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В даний час печериці вирощують більш ніж в 60 країнах світу. На їх частку 
припадає майже 80% обсягу всіх вирощуваних в штучних умовах грибів. Цей вид 
грибів містить багато білка, який швидко засвоюється організмом. Також в них 
присутні 18 амінокислот, багато з яких незамінні для людини: біотин, лінолева, 
пантеноловая і фолієва кислоти, вітаміни В, С, D і Н, калій, натрій, фосфор та інші 
поживні речовини. 

Метою даного дослідження є встановлення оптимального способу зберігання 
грибів і моделювання данного процесу. Для цього були взяті свіжі шампіньйони 
вищого сорту і розділені на 3 групи. 

Першу групу грибів помістили у морозильну камеру, з температурою повітря -
15°С. У таких умовах вся волога (клітинна та міжклітинна) кристалізувалася. А при 
розморожуванні разом з вологою видалились всі поживні речовини. 

Другу групу грибів зберігали при температурі 5-7°С. В таких умовах волога не 
кристалізується і процес метаболізму максимально сповільнюється, і зберігання 
грибів можливе до 7 днів. 

Третю групу зберігали при кімнатній температурі (20+-2°С). В таких умовах 
процес старіння і відмирання клітин відбувався на протязі 5 днів. 

У ході моделювання в середовищі MathCAD2001 було встановлено, що при 
температурі -15°С зберігання грибів недоцільне, при температурі 5-7°С 
оптимальний термін зберігання до 168 годин, а в нормальних умовах (20+-2°С) до 
120 годин. 
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