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При проведении оценки качества
сырья и пищевых продуктов опреде(
ляют различные показатели: органо(
лептические, физико(химические,
микробиологические и др. Для того,
чтобы товаровед мог наиболее пол(
но оценить качество продоволь(
ственных товаров, он должен хоро(
шо знать не только химический со(
став, но и физические свойства пи(
щевых продуктов. К физическим
свойствам, которые играют важную
роль в определении качества това(
ров, относят: плотность, структурно(
механические, оптические, теплофи(
зические, сорбционные свойства и
др. Большое внимание уделяют так(
же и электрофизическим свойствам
продуктов. Полученные результаты
измерения позволяют сделать вывод
о количественном и качественном
составе веществ, способных прово(
дить ток, и могут выступать в каче(
стве идентификационных критериев
при проведении экспертизы качества
культивированных грибов [1, 2].

Вопросами изучения химического
состава, выращивания, хранения и
переработки культивируемых гри(
бов занимались такие ученые, как
П.А. Сычев, И.А. Дудка, Н.А. Бисько,
Б.П. Колтунов, Н.И. Мячикова и др.

Относительно проведения выше(
названных исследований в области

экспертизы качества культивируе(
мых грибов можно отметить их
практическое отсутствие. На данный
момент идентификацию и эксперти(
зу качества проводят органолепти(
чески по известным морфологичес(
ким признакам, а также определяют
физико(химические показатели,
предусмотренные нормативными
документами на определенный вид
грибов. Поэтому один из актуальных
аспектов – разработка и усовершен(
ствование подходов к проведению
экспертизы качества и идентифика(
ции культивируемых грибов.

Исходя из этого целью данной ра(
боты было определение электрофи(
зических свойств плазмы из культи(
вируемых грибов, а также пищевых
продуктов на их основе.

Объектом исследования были
культивируемые грибы, которые
пользуются наибольшим спросом на
украинском и российском рынке, а
также пищевые продукты на их осно(
ве. Предметом исследования были
электрофизические свойства иссле(
дуемых образцов.

Измерение электрофизических
свойств жидкой фазы осуществляли
на установке, схема которой изобра(
жена на рис. 1. На установке были
размещены электроды, выполнен(
ные из металла (Ме) и имеющие, со(
ответственно, электрическую прово(
димость. Жидкая фаза размещалась
между электродами и имела ионную
проводимость: Кi

+– катионы, Ak
– –

анионы (см. рис. 1). Образования
i(ых катионов и к(ых анионов связа(
но с диссоциацией простых электро(
литов (солей, щелочей, кислот) и
высокомолекулярных полиионитов
(веществ органического происхож(
дения). Методика проведения изме(
рений заключалась в следующем:
исследуемую плазму объемом 20 мл
помещали в измерительную ячейку.
Площадь смачивания электродов со(
ставляла 4Ч10(4 м2. Напряжение на
электродах меняли от 0,1 до 20 В с
помощью источника постоянного

тока (ИТ). Силу тока фиксировали
миллиамперметр (мА). Удельное со(
противление вычисляли, исходя из
закона Ома.

Основой научного исследования и
достижения поставленных задач было
научное предположение о том, что ве(
щества, которые характеризуют видо(
вую принадлежность любого пищево(
го продукта, находятся в растворен(
ном или нерастворенном состояниях,
т. е. содержатся в твердой или жидкой
частях продукта. С этой целью было
предложено ввести операцию предва(
рительной подготовки грибов перед
проведением исследования, т. е. раз(
делить исследуемые виды грибов на
фазы. Введение этой операции также
способствует адаптации выбранного
объекта исследования к специфике
выбранной методики.

Первым этапом подготовки объек(
та исследования к анализу было из(
мельчение грибов до пюреобразной
массы и дальнейшее разделение на
фазы. Эффективность разделения
продукта на фазы возможно не(
сколькими методами. Традиционно
применяют прессование, но более
эффективно разделение под дей(
ствием центробежных сил. В лабора(
торных условиях с этой целью ис(
пользовали центрифугу со скорос(
тью вращения  5000 мин–1, время
центрифугирования – 15 мин. В ре(
зультате осуществления указанной
операции получали жидкую фазу
грибов – грибную плазму (подобная
плазме крови коллоидная система,
содержащая растворенные веще(
ства, которую получают путем разде(
ления на сепараторных центрифу(
гах) и твердую – грибной жмых.
Следующим этапом было заморажи(
вание полученных фаз. Процесс за(
мораживания способствует более
полному разделению, поскольку в
процессе снижения температуры
происходит образование ассоциатов
и их последующее удаление в про(
цессе центрифугирования. В резуль(
тате осуществления четырехкратного
цикла указанных операций было от(
мечено, что ни в одной из фракций
не происходит разделения, т. е. по(
лученные системы характеризуются
термической обратимостью – про(
цессом без потерь от осуществления
механической, термической и других
видов сопротивлений системы [3].

После предварительной подготов(
ки проводили непосредственный за(
мер определяемых электрофизичес(
ких показателей.

На рис. 2 приведена вольт(ампер(
ная характеристика плазм из разных
видов культивируемых грибов.

Анализ полученных графиков по(
казывает, что существует явно выра(
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Рис. 1. Схема измерения электрофизических свойств
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женная нелинейность этих характе(
ристик, кроме того, наблюдаются
три характерных участка  VA(харак(
теристик. Такие вольт(амперные ха(
рактеристики присущи для нелиней(
ных электрических цепей. В таких
цепях нелинейность обусловлена
электрохимическим взаимодействи(
ем электролитов. Согласно химичес(
кой теории концентрированных ра(
створов электролитов, развитой А.Н.
Сахановым и В.А. Плотниковым [4],
вещества в растворителе могут обра(
зовывать комплексы, состоящие из
молекул растворенного вещества и
растворителя. Такие комплексы мо(
гут диссоциировать как на сложные
ионы, так и на обычные молекулы и
ионы. Отмечены различия между
электропроводностью исследуемых
видов грибов. Так, для плазмы шам(
пиньонов эта величина наибольшая,
а для плазмы из грибов шиитаке –
наименьшая. Также было отмечено,
что на каждом из обозначенных уча(
стков удельное сопротивление и
плотность тока разные.

Исследовали кинетику силы тока в
относительных единицах при посто(
янном напряжении. Данный вид ис(
следований позволит определить ха(
рактер скорости падения силы тока в
разных плазмах, что может указы(
вать на природу ионов, которые со(
держатся в них. Установлено, что
для установления постоянной силы
тока необходим определенный про(

межуток времени. Оче(
видно, это обусловлено
тем, что жидкая фаза
грибов содержит ионы
различной природы:
органического и неорга(
нического происхожде(
ния. Такая система харак(
теризуется тем, что при
относительном движе(
нии ионов с малой мас(
сой (низкомолекулярные
соединения) и с большой
массой (высокомолеку(
лярные соединения),
первые связываются ку(
лоновскими силами, что
приводит к ограничению
подвижности низкомоле(
кулярных ионов и сила
тока уменьшается.

Таким образом, в про(
цессе исследования установлены из(
менения электрофизических показа(
телей грибной плазмы (величина
силы тока, сопротивление и плот(
ность тока). Полученные экспери(
ментальные данные и закономерно(
сти могут быть использованы в каче(
стве идентификационных критериев
при проведении экспертизы качества
культивируемых грибов.
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плазмы, что в дальнейшем может быть использовано в качестве
идентификационных критериев при проведении экспертизы
качества культивируемых грибов и пищевых продуктов с их
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Abstracts
Electrophysical properties of the mushroom’s plasma
The article is devoted to the studying electrophysical properties of
cultivated mushroom’s plasma. Current strength of the liquid phase of
mushrooms depending on different sizes of the voltage, amperage
kinetics at constant voltage and resistivity were calculated. It is proved
that electrophysical properties allow to determine qualitative
composition of mushroom’s plasma, which can be used as
identification characteristics during quality expertise of the cultivated
mushrooms and food production.
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Рис. 2. Вольт(амперная характеристика плазмы разных видов
культивируемых грибов: 1 – плазма вешенки; 2 – плазма
шампиньонов; 3 – плазма шиитаке
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