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Введение
В соответствии со средними многолетним данными М инистерства 

природных ресурсов и охраны окружающ ей среды эксплуатационные 
запасы грибов в Республике Беларусь составляют 26 ,9  тыс. т, в том  
числе 13,7 тыс. т  -  белых грибов и лисичек. С каждым годом объемы  
использования этих ресурсов увеличиваются. Так, если в 2007 году д о ­
пустимые объемы заготовок (закупок) грибов реализовались на 16 %, 
что составляло 4,3 тыс. т, в 2008 году -  на 23 % (6,1 тыс. т), то уж е в 
2009  году данный показатель составил 26 %, или 7,1 тыс. т  грибов [1].

Для организации приема грибов и дикорастущ их ягод у  населения  
система потребительской кооперации располагает 859 приемозаготови­
тельными пунктами, к заготовке в 2012 году планировалось привлечь 
более 8,5 тыс. магазинов потребительской кооперации и свыше 2,5 тыс. 
заготовителей. Для сезонного хранения продукции в 2012 году было 
задействовано 148 холодильных камер емкостью 2 ,7  тыс. т. Часть заго­
товленных грибов в замороженном и охлажденном виде отгружается на 
экспорт (около 5,3 тыс. т.). Остальная часть грибов перерабатывается в 
полуфабрикаты для последую щ ей переработки на консервы и в неболь­
ш их объемах сушится. Грибы для промпереработки консервными орга­
низациями закупаются, как правило, в солено-отварном виде.

В наш ей стране произрастает около 200  видов съедобны х грибов, 
однако население собирает, в основном, 1 0 -1 5  видов. Грибы -  ценный 
пищ евой продукт, в них до  45 % белков, до  13 % жиров, до  60 % углево­
дов; также содержатся соли меди, кальция, калия, ф осф ора и витамины  
А, В 1, В 2, С, Б  и Р Р 1  [2]. В м есте с тем свежие грибы -  продукт скоро­
портящийся, поэтому обрабатывать их надо в течение 4 часов с момента  
сбора. Учитывая ограничения на хранение собранны х грибов, доставить  
их на приемозаготовительные пункты в такие сроки не всегда возможно  
(ввиду отдаленности пунктов от м еста сбора грибов). В  связи с этим на
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государственном уровне была поставлена задача разработки передвиж ­
ного грибоварочного пункта для производства полуфабрикатов из гри­
бов, что позволило бы увеличить объемы заготовки и переработки гри­
бов, а также уменьшить потери и отходы при их транспортировании.

Основная часть
Основными технологическими стадиями первичной переработки  

дикорастущ их грибов являются: приемка (по количеству и качеству, ра­
диационный контроль) и хранение грибов; подготовка грибов к перера­
ботке (инспекция, сортировка, очистка, промывка); варка грибов; охла­
ж дение и промывка; фасование; укупорка и маркировка бочек [3].

Согласно постановлению  М инистерства здравоохранения Р еспуб­
лики Беларусь от 25 августа 2010 г. №  116 «О  внесении изменений и 
дополнений в Санитарные правила и нормы «Гигиенические требования  
к заготовке, переработке и продаже грибов», утвержденны е постановле­
нием Главного государственного санитарного врача Республики Бела­
русь от 16 сентября 2004  г. №  85», грибоварочные пункты должны быть 
обеспечены:

•  выделенными местами для приемки, сортировки, мойки, варки и 
соления грибов;

•  выделенными местами для мойки и хранения оборотной и внут­
рипроизводственной тары и инвентаря;

•  отделениями для временного хранения готовой продукции, соли, 
специй и других вспомогательных материалов;

•  бытовыми отделениями (гардероб, умывальник);
•  холодной и горячей водой питьевого качества для бытовых и тех­

нологических нуж д (допускается использовать привозную воду, отве­
чаю щ ую  требованиям ТИПА).

В соответствии с указанными требованиями в РУП  «Н П Ц  Н А Н  Б е­
ларуси по механизации сельского хозяйства» разработан и изготовлен 
опытный образец передвижного грибоварочного пункта П Г П -250 (рису­
нок 56), позволяющ ий производить до  250  кг/сут. полуфабрикатов из 
грибов. Техническая характеристика передвижного грибоварочного 
пункта П Г П -250 представлена в таблице 19.

Оборудование, входящ ее в комплектацию передвижного грибова­
рочного пункта:

•  дизель-генератор K ipor K D E  19STA3;
•  весы напольные (для приемки грибов по количеству);
•  прибор для радиационного контроля РКГ-АТ 1320В (проверка ра­

дионуклидов в сырье);
•  стол производственный с нержавеющ им покрытием (для сорти­

ровки и очистки грибов);
•  двойная мойка с ложным дном (для промывки грибов);
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•  емкость для воды;
•  насос для подачи воды;
•  плита электрическая для варки грибов;
•  решетчатый стол (для охлаждения отварных грибов и их промыв­

ки от рассола).

Рисунок 56 -  Общий вид передвижного грибоварочного пункта ПГП-250 
на производственных испытаниях в ОСП филиал «Заготпромторг», 

г. Барановичи

Таблица 19 -  Техническая характеристика передвижного грибоварочного
пункта

Наименование Значение
Марка ПГП-250
Тип полуприцепной
Производительность, кг/сут., не менее 250
Масса, кг, не более 3410
Емкость грибоварочного котла, л, не более 2x20
Емкость бака для воды, л, не менее 500
Мощность дизель-генераторной установки, кВт, не менее 12
Емкость для сточных вод, л, не менее 500
Еабаригные размеры пункта, мм, не более

длина 7240
ширина 2395
высота 2930

Кроме того, предусмотрены  вспомогательное оборудование и ин­
вентарь (вытяжка, шкаф гардеробный, мойка бытовая, шкаф для хране­
ния сырья (соль) и мелкого инвентаря (деревянные ложки, шумовки, 
ножи, весы, термометры, ареометры и т.д.), шкаф для дезинф ицирую ­
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щ их и м ою щ их средств (кальцинированной соды )), бочки для хранения  
отварных грибов, стеллаж.

Схема размещ ения оборудования в передвижном грибоварочном  
пункте П Г П -250 представлена на рисунке 57.

1 -  отсек приемки; 2 -  отсек варки; 3 -  весы; 4 -  гамма-радиометр; 5 -  стол 
сортировочный; 6 -  мойка двойная; 7 -  умывальник; 8 -  шкаф гардеробный;

9 -  плита электрическая; 10 -  вытяжка; 11 -  мойка; 12 -  стеллаж; 13 -  шкаф навесной;
14 -  электрощиток; 15 -  бочка для воды

Рисунок 57 -  Размещение оборудования передвижного грибоварочного пункта
ПГП-250

Ф ургон разделен перегородками на три отсека: отсек приемки, от­
сек варки и отсек энергетической установки с оборудованием в одо ­
снабжения.

Отсек приемки предназначен для приемки, радиационного контро­
ля, сортировки, очистки и мойки грибов. Он включает в себя весы  
М К -15, гамма-радиометр марки Р К Г -А Т 1320А  для определения уровня  
цезия 137, сортировочный стол, двойную  мойку, а также шкаф гарде­
робный и умывальник.

Отсек варки предназначен для приготовления полуфабриката из 
грибов и его временного размещения. Отсек варки включает: плиту 
электрическую двухкомфорочную  П Э М -02 с вытяжкой; мойку для о х ­
лаждения и промывки грибов от рассола после варки; стеллаж для хра­
нения бочкотары и размещ ения полуфабриката; шкаф навесной для  
хранения специй, мелкого инвентаря и мою щ их средств; шкаф управле­
ния электропитанием.
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В отсеке энергетической установки с оборудованием водоснабжения  
размещены дизель-генератор и насосная станция с емкостью для воды.

Система водоснабж ения пункта состоит из насосной станции, ем ­
кости для воды, трубопровода и запорно-регулирую щ ей арматуры.

Электроснабжение пункта -  автономное. И сточник питания -  ди ­
зель-генератор марки Ктрог К Э Б  19БТА переменного тока 380 /220  В, 
50 Гц. Пункт оборудован светильниками общ его и м естного освещ ения. 
Для подключения весов, гамма-радиометра и других потребителей элек­
троэнергии на стенах фургона размещ ены электророзетки. Электропро­
водка улож ена в пластиковых коробах.

Опытный образец  пункта грибоварочного передвиж ного П ГП -250  
прош ел производственны е испытания по отработке технологии первич­
ной переработки грибов на предприятии Барановичского РАЙ П О  ОСП  
филиал «Заготпромторг».

В результате испытаний установлено, что грибоварочный пункт 
П ГП -250 выполняет технологический процесс по первичной переработ­
ке грибов и соответствует требованиям технического задания. В 2014  г. 
запланирована постановка грибоварочного пункта на производство.

Заключение
Разработка и производство отечественного передвиж ного грибова- 

рочного пункта П Г П -250 позволит более полно освоить имеющ иеся  
ресурсы, тем самым увеличить объемы  заготовки и переработки дико­
растущ их грибов. П о предварительным оценкам, реализация проекта 
позволит увеличить производство продукции из грибов на 3 5 -4 0  %, 
снизить затраты труда на 2 5 -3 0  %, увеличить качество продукции на 
1 5 -2 0  % и ее экспортный потенциал -  на 5 -8  %. Изучив рынок данной  
техники, в том числе и за рубеж ом , мож но констатировать, что потреб­
ность в передвижны х грибоварочных пунктах, в первую  очередь в Р ос­
сии, мож ет составить порядка 12 0 -1 3 0  единиц в год.
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