляло 4,7 кг/год [4].

На величину дозы внутреннего облучения вследствие 
потребления грибов влияют такие факторы: уровни ради-
оактивного загрязнения территорий, в границах которых 
население собирает грибы; типы почв в местах их про-
израстания; климатические условия в период сезона их 
сбора; урожайность и традиционные видовые предпочте-
ния при сборе грибов (каждый вид грибов характеризу-
ются своей накопительной способностью радионуклидов 
[5, 6]), а также доля, уровень потребления каждого вида 
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В статье представлены результаты анализа данных анкетного опроса о предпочтениях в вы-
боре способов кулинарной обработки разных видов лесных грибов жителями наиболее загрязненных 
юго-западных районов Брянской области в отдаленный период после аварии на Чернобыльской АЭС. 
В период с 2019 по 2022 г. специалистами Санкт-Петербургского научно-исследовательского ин-
ститута радиационной гигиены имени профессора П.В. Рамзаева было проведено очное анкети-
рование взрослого населения. В анкеты, помимо общих вопросов о респонденте, входили вопросы 
о видовом составе грибной корзины, объеме и доле потребления каждого вида грибов респондентом 
и членами его семьи (как в текущем, так и в прошлом году), а также способы кулинарной обработки 
потребляемых грибов. На основании анализа данных индивидуальных опросов была выбрана группа, 
в состав которой вошли 1311 респондентов, в рацион питания которых входят разные виды грибов. 
Анализ результатов опросов показал, что респонденты предпочитают заготавливать большую 
долю свежесобранных лесных грибов (59%) для длительного хранения (маринование, заморозка, суш-
ка, соление и др.); 41% грибов потребляется сразу. Наиболее популярными видами предварительной 
обработки свежесобранных грибов являются промывание и отваривание (34 и 26% соответствен-
но). При заморозке, мариновании и солении до 97% респондентов проводят предварительную об-
работку (промывание, вымачивание и/или отваривание) свежесобранных грибов. Менее популяр-
ными способами заготовки грибов (от 2 до 4%) являются соление, сушка и жарка свежих грибов 
с их последующей консервацией. Таким образом, большая часть респондентов активно используют 
различные виды кулинарной обработки с применением предварительных этапов обработки в виде 
промывания, вымачивания и (или) отваривания. Использование вышеперечисленных способов пред-
варительной кулинарной обработки свежесобранных грибов приводит к снижению содержания 137Cs 
в потребляемом продукте.
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грибов в рационе питания населения и вид их кулинарной 
обработки.

По данным многолетних исследований, обычно при-
меняемые способы предварительной обработки грибов 
(сухая чистка, промывание, вымачивание) и кулинарной 
обработки (варка, жарка с предварительным промывани-
ем и вымачиванием, заморозка с предварительной вар-
кой, маринование, соление) являются эффективным путем 
снижения уровней поступления 137Cs в организм человека, 
а значит, и уменьшения вклада в дозу внутреннего облуче-
ния от потребления грибов [7–14].

Для количественной оценки эффективности кулинар-
ной обработки грибов используется коэффициент кули-
нарного снижения, учитывающий остаточное содержание 
137Cs в конечных продуктах [15]. Иногда его также назы-
вают коэффициентом удержания 137Cs при обработке гри-
бов [11, 16]. По данным разных исследований, снижение 
содержания 137Cs в конечном продукте в зависимости от 
способа кулинарной обработки варьирует от 15 до 99%. 
Сухая чистка и водная обработка – вымачивание и (или) 
вываривание – снижает содержание 137Cs в грибах от 15 
до 85% [8, 10, 11]. В процессе засолки и маринования 
грибов доля снижения 137Cs в конечном потребляемом 
продукте варьирует от 50 до 94% [8, 10, 11, 17]. Отмечено, 
что некоторые способы приготовления грибов могут при-
водить к концентрированию 137Cs в готовых продуктах, на-
пример, жарка без предварительной обработки свежесо-
бранных грибов способствует увеличению концентрации 
137Cs в потребляемом продукте вследствие испарения 
воды [18–20]. Сушка грибов также приводит к увеличению 
удельной активности 137Cs в них (от 3 до 10 раз). С другой 
стороны, обработка сушеных грибов (мытье, вымачи-
вание, варка) позволяет снизить содержание 137Cs от 62 
до 99% в готовом продукте [14]. Коэффициент снижения 
содержания 137Cs в разных видах грибов при применении 
разных способов кулинарной обработки отличается до 
3 раз [1]. Наиболее предпочтительными способами об-
работки свежесобранных грибов являются их предвари-
тельное  вымачивание и отваривание [12, 21, 22].

Для оценки текущего и прогнозируемого поступления 
137Cs с лесными грибами в организм человека важно учи-
тывать уровни потребления наиболее предпочитаемых 
местным населением видов грибов и коэффициенты ку-
линарного снижения (удержания) 137Cs в зависимости от 
способов, применяемых к их кулинарной обработке. В ра-
нее опубликованной нами статье представлены материа-
лы по изучению уровней потребления и видовой структу-
ры грибного рациона местного населения [4].

Цель исследования – выявить предпочтительные 
способы кулинарной обработки и заготовки лесных гри-
бов (далее грибов) жителями юго-западных районов 
Брянской области в отдаленный период после аварии на 
Чернобыльской АЭС.

Материалы и методы

В рамках реализации мероприятий «Программы со-
вместной деятельности России и Беларуси в рамках 
Союзного государства по защите населения и реабилита-
ции территорий, пострадавших в результате катастрофы 
на Чернобыльской АЭС» [23] специалисты ФБУН НИИРГ 
им. П.В. Рамзаева (далее ФБУН НИИРГ) в период с 2019 по 
2022 гг. проводили опрос местного населения. Опрос ре-
спондентов проводили среди взрослого населения (18 лет 
и старше) методом очного анкетирования [24] по индиви-
дуальной опросной анкете1 [25]. Описание районов про-
ведения анкетирования приведено в публикациях [4, 26].

По результатам анкетирования респондентов была 
собрана информация и сформирован массив данных по 
уровням потребления населением разных видов грибов 
[4] и способах их кулинарной обработки и заготовки.

Анализ уровней потребления разных видов грибов 
в зависимости от способа их кулинарной обработки вы-
полнен по результатам опросов 1311 респондентов 
(средний возраст 49 лет), проживающих в 86 НП (табл. 1), 
находящихся в границах территорий с плотностью за-
грязнения почвы 137Cs свыше 1 Ku/км2 (37 кБк/м2) [27].

Таблица 1
Количество опрошенных респондентов в населенных 

пунктах радиоактивно загрязненных районов Брянской 
области

[Table 1
Number of interviewed respondents in settlements of the 

radioactively contaminated districts of the Bryansk region]

Район исследования
[Study district]

Количество
НП, шт.

[Number of 
settlements]

Количество 
респонден-

тов
[Number of 

respondents]

Гордеевский [Gordeevsky] 10 90

Злынковский [Zlynkovsky] 6 73

Климовский [Klimovsky] 24 352

Клинцы (г.о) [Klintsy (urban 
district)]

2 92

Клинцовский [Klintsovsky] 18 276

Красногорский 
[Krasnogorsky]

12 240

Новозыбковский (г.о) 
[Novozybkovsky (urban 

district)]
1 19

Новозыбковский 
[Novozybkovsky]

13 169

ВСЕГО [TOTAL]: 86 1 311

С целью выявления наиболее часто используемых 
способов кулинарной обработки грибов у респондентов 
уточняли, сколько раз они применяли те или иные спосо-
бы кулинарной обработки (варка, жарка, жарка с после-

1 Методические рекомендации МР 2.6.1.0006-10 «Проведение комплексного экспедиционного радиационно-гигиеническо-
го обследования населенного пункта для оценки доз облучения населения». М.: Федеральный Центр гигиены и эпидемиологии 
Роспотребнадзора, 2010. 10 с. [MR 2.6.1.0006-10. Carrying out of the comprehensive expeditionary radiation-hygienic survey of the 
settlement to assess population exposure doses. Methodical guidelines. Moscow: Rospotrebnadzor; 2010. 10 p. (In Russ.)]



111Радиационная гигиена    Том 17 № 2, 2024   

Научные статьи

дующей консервацией, заморозка, засолка, маринова-
ние, сушка) при приготовлении различных видов грибов. 
Затем выясняли основные этапы приготовления грибов: 
1 – чистка, мойка; 2 – вымачивание; 3 – отваривание. 
В случаях приготовления грибов с предварительным вы-
мачиванием и отвариванием уточняли количество этапов 
обработки, длительность, использование соли.

Результаты и обсуждение

Анализ результатов опросов 1311 респондентов по-
зволил выявить предпочтительные способы кулинарной 
обработки и заготовки разных видов лесных грибов. Доли 
потребления респондентами разных видов грибов в зави-
симости от способа их кулинарной обработки приведены 
в таблице 2. 

По результатам анализа данных опроса респондентов 
(см. табл. 2) установлено, что 41% собранных респонден-
тами грибов потребляются ими в сезон сбора, а 59% при-
меняются для заготовок длительного хранения. 

Предпочтительным способом кулинарной обработ-
ки свежесобранных грибов является жарка – 34% (см. 
табл. 2). Анализ результатов опроса показал, что перед 
жаркой свежесобранных грибов все респонденты их чи-
стят, 34% опрошенных их промывают, 16% – вымачивают 
и 26% – отваривают. Все этапы предварительной кули-
нарной обработки грибов используют 14% опрошенных.

Наиболее предпочитаемыми способами кулинарной 
обработки грибов при заготовке для длительного хране-
ния являются маринование и заморозка (23 и 19% соот-
ветственно). Существует два способа маринования гри-
бов (с предварительным вымачиванием и отвариванием 
и без предварительного отваривания – сырые грибы кла-
дут в кипящий маринад). Ввиду того, что предваритель-
ная обработка приводит к снижению содержания 137Cs 
в потребляемом продукте, при опросе респондентов 
уточняли методы обработки грибов перед мариновани-
ем. Результаты опросов показали, что 97% респонден-
тов перед маринованием свежесобранных грибов пред-

Таблица 2
Доли потребления респондентами грибов в зависимости от способа их кулинарной обработки

[Table 2
Average consumption of mushrooms depending on the cooking method]

Виды грибов
[Mushroom species

(rus. / lat.)]

О
б

щ
ее

 к
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и
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[T
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t]

Способ кулинарной обработки [Cooking method]

В сезон 
сбора, доля1,%

[Consumed in the 
season, customer 

portion,% ]

Заготовлено для длительного хранения, 
доля1,%

[Preserves stocked / Harvesting mushrooms for 
long-term storage customer portion,%]

Н
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С
уш

ка
[D
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]

Все грибы [All mushrooms] 1 311 7 34 2 19 23 3 4 8

Белый гриб [Cep] / (Boletus edulis) 360 5 32 2 21 23 1 8 8

Лисичка [Chanterelle] / (Cantharellus cibārius) 238 3 47 4 22 9 1 0 14

Масленок [Annulated boletus] / (Suillus 
luteus)

148 10 22 1 20 36 0 1 10

Подосиновик [Orange-cup boletus] / 
(Leccinium aurantiacum)

83 5 41 1 16 18 1 5 13

Подберезовик [Rough boletus] / (Leccinium 
scabrum)

63 6 38 2 16 17 2 5 14

Опенок [Honey fungus] / (Armillaria mellea) 66 8 29 2 17 41 0 0 3

Сыроежка [Russule] / (Russula) 22 0 73 0 14 5 0 0 8

Рыжик (Orange milkcap]
/ (Lactarius deterrimus)

31 0 42 0 16 26 13 0 3

Рядовка [Yellow knight] / (Tricholoma 
equestre)

27 4 30 0 19 37 7 0 3

Разные виды [Different mushroom species] 2732 15 29 0 18 25 7 6 0

1 – доля от числа респондентов, использующих данный вид заготовки и потребления [1portion of the respondents used this method of 
mushrooms cooking ]; 
2 – респонденты, использующие для кулинарной обработки смеси из разных видов грибов [2 – respondents who used mixtures of differ-
ent types of mushrooms for cooking]
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варительно их отваривают, из них 48% их дополнительно 
вымачивают. При заморозке грибов 92% респондентов 
предварительно их отваривают, а 42% из них дополни-
тельно грибы вымачивают.

Наименее используемыми способами кулинарной 
обработки (от 2 до 4%) являются соление, сушка и жар-
ка свежих грибов с их последующей консервацией (см. 
табл. 2). Перед засаливанием грибов 64% респондентов 
предварительно их вымачивают, 36% – дополнительно от-
варивают, используют оба способа (вымачивание и вар-
ка) 12% респондентов. 

В работе [14] было показано, что мытье, замачивание 
и варка ведут к снижению (иногда существенному) со-
держания 137Cs в потребляемых после обработки грибов. 
Применение кулинарной обработки грибов в различных 
сочетаниях и при различных способах их заготовки яв-
ляется залогом существенного снижения поступления 
радионуклидов в организм человека.

Заключение

Согласно проведенным в период с 2019 по 2022 г. инди-
видуальным опросам 1311 респондентов, проживающих 
на радиоактивно загрязненных территориях Брянской об-
ласти, установлено, что 41% свежесобранных грибов ре-
спонденты потребляют в сезон сбора. Предпочтительным 
(34%) является потребление грибов в жареном виде.

Опросы показали, что 59% свежесобранных грибов 
респонденты используют для приготовления заготовок 
длительного хранения (маринование, заморозка, сушка, 
соление и др.). Преимущественным способом являются 
маринование (23%) и замораживание (19%).

Выявленное в процессе опроса применение предва-
рительных этапов кулинарной обработки способствует 
уменьшению содержания 137Cs в потребляемом продукте.
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Preferred techniques for forest mushrooms cooking by residents of contaminated areas  
of the Bryansk region in the remote period after the Chernobyl accident

Kseniya V. Varfolomeeva, Svetlana A. Zelentsova, Viktor S. Repin
Saint-Petersburg Research Institute of Radiation Hygiene after Professor P.V. Ramzaev, Federal Service for Surveillance 

on Consumer Rights Protection and Human Wellbeing, Saint-Petersburg, Russia

The article presents results of the analysis of questionnaire survey data on preferences in the choice of 
cooking methods of different types of forest mushrooms by residents of the most contaminated south-western 
districts of the Bryansk region in the remote period after the Chernobyl accident. In the period from 2019 
to 2022, the employees of Federal Budgetary Institution of Science «Saint-Petersburg Research Institute of 
Radiation Hygiene after Professor P.V. Ramzaev» conducted a face-to-face questionnaire survey of the adult 
population. In addition to general questions about the respondent, the questionnaires included questions 
about the species composition of the mushroom basket, the volume and proportion of consumption of each type 
of mushroom by the respondent and his family members (both in the current and last year), as well as methods 
of culinary processing of the mushrooms consumed. Based on the analysis of individual survey data, a group 
of 1 311 respondents, whose diet included various types of mushrooms, was selected. Analysis of the survey 
results showes that respondents prefer to process a large proportion of freshly picked forest mushrooms (59%) 
for long-term storage (pickling, freezing, drying, salting, etc.); 41% of mushrooms are consumed immedi-
ately. The most popular pretreatments of freshly picked mushrooms are washing and boiling (34 and 26%, 
respectively). When freezing, pickling and pickling up to 97% of respondents carry out pre-treatment (rinsing, 
soaking and / or boiling) of freshly picked mushrooms. Less popular methods of the mushroom preparation 
(from 2 to 4%) are pickling, drying and frying of fresh mushrooms with their subsequent preservation. Thus, 
the majority of respondents actively use various types of culinary processing with the use of preliminary stages 
of technological processing in the form of rinsing, soaking and (or) boiling. The use of the above methods of 
pre-cooking of freshly harvested mushrooms leads to a decrease in the 137Cs content in the consumed product. 

Key words: Chernobyl NPP accident, Bryansk region, radioactive contamination, 137Cs, population sur-
veys, forest mushrooms, cooking.
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