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Після аварії на ЧАЕС ліси потерпілих районів Поліського регіону залишилися радіологічним ландшафтним чин-
ником щодо формування значних доз внутрішнього опромінення населення, адже 75-85% дози радіаційного опро-
мінення людина отримує через споживання харчових продуктів забруднених радіонуклідами, а ситуація в лісах 
залишається критичною. Попри те, що лісові гриби є найбільш інтенсивними накопичувачами радіонуклідів, їх 
збирають і вживають. Одним з найбільш розповсюджених методів зберігання грибів є висушування. За результа-
тами наших досліджень, питома активність білих грибів і справжніх лисичок при висушуванні збільшується у 7-21 
рази, маслюків звичайних – у 7-17 разів, хрящів і сироїжок – у 14 разів, підосиновиків – у 11-16 разів, підберезови-
ків – у 14-15 разів, польських грибів – у 17-25 разів, свинушок – у 21 рази. Враховуючи значну мозаїчність радіоак-
тивного забруднення «грибних ділянок», а також раціон місцевих жителів, які вживають гриби упродовж усього 
року, метою наших досліджень було вирішити питання зниження ризиків небезпечності споживання дарів лісу 
шляхом визначення технології кулінарної обробки. Радіометричні дослідження зразків свіжих і сухих грибів прово-
дили в радіологічній лабораторії ДУ «Житомирський обласний лабораторний центр МОЗ України» на гамма-спек-
трометрах СЕГ – 001, АКП-С № 64, СЕГ- 002, АКП – С № 08500, АКП – С № 08300. Проведеними дослідженнями 
встановлено, що найбільш простим і оптимальним методом обробки свіжих грибів є проварювання впродовж 10 
хвилин у співвідношенні грибів та 3%-го розчину кухонної солі 1: 10, що зменшує вміст 137Cs у 2,0-2,4 рази. Ефек-
тивним методом обробки сухих грибів є вимочування у воді впродовж 12 годин, що зменшує їх питому активність 
у 5,9-6,3 разів залежно від виду. Додаткове відварювання у 3% сольовому розчині (1:10) впродовж 10-15 хв. зменшує 
вміст 137Cs ще у 1,8-2,1 разів. Така подвійна обробка сухих грибів в домашніх умовах дає можливість зменшити їх 
питому активність до рівня нормативних вимог ДР- 2006.

 Для зниження ризиків небезпечності споживання дарів лісу необхідно забезпечити жорстку систему контролю 
фахівцями Держпродспоживслужби за їх безпечністю на всьому харчовому ланцюгу від лісу – до столу, вилучати 
з обігу небезпечну продукцію, постійно проводити моніторингові дослідження, інформувати населення щодо їх 
небезпечності, технології кулінарної обробки та обмеження їх вживання навіть на територіях з низьким рівнем 
радіаційного забруднення. 

Ключові слова: безпечність, питома активність, гриби, радіонукліди, технологія кулінарної обробки, 
цезій-137.
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Вступ. Тридцять шість років, що віддаляють нас від 
аварії на ЧАЕС, не звільняють нас від чорнобильських 
проблем, тому шо 75 – 85% дози радіаційного опромі-
нення населення потерпілих районів отримує через 
споживання харчових продуктів, забруднених радіо-
нуклідами. Збільшення обсягів заготівлі і споживання 
харчових продуктів лісового походження та продаж їх 
за межами забруднених територій є фактором у фор-
муванні дози внутрішнього опромінення населення, 
адже ситуація у лісах залишається критичною. Беручи 
до уваги те, що навіть незначне опромінення (порядку 
десятка мікрозівертів на рік) негативно позначається 

на здоров’ї людини, а широта розподілу радіаційних 
навантажень серед сільського населення Полісся визна-
чається харчовими продуктами лісу, зниження ризиків 
небезпечності їх споживання є актуальною проблемою 
сьогодення (Бандажевський Ю. І. та ін, 2016; Банда-
жевський Ю. І., Дубова Н. Ф., 2022; Гродзінська Г. А. та 
Небесний В. Б., 2020; Коваль С. В. та ін., 2020; Романчук 
Л. Д. та ін., 2019; Романчук Л. Д., 2015; Шевченко О. М., 
Мельничук В. В., 2021). 

 Аварія на Чорнобильський АЕС залишила надовго 
згубні наслідки на великій території України, спричи-
нивши значне погіршення екологічного ситуації та нега-
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тивний вплив на здоров'я населення. Актуальним питан-
ням сьогодення для населення потерпілих внаслідок 
аварії на ЧАЕС районів є задоволення потреб спожива-
чів у безпечних та якісних продуктах харчування (Бара-
новський М. О. та Барановська О. В., 2016; Бойко П. К. та 
ін., 2017; Гребень А. О., 2016; Гудков І. М., 2021; Котеле-
вич В.А., 2017, 2021; Краснов В. П. та ін., 2016). 

Актуальність цієї проблеми загострюється й тим, 
що є аргументовані дані про негативний вплив на стан 
здоров’я людей незначних доз радіонуклідів при постій-
ному їх надходженні в організм (Коваль С. В. та ін., 2020; 
Набухотний Т.К. та Павлюк В.П., 1993; Смоляр В. І. та 
Петрушенко Г. І., 2011). 

При тривалому опроміненні людей малими дозами 
розвивається хронічна променева хвороба. Якщо люди 
піддаються опроміненню відносно короткий період, при 
достатньо високій потужності дози (десятки-сотні рент-
ген на добу), в такому випадку у них спостерігається 
гостра променева хвороба ( Пономаренко В.М., 2000; 
Пономаренко В.М. та Парамонов З.М., 1999; Пушкарьова 
Т. І. та ін., 2020; Beresford N. A.et al, 2016). Національна 
академія наук (НАН) США дослідила ризики низькоенер-
гетичного, низькодозового іонізуючого випромінювання і 
дійшла такого висновку: «малоймовірно, що існує певне 
граничне значення, при перевищенні якого виникає 
загроза екологічних захворювань». Відповідно говорити, 
що існує «безпечний» рівень радіаційного опромінення 
є неправильно. Немає жодної гарантії, що навіть най-
менша доза радіації не спричинить певної шкоди. 

Підтвердженням є аналіз публікацій про стан здо-
ров'я населення у потерпілих внаслідок аварії на ЧАЕС 
регіонах, який свідчить про те, що жінки і діти є більш 
вразливими до радіаційного опромінення, ніж дорослі 
чоловіки. При цьому до найбільш уразливої категорії від-
носяться вагітні жінки (Барановський М. О. та Баранов-
ська О. В., 2016; Коваль С. В. та ін. 2020; Пономаренко 
В.М., 2000; Шевченко О. М. та Мельничук В. В., 2021; 
Beresford N. A.et al, 2016; Kashparov V. et al, 2016).

Аналіз сезонного розподілу результатів СВЛ-вимірю-
вань у дітей із районів Київської області, що межують 
з Чорнобильською зоною відчуження, за рівнем вмісту 
137Cs понад 5 Бк/кг більш високі значення виявив у 
жовтні – листопаді – грудні – січні – періодах найбільш 
інтенсивної заготівлі та споживання грибів. Отриманні 
результати свідчать про присутність радіаційного чин-
ника у довкіллі та організмі дітей досліджуємих районів 
через багато років після аварії на ЧАЕС. Зважаючи на 
здатність радіонуклідів 137Cs інкорпоруватися, навіть у 
відносно невеликих кількостях викликати пошкодження 
організму дітей, актуальним залишається протирадіацій-
ний захист (Дубова Н. Ф., Бандажевський В. І., 2020).

У публікаціях науковців після аварії на ЧАЕС накопи-
чений значний обсяг експериментального матеріалу, що 
пов'язаний з акумуляцією і перерозподілом техногенних 
радіонуклідів та динамікою основних радіоекологічних 
показників у лісових біогеоценозах (Грабовський В. А. та 
ін., 2014; Гродзинська Г.А., 2014; Гущук В. І. та ін., 2016; 
Котелевич В.А., 2019; Краснов В. П., 1998; Краснов В. П. 
та ін., 2016). Найбільші площі максимально забруднені 

радіонуклідами внаслідок аварії на ЧАЕС розташовані 
на території Житомирської області. Зокрема, на 32,4 тис. 
га лісів заборонена сільськогосподарська діяльність, 
окрім охорони і захисту від шкідників, пожеж, хвороб; 
на 257,4 тис. га дикорослих ягідних рослин та 439,9 тис. 
га їстівних грибів введена регламентація використання 
(Краснов В.  П. та ін., 2006; Краснов В.  П. та ін., 2019; 
Korzun  V., 2008; Grodzinskaya A.A.et al, 2019).

Ліси Поліського регіону виконали свої природні функції 
і стали своєрідними фільтрами-накопичувачами, що при-
звело до акумуляції значної кількості радіонуклідів, які по 
ланцюгу ґрунт – гриби надходять до організму людини. 
Результати досліджень Гродзинської Г.А., Небесного В. Б. 
свідчать про те, що регулярне споживання дикорослих 
грибів, які зібрані на територіях, наближених до Чорно-
бильської зони, становить загрозу для здоров'я насе-
лення. Отриманні при споживанні польських грибів дози 
внутрішнього опромінення в усіх випадках були вищими, 
ніж при споживанні білих грибів. Автори зазначають, що 
через мозаїчний характер випадінь, міграційні процеси і 
високу варіабельність рівнів акумуляції радіонуклідів різ-
ними видами грибів, необхідно обмежити їх споживання 
навіть на територіях Українського Полісся з низьким рів-
нем радіаційного забруднення (Гродзінська Г. А. та Небес-
ний В. Б., 2020; Grodzinskaya A.A. et al, 2019).

Таку ж думку висловлюють Мартенюк Г. М., Дуна-
євська О. Ф., які зазначають, що найбільший внесок в 
дозу внутрішнього опромінення спричиняє споживання 
лісових ягід та грибів (від 79,0 до 91,0%), це свідчить 
про необхідність обмеження споживання дарів лісу та 
вжиття заходів щодо зниження їх питомої активності 
шляхом кулінарної обробки (Мартенюк Г. М.та Дунаєв-
ська О. Ф., 2014).

З досліджених 395 проб лісових грибів та ягід ДЛВСЕ 
в Житомирський області у 2020 році 71,8 % перевищу-
вали ДР-2006 за вмістом 137Cs (з Новоград-Волинського, 
Ємільчинського, Лугинського, Малинського, Народиць-
кого, Овруцького, Олевського районів, крім м. Житомир). 
Найбільш забрудненими були зразки з Народицького 
району, зокрема: свіжі гриби та ягоди – 2000 Бк/кг, сухі – 
3450 Бк/кг. Отже, питома активність 137Cs у лісових гри-
бах та ягодах залишається на високому рівні (Котелевич 
В. та Пінський О., 2022). 

Попри те, що лісові гриби є найбільш інтенсивними 
накопичувачами радіонуклідів, їх збирають і вживають. 
Тому проблема зниження їх питомої активності та висвіт-
лення у інформативному просторі є актуальною. 

Зважаючи на актуальність цієї проблеми, метою 
наших досліджень було вирішити питання зниження 
ризиків небезпечності споживання дарів лісу. Для вирі-
шення даної мети були поставлені такі завдання:

1.	 Відібрати зразки свіжих і сухих грибів з північних 
районів Житомирської області і визначити найбільш 
ефективну технологію кулінарної обробки, що зменшує 
їх питому активність. 

2.	 Надати пропозиції населенню щодо технології 
кулінарної обробки грибів в домашніх умовах.

Матеріали і методи досліджень. Радіометричні 
дослідження зразків свіжих і сухих грибів проводили в 
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радіологічній лабораторії ДУ «Житомирський облас-
ний лабораторний центр МОЗ України» на гамма-спек-
трометрах СЕГ – 001, АКП-С № 64, СЕГ- 002, АКП – С 
№ 08500, АКП – С № 08300. Питому активність грибів 
визначали спочатку без технологічної обробки та після 
вимочування і відварювання. Свіжі гриби (білі, сироїжки, 
підосиновики) проварювали у воді у співвідношенні 1:10 
впродовж 10 хвилин. Підосиновики, білі, сироїжки, під-
березовики відварювали у співвідношенні грибів і рідини 
1:5 і 1:10 впродовж 10 хвилин.

Сушені гриби вимочували у воді у співвідношенні 1:5 
впродовж – 12 годин і проварювали після цього у новому 
розчині води в такому ж співвідношенні впродовж 10 і 
15 хвилин. За іншим методом сушені білі гриби вимочу-
вали12 годин у воді 1:5, а потім відварювали у 3% сольо-
вому розчині у співвідношенні 1:5 – 10 хвилин та у 2% 
розчині оцтової кислити у співвідношенні 1:5 – 30 хвилин 
і 12 годин. Аналогічну обробку проводили з іншими гри-
бами (решетюки, польські гриби і підберезовики).

Отриманні результати досліджень оброблені статис-
тично за методикою Microsoft Excel 2003 з використан-
ням таблиці Стьюдента. 

Результати досліджень та їх обговорення. Як 
зазначають учені, гриби є справжньою коморою корис-
них речових. Кількість білків у свіжих грибах досягає 
2-5%, а в сушених – 16-25%. За вмістом білка і складу 
амінокислот гриби ближче до м’яса. В тілах грибів визна-
чено 18 амінокислот, вісім з яких є незамінними. 

Смакові якості і специфічний приємний аромат 
роблять грибні страви незамінною прикрасою стола. 
Свіже зібрані плодові тіла їстівних грибів не дивлячись 
на великий вміст води, що входить в їх склад, містять 
багато цінних органічних і мінеральних речовин. Сухі 
гриби багаті азотистими речовинами, особливо білками. 
Тому гриби і називають «лісовим м’ясом» (Козак В.Т., 
2005).

На сьогоднішній день відомо, що гриби мають низьку 
калорійність (в 100 г сушених грибів міститься в серед-
ньому близько 250 Ккал), але навіть з’ївши гриби в неве-
ликій кількості організм набуває відчуття ситості. Це 
досить важливо для розвантажувальних дієт.

Жирів в грибах 1,3-2,7%. До того ж в значних кількос-
тях містяться стеарини, фосфатиди, ефірні олії і поліна-
сичені жирні кислоти (до 67% ваги ліпідів), які не можуть 
синтезуватися в організмі людини і являються незамін-
ними. Ці кислоти забезпечують нормальний ріст тканин 
і обмін речовин. Вони перешкоджають відкладанню 
холестерину (Козак В.Т., 2005). Важливими компонен-
тами грибів є вуглеводи. Основна їх частина, яка входить 
до фракції клітковини, нормалізує діяльність кишкової 
мікрофлори і сприяє виведенню з організму холестерину 
і різних токсичних речовин. Багаті гриби органічними кис-
лотами (лимонна, винна, щавлева, фумарова). Із фер-
ментів вони утримують амілазу, ліпазу, цитазу, уреазу, які 
сприяють розщепленню жирів і глікогену (Краснов В. П. 
та ін., 2019).

Вміст окремих вітамінів в грибах знаходять на рівні 
м’ясопродуктів, а по кількості пантотенової кислоти 
(10,3 мг/100 г) гриби перевищують овочі, фрукти, м’ясо, 

молоко і рибу. Вміст аскорбінової кислоти (вітамін С) 
коливається від 11 мг % в опеньках, до 30 мг % – в мас-
люках, та 34 мг % в лисичках. Кількість ніацина в грибах 
близько до кількості його в продуктах (23-108 мг 100 г), 
а рибофлавіна більше, ніж в основних продуктах харчу-
вання (1-5 мг/100 г). За вмістом біотину (вітаміну), гриби 
одні з самих багатих (18-76 мкг/100г). Вітаміну В (піри-
доксина) в грибах більше, ніж в рибі і овочах (10,8 мг/100 
г). Більшість грибів містить тіамін, ніацин, провітамін Д, 
вітаміни Е і РР (Козак В.Т., 2005).

Гриби багаті мінеральними речовинами. В плодових 
тілах грибів міститься: калій, який регулює роботу сер-
цевого м’яза; фосфор, який приймає участь в обміні 
речовин і входить до складу білків та нуклеїнових кис-
лот; залізо, яке приймає участь в утворенні гемоглобіну 
і ферментів, а також мідь, магній, натрій, кальцій, сірка, 
кремній, цинк, хром, фтор, рубідій, молібден, кобальт, 
йод, марганець, нікель, ванадій, бор, барій, свинець, 
титан, цирконій і навіть срібло. Вміст води в плодових 
тілах грибів приблизно такий самий, як і в овочах – 90% 
від ваги гриба .

Гриби безумовно цінний харчовий продукт. Трива-
лий час відношення до грибів було неоднозначним. 
Їх то рахували рівноцінними м’ясу та яйцям, то нази-
вали некорисним продуктом, який з-за значної кількості 
хитину майже не перетравлюється в шлунку. Хоча їстівні 
гриби утримують хітин, який не розкладається в шлун-
ково-кишковому тракті, але гриби готують таким чином, 
щоб максимально звільнити вмістиме клітин. Для цього 
їх дрібно нарізають, сухі – розмочують, термічно обро-
бляють. Внаслідок цього засвоюваність вмістимих білків 
досягає 70%. За вмістом жирів (ліпідів) гриби перевищу-
ють усі овочеві культури.

Висока поживна цінність їстівних грибів та високі 
смакові якості обумовлюють їх широке використання в 
харчуванні населення. Однак, після аварії на ЧАЕС ліси 
потерпілих районів Поліського регіону залишилися раді-
ологічним ландшафтним чинником щодо формування 
значних доз внутрішнього опромінення населення у разі 
вживання харчових продуктів лісового походження (Гра-
бовський В. А. та ін. 2014; Гущук В. І. та ін., 2016; Коте-
левич В. А., 2019; Котелевич В. А. та ін., 2021; Малімон 
З.В. та ін, 2021).

Загальновідомо, що у хвойних лісах, які переважа-
ють у Поліському регіоні, опад (відмерлі частини рослин) 
розкладається переважно грибами. Вони є найбільш 
активними руйнівниками органічних сполук, які важко 
мінералізуються. Оскільки гриби аеробні організми, то 
вони ростуть переважно у верхніх шарах ґрунту, де зна-
ходиться не лише більше повітря і органічних речовин, 
але й радіонуклідів (Краснов В. П. та ін., 2019).

За результатами досліджень, які проведені окремими 
авторами (Краснов В. П. та ін., 2016, 2019; Орлов О.О. 
та ін., 1999), в різних регіонах встановлено видоспеці-
фічний характер накопичення 137Сs в плодових тілах 
грибів. Так, німецькі дослідники на ділянках зі щільністю 
радіоактивного забруднення ґрунту в межах 45-75 кБк/м2 
встановили, що за вмістом сумарного радіоцезію гриби 
утворюють такий ряд (в порядку збільшення) свинушка – 
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польський гриб-хрящ – молочник – гірчак – моховик жов-
то-бурий – маслюк зернистий – маслюк звичайний. Різ-
ниця між рівнем радіоактивного забруднення у країнах 
ряду видів грибів сягає одного порядку.

Дослідження, які проведені в зоні відчуження ЧАЕС, 
де щільність радіоактивного забруднення ґрунту колива-
лась в межах 150-3200 кБк/м2, показали, що до грибів – 
концентраторів слід віднести свинушку тонку, польський 
гриб і деякі види моховиків.

Широке розповсюдження різних видів їстівних гри-
бів, висока їх урожайність та традиційне використання в 
їжу населення обумовлює надходження значних актив-
ностей радіонуклідів по харчових ланцюжках із лісу до 
людини. Українські учені вказують, що широта розподілу 
радіаційних навантажень серед сільського населення 
Полісся визначається харчовими продуктами лісу. Дослі-
дженнями науковців виявлена тісна позитивна кореляція 
між дозою внутрішнього опромінення населення і вміс-
том 137Сs в грибах навколо населеного пункту (Котелевич 
В.А.,2016, 2019; Котелевич В. А. та ін., 2021, 2022; Крас-
нов В. П. та ін., 2016; Романчук Л. Д., 2015; Романчук 
Л. Д. та ін., 2019).

Встановлено корелятивний зв'язок між питомою 
активністю грибів та щільністю забруднення ґрунту 137Cs 
середнього ступеня (груздь, опеньок) та високого сту-
пеня (польський гриб). Тому, польські гриби, які є нако-
пичувачами 137Cs на території Поліського регіону, як 
зазначають автори, збирати не можна (Краснов В. П. та 
ін., 2016).

Місцеве населення, яке проживає на радіоактивно 
забруднених територіях, використовує у їжу продукти 
лісу (гриби і ягоди) протягом року, тому є гостра потреба 
контролю доз зовнішнього і внутрішнього опромінення 
у людей, що мешкають у сільській місцевості в Полісь-
кому регіоні, та проведення оцінки внеску радіоактивно 
забрудненої продукції лісу у дозу опромінення населення. 

Рівень радіаційного впливу інкорпорованих радіо-
нуклідів на окремі органи і в цілому на людину залежить 
від тривалості перебування їх в організмі. Деякі з них 
(стронцій) включаються у процес формування кісткової 
тканини і можуть перебувати в організмі людей прак-
тично все життя (Смоляр В. І., Петрашенко Г. І., 2011; 
Mortazavi S. M. et al, 1999; Бандажевський Ю. І., Дубова 
Н. Ф., 2022; Коваль С. В. та ін., 2020; Шевченко О. М., 
Мельничук В. В., 2021).

Поведінка радіонуклідів при надходженні в шлун-
ково – кишковий тракт людей визначається хімічними 
властивостями радіонуклідів, видовими, віковими та 
фізіологічними особливостями організму, балансом 
основних елементів живлення в раціоні та іншими фак-
торами.. 

При тривалому опроміненні людей малими дозами 
розвивається хронічна променева хвороба. Якщо люди 
піддаються опроміненню відносно короткий період, при 
достатньо високій потужності дози (десятки-сотні рент-
ген на добу), в такому випадку у них спостерігається 
гостра променева хвороба ( Гудков І. М., 2021; Понома-
ренко В.М. та Парамонов З.М., 1999; Пушкарьова Т. І. та 
ін., 2020). 

Найбільш небезпечним для біоценозу є хронічне 
опромінення, ніж гостре. Діючи на рослини чи тварини 
впродовж низки поколінь воно поступово спричиняє від-
хилення в розвитку того чи іншого виду. Після ж гострого 
опромінення в біоценозі можуть відновитися в наступні 
роки. Багаторічні дослідження в 30-кіломметровій зоні 
відчуження ЧАЕС по мірі зростання потужності дози гама 
випромінювання показали біохімічні порушення, абера-
ції хромосом, морфологічні зміни, деградація і загибель 
біоценозу (Гудков І. М., 2021).

На думку Яценко В.С., при довготривалому впливі 
випромінювання на організм можливі два варіанти: або 
виникає адаптація до впливу радіації, або розвивається 
імунодефіцитний стан, що сприяє спалаху інфекцій, реа-
лізації канцерогенного ефекту, який призводить до ско-
рочення життя. Розвиток вказаних патологічних процесів 
у повній мірі залежить від стану природної резистентно-
сті, а також від імунних реакцій кровотворної системи, 
які найбільш чутливі до дії іонізуючого випромінювання 
(Яценко В.С., 2000).

Постійно діючі малі дози іонізуючого опромінення на 
забруднених радіонуклідами територіях впливають на 
живий організм, порушуючи його імунний статус та мета-
болічні процеси. Це призводить не лише до послаблення 
відповіді на антигенні подразники, але й до зниження 
загальної неспецифічної резистентності в цілому (Morta-
zavi S. M. et al, 1999).

Досить тонко реагує на взаємодію організму опро-
міненням різної інтенсивності кісткове мозкове крово-
творення. Відбувається значне збільшення загиблих 
стволових клітин в порівнянні із клітинною загибеллю у 
звичайних фізіологічних умовах (Набухотний Т.К. та Пав-
люк В.П., 1993). 

За даними учених, під впливом зовнішнього та вну-
трішнього опромінення серед поліморфноядерних лей-
коцитів зростає кількість еозинофілів, які займають осо-
бливе місце у зв'язку з широким спектром ферментів, що 
в них синтезуються (гістомінази, пероксидази та ін.). Відмі-
чається також збільшення в крові базофілів із зміненими 
цитохімічними властивостями. Збільшення еозинофілів та 
базофілів може бути реактивним станом з боку клітинного 
механізму, який спрямований на формування захисних 
реакцій (Пономаренко В.М., 2000; Пономаренко В.М. та 
Парамонов З.М., 1999; Пушкарьова Т. І. та ін. 2020).

 Радіаційний фактор ЧАЕС вносить певний внесок 
у формування злоякісних онкогематологічних захворю-
вань. Серед різних груп населення, які зазнали впливу 
іонізуючого опромінення, контингентом пріорітетного 
спостереження є діти. Адже найбільш виразно зміни 
спостерігаються у ранні строки постнатального життя 
або при зміні динамічного стереотипу, коли організм не 
встиг виробити досконалі механізми регуляції та при-
стосування. Автори зазначають, що у дітей, які зазнали 
хронічної дії іонізуючого опромінення, спостерігається 
затримка фізичного розвитку, частіше реєструється 
зниження гемоглобіну та відмічена тенденція до зни-
ження кількості лейкоцитів (останнє у дітей, які зазнали 
гострого опромінення) (Набухотний Т.К. та Павлюк В.П., 
1993; Пономаренко В.М. та Парамонов З.М., 1999).
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Цієї ж думки дотримуються інші вчені., які зазнача-
ють, що діти є найбільш чутливою чистиною населення 
до впливу іонізуючої радіації, тому що, по-перше, дитя-
чий організм сильніше реагує на стресові а екологічні 
фактори довкілля, а по-друге, зміни генетичного апарату, 
які відбулися в дитячому віці, мають більшу вірогідність 
реалізації у соматичну або онкологічну патологію протя-
гом життя (Гребень А. О., 2016; Полтавченко Т. В. та ін., 
2017; Пономаренко В.М., 2000).

 Велику тривогу викликає рак щитовидної залози у 
дітей. Вони вважають, що підвищення ризику розвитку 
злоякісних новоутворень одне з найбільш важливих 
наслідків тривалого впливу малих доз іонізуючого випро-
мінювання на населення територій, потерпілих внаслі-
док аварії на ЧАЕС. Найбільш критичним для розвитку 
патології щитовидної залози є вік 4-5 років на момент 
аварії (Бадажевскій Ю. І. та ін., 2016; Пушкарьова Т. І. 
та ін., 2020). 

Після аварії на ЧАЕС відмічається високий рівень 
смертності населення від серцево-судинних і онкологіч-
них захворювань на територіях, забруднених радіонуклі-
дами. Лабораторні дослідження виявили патологічні 
зміни щитовидної залози (ЩЗ) у 44,8% обстежених дітей, 
при цьому у 92,2% випадків були відсутні клінічні прояви 
і не визначалися зміни щитовидної залози за допомогою 
метода ультразвукового сканування. Порушення проду-
кування гормонів ЩЗ спостерігали в 39,8% випадків, в 
тому числі хлопчики складали 60,5%, дівчатка – 35,0%. 
Підвищений рівень трийодтироніна в крові виявлено в 
12,4% випадків, в тому числі хлопчики становили 88,0% і 
дівчатка – 12,0% (Бандажевський Ю. І. та ін., 2016).

Від наслідків аварії на ЧАЕС особливо постраждала 
Житомирська область. В зоні радіоактивного забруд-
нення знаходиться 703 населених пункти, в яких прожи-
ває 27,3% населення від загальної кількості населення 
області, і майже 17% від населення що проживає на 
забруднених території України. Поширення радіоактив-
них речовин від ЧАЕС повітряними масами на значній 
території, обмежена інформація про радіологічний стан 
довкілля , необізнаність людей з ефективними засобами 
індивідуального протирадіаційного захисту спричинили 
отримання мільйонами людей додаткового аварійного 
опромінення. Велика кількість людей отримала і про-
довжує отримувати підвищені дози додаткового опромі-
нення (Котелевич В. А. 2016, 2019; Котелевич В. А. та ін. 
2021, 2022; Малімон З. В. та ін., 2021; Мартенюк Г. М., 
2018; Романчук Л. Д., 2015; Скидан О. В. та ін, 2019 ). 

Аналіз літературних джерел підтверджує, що про-
відну роль у опроміненні населення північних районів 
Поліського регіону відіграють гриби. За результатами 
досліджень учених, існує видова та внутрішньовидова 
залежність вмісту радіонуклідів у грибах (Котелевич В. 
та Пінський О., 2022; Краснов В. П. та ін., 2016; Крас-
нов В. П., Мельник В. В., 2014; Фурдичко О. І., 2016). За 
результатами досліджень Грабовського В. А., Дзензюк 
О.С., Трофімчук В. Д., встановлено перевищення допу-
стимих рівнів ДР-2006 за вмістом 137Cs у кострубатці 
кофейній, жовтій, їжанцях та польських грибах. Лідером 
по забрудненню радіонуклідами є польські гриби, що 

узгоджується з даними інших науковців (Грабовський 
В. А. та ін., 2014). 

Найбільш поширеним методом переробки грибів 
в домашніх умовах є висушування. Однак, при цьому 
питома активність сухих грибів у порівнянні з сирими в 
залежності від виду збільшується в 7-25 разів (Орлов 
О.О. та ін., 1999). 

Проведені нами дослідження показали, що питома 
білих грибів і справжніх лисичок при висушуванні збіль-
шується у 7-21 рази, маслюків звичайних – у 7-17 разів, 
хрящів і сироїжок – у 14 разів, підосиновиків – у 11-16 
разів, підберезовиків – у 14-15 разів, польських грибів – у 
17-25 разів, свинушок – у 21 рази; Питома радіоактив-
ність сухих грибів значно перевищує нормативні вимоги, 
зокрема: у сухих білих грибах з Народицького району у 
12 разів, Овруцького – у 7 разів, Коростенського і Лугин-
ського – у 2 рази; суміш решетюків, польських і підбере-
зовиків – відповідно у 6, 4 та 1,9 – 2 рази.

Враховуючи високу забрудненість радіонуклідами 
цезію-137 грибів, нами були проведені дослідження з 
метою зменшення вмісту 137Cs і визначення найбільш 
простого і ефективного методу кулінарної обробки сві-
жих і сухих грибів. З цією метою ми провели вимочу-
вання свіжих грибів в воді у співвідношенні 1:10, потім 
воду зливали, знову заливали водою в такому самому 
співвідношенні і відварювали впродовж 10 хвилин суміш 
грибів (білі, сироїжки, підосичники). Після їх вимочування 
питома активність грибів зменшилась в 2,4 рази, а після 
додаткового відварювання ще в 1,4 рази (табл.1). 

Вимочування свіжих підосичників у воді у співвідно-
шенні 1:10 впродовж 10 хвилин давало можливість зни-
зити питому активність дещо менше, лише в 1,5 рази, а 
додаткове відварювання впродовж 10 хвилин зменшило 
цю активність в 1,4 рази (табл.1).

Аналіз питомої активності грибів, проведений нами 
після вимочування їх в 2,0% розчині оцтової кислоти у 
співвідношенні 1:5 впродовж 30 хвилин і 12 годин змен-
шує їх питому активність відповідно в 1,8 і в 3,2 рази. 
Однак найбільш оптимальним було вимочування сухих 
білих грибів в воді у співвідношенні 1:5 впродовж 12 
годин, яке зменшило їх питому активність у 5,9 разів 
(табл.2).

Встановлено, що перехід радіонуклідів у водний роз-
чин залежить від виду грибів, краще це відбувається при 
вимочуванні і відварюванні білих і сироїжок. Крім того, 
як видно з даних табл. 3, на перехід радіонуклідів впли-
ває і співвідношення рідини і грибів. Кращим є співвідно-
шення 1:10, ніж 1:5.

Проведеними нами дослідженнями встановлено, що 
найбільш простим методом кулінарної обробки сухих 
грибів з метою зменшення їх питомої активності є вимо-
чування в воді впродовж 12 годин (табл.3). Як видно з 
даних таблиць 1-3 зменшення питомої активності грибів 
залежить як від їх виду, співвідношення рідини і грибів, 
так і від методу і терміну технологічної обробки. Так, 
забрудненість білих сушених грибів після відварювання 
у воді у співвідношенні 1:5 впродовж 5 хвилин (табл. 2) 
зменшилась в 1,8 рази, впродовж 10 хвилин – в 2 рази, а 
впродовж 15 хвилин – в 2,1 рази.
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Питома активність сухих решетюків, польських гри-
бів і підберезовиків після вимочування у воді у співвід-
ношенні 1:5 впродовж 12 годин зменшилось у 6,3 рази. 
Додаткове відварювання їх у поновленому розчині води 
у співвідношенні 1:5 впродовж 10-15 хвилин дозволяє 
знизити питому активність сухих білих грибів ще в 2 
рази, решетюків і польських у – 2,1 рази (табл.3).

Кращому звільненню від цезію-137 сприяє додаткове 
відварювання сухих грибів у 3% сольовому розчині впро-
довж 10 хвилин у співвідношенні 1:5, при цьому питома 
активність їх зменшується у 1,9-2,3 рази. Тоді як відва-
рювання їх у воді в аналогічних умовах забезпечує змен-
шення цього показника лише в 1,6 разів.

За результатами наших досліджень, питома актив-
ність грибів залежить від виду, стану (свіжі чи сухі) і 
забрудненості території. Найменш забрудненими були 
свіжі гриби підосичники (380 – 440Бк/кг), дещо більше – 
суміш білих, підберезовиків і підосичників (360 – 760Бк/
кг), а найбільше – суміш білих, сироїжок підосичників 
та підберезовиків (530 – 811Бк/кг). Відповідно найбільш 
забрудненими були сухі білі гриби (5330), дещо менше 
суміш решетюків та польських (4650 Бк/кг).

На думку В.Н. Корзун С.І. Недоурова, гриби необ-
хідно обробляти в такому порядку: свіжі гриби очистити 
від землі, сміття і лісової підстилки. Механічне очищення 
дозволяє видалити більш 50% радіоактивних речовин, 
що знаходяться на поверхні, у зовнішніх шарах харчо-
вої сировини. Потім ретельно помити (співвідношення 
грибів і води повинно бути 5-10:1) з 3-кратною зміною 
води. Вони вважають, що гриби необхідно відварювати 
протягом 15, 30 і 60 хвилин, щораз змінюючи відвар. На 
їх думку, сухі гриби можна обробляти двома способами: 
1) кип’ятіння впродовж 15, 30 і 60 хвилин; 2) вимочу-
вання у 2%-му розчині повареної солі протягом 0,5, 2 і 10 
годин з наступним кип’ятінням впродовж 15 і 60 хвилин 
(Корзун В. Н. та Недоуров С. И., 1995).

Гриби сушать, як правило, без попереднього миття. 
При митті сушених грибів рівень радіоцезію в них зни-
жується в 3-4 рази. За їх даними, кип’ятіння сушених 
грибів збільшує перехід цезію у відвар. Зокрема, кип’я-
тіння протягом 15 хв., в 5 разів зменшується вміст цезію 
-137. На думку науковців, при вимочуванні грибів перед 
термічною обробкою, цезій -137 інтенсивно мігрує в під-
солену воду. При цьому якість грибів практично не змі-

Таблиця 1
Вміст 137Cs у свіжих грибах до і після кулінарної обробки (М ±m; p< 0,05)

Технологія обробки Питома активність грибів, Бк / кг Кратність
зменшенняпочаткова після обробки

Гриби свіжі (білі, сироїжки, підосичники) після відварювання у 3% 
розчині кухонної солі в співвідношенні 1:10 впродовж 10 хвилин 527± 15,0 218±19,7 2,4

Гриби свіжі (білі, бабки, підосичники) після відварювання у воді в 
співвідношенні 1:10 впродовж 10 хвилин 425±33,0 298±19,6 1,4

Гриби свіжі (підосичники) після вимочування в воді у 
співвідношенні 1:5 впродовж 10 хвилин 310±20,6 201±18,6 1,5

Гриби свіжі (підосичники) після відварювання у воді в 
співвідношенні 1:5 впродовж 10 хвилин 201±18,6 145±13,4 1,2

Гриби свіжі (білі, сироїжки, бабки, підосичники) після 
відварювання у воді в співвідношенні 1:10 впродовж 10 хвилин 720±52,0 425±33,0 1,7

Гриби свіжі (білі, сироїжки, бабки, підосичники) після 
відварювання у 3% розчині кухонної солі в співвідношенні 1:10 
впродовж 10 хвилин

811±69,7 407±35,1 2,0

Таблиця 2
Вміст цезію-137 в сухих грибах до і після кулінарної обробки (М±m; p<0,05)

Технологія обробки Активність грибів, Бк/кг Кратність 
зменшенняпочаткова після обробки

Гриби сушені (білі) після вимочування в 2% – му розчині 
оцтової кислоти 1:5 впродовж 12 годин 30400±2530 5150±429,6 5,9

Гриби сушені (білі) після відварювання в воді у 
співвідношенні 1:5 впродовж 10 хвилин 8082±74,4 495±42,3 1,8

Гриби сушені (білі) після відварювання в воді у 
співвідношенні 1:5 впродовж 5 хв. 583±49,6 330±29,3 1,8

Гриби сушені (білі) після відварювання в 3% розчині кухонної 
солі в співвідношенні 1:5 впродовж 10 хвилин 330± 29,3 167±14,0 2,0

Гриби сушені (білі) після проварювання у3% розчині кухонної 
солі у співвідношенні 1:5 впродовж 15 хвилин 167±14,0 78±8,0 2,1

Гриби сушені (білі) після вимочування в 2% – му розчині 
оцтової кислоти 1:5 впродовж 30 хвилин 5330±445,5 3000±445,5 1,8

Гриби сушені (білі) після вимочування в воді у 
співвідношенні 1:5 впродовж 12 годин 1870±157,0 583±49,5 3,2
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нюється. Через 2 години вимочування в сухих грибах 
залишається менше 4% цезію -137, що знаходився в 
сухих грибах, а вимочування впродовж 10 годин знижує 
рівень цезію -137 більш, ніж у 200 разів (Корзун В. Н. та  
Недоуров С. И., 1995).

Як зазначають науковці, найкращим способом кулі-
нарної обробки харчової сировини і продуктів, що доз-
воляє досягти зниження змісту радіонуклідів у готовому 
блюді, є такий спосіб термічної обробки, як варіння. 
Цьому способу приготування їжі необхідно віддати 
перевагу в зв’язку з тим, що при відварюванні значна 
частина радіонуклідів і інших шкідливих хімічних речо-
вин (важкі метали, нітрати та ін.) переходять у відвар 
(Иванова Т.Н. та ін, 1996; Корзун В. Н. та Недоуров С. И., 
1995; Краснов В. П. та ін., 2019).

Жарення, як спосіб приготування їжі, в зв’язку з під-
вищеним забрудненням продуктів радіонуклідами, не 
рекомендується. При жаренні практично всі радіонукліди 
залишаються в продукті, а в зв’язку з випаровуванням 
рідини їх концентрація збільшується. При бажанні, про-
дукти після відварювання можна підсмажити в духовій 
шафі, або на сковороді, додаючи приправи, сіль і спеції 
за смаком, враження від їжі буде повним, а радіонуклідів 
буде набагато менше.

Підсумовуючи отримані нами результати досліджень 
та аналіз публікацій науковців свідчить про те, що питома 
активність грибів в лісах північних районів Житомирської 

області залишається на високому рівні. Необхідно нала-
годити чітку систему контролю за якістю грибів на госпо-
дарчих ринках і посилити пропаганду серед населення 
з питань відповідної технології кулінарної обробки та 
обмеження вживання дарів лісу.

Висновки:
1. Вміст радіонуклідів у харчових продуктах лісового 

походження на забруднених внаслідок аварії на ЧАЕС 
територіях в більшості випадків перевищує допустимі 
рівні і формує значні дози внутрішнього опромінення та 
негативно впливає на стан здоров'я населення;

2. За результатами наших досліджень, питома актив-
ність білих грибів і справжніх лисичок при висушуванні 
збільшується у 7-21 рази, маслюків звичайних – у 7-17 
разів, хрящів і сироїжок – у 14 разів, підосиновиків – у 
11-16 разів, підберезовиків – у 14-15 разів, польських 
грибів – у 17-25 разів, свинушок – у 21 рази;

3. Найбільш простим і оптимальним методом обробки 
свіжих грибів, на нашу думку, в домашніх умовах є про-
варювання впродовж 10 хвилин у співвідно-шенні грибів 
та 3%-го розчину кухонної солі 1: 10 , що зменшує вміст 
137Cs у 2,0-2,4 рази;

4. Ефективним методом обробки сухих грибів є вимо-
чування у воді впродовж 12 годин, що зменшує їх питому 
активність у 5,9-6,3 разів залежно від виду . Додаткове 
відварювання у 3% сольовому розчині (1:10) впродовж 
10-15 хв. зменшує вміст 137Cs ще у 1,8-2,1 разів. Така 

Таблиця 3
Вміст цезію-137 у сухих грибах до і після технологічної обробки

Зразок Питома активність грибів, Бк /кг Кратність
зменшенняпочаткова після обробки

Гриби сушені (решетюки, польський гриб, підберезовики) 
після вимочування в воді у співвідношенні 1:5 впродовж 12 годин. 13400±1121,5 2120±177,7 6,3

Гриби сушені (решетюки, польський гриб, підберезовики) 
після відварювання в воді у співвідношенні 1:5 впродовж 10 
хвилин.

502±42,5 312±26,7 1,6

Гриби сушені (решетюки, польський гриб, підберезовики) 
після відварювання в 3% сольовому розчині у співвідношенні 1:5 
впродовж 10 хв.

312±26,7 164±15,4 1,9

Гриби сушені (решетюки, польський гриб) після вимочування в 
воді у співвідношенні 1:5 впродовж 12 годин. 15600±1302,7 2570±214,8 6,1

Гриби сушені (решетюки, польський гриб) після відварювання в 
воді у співвідношенні 1:5 впродовж 10 хвилин. 498±42,0 231±20,4 2,1

Гриби сушені (решетюки, польський гриб) після відварювання в 
3% сольовому розчині у співвідношенні 1:5 впродовж 10 хв. 231±20,4 100±9,65 2,3

Гриби сушені (білі) після вимочування в воді у співвідношенні 1:5 
впродовж 12 годин.

30400±2530 5150±429,6 5,9

Гриби сушені (білі) після відварювання в 3% сольовому розчині у 
співвідношенні 1:5 впродовж 10 хвилин 882±74,4 495±42,3 1,8

Гриби сушені (білі) після вимочування у 2% розчині оцтової 
кислоти у співвідношенні 1:5 протягом 30 хвилин 5330±445,5 3000±250,0 1,8

Гриби сушені (білі) після вимочування у 2% розчині оцтової 
кислоти у співвідношенні 1:5 протягом 12 годин 1870±157 583±49,6 3,2

Гриби сушені (білі) після відварювання в воді у співвідношенні 1:5 
впродовж 5 хвилин. 583±49,6 330±29,3 1,8

Гриби сушені (білі) після відварювання в воді у співвідношенні 1:5 
впродовж 10 хвилин. 330±29,3 167±14,0 2,0

Гриби сушені (білі) після відварювання в воді у співвідношенні 1:5 
впродовж 15 хвилин. 167±14,0 78±8,0 2,1
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подвійна обробка сухих грибів в домашніх умовах дає 
можливість зменшити їх питому активність до рівня нор-
мативних вимог ДР- 2006;

5. Враховуючи значну мозаїчність радіоактивного 
забруднення «грибних ділянок», а також раціон місце-
вих жителів, які вживають гриби упродовж усього року, 
для зниження ризиків небезпечності споживання дарів 
лісу необхідно забезпечити жорстку систему контролю 
фахівцями Держпродспоживслужби за їх безпечністю на 
всьому харчовому ланцюгу від лісу – до столу, вилучати 

з обігу небезпечну продукцію, постійно проводити моні-
торингові дослідження, інформувати населення щодо їх 
небезпечності, технології кулінарної обробки та обме-
ження їх вживання навіть на територіях з низьким рівнем 
радіаційного забруднення. 

Перспективи подальших досліджень будуть направ-
лені на моніторингові дослідження харчових продуктів 
у Поліському регіоні як одного з дійових заходів проти-
радіаційного захисту населення у постчорнобильський 
період.
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Reducing the risks of consuming the gifts of the forest
After the accident at the Chernobyl nuclear power plant, the forests of the affected areas of the Polissky region remained 

a radiological landscape factor in the formation of significant doses of internal exposure to the population, because 
75-85% of the dose of radiation exposure a person receives through the consumption of food products contaminated with 
radionuclides, and the situation in the forests remains critical. Despite the fact that forest mushrooms are the most intensive 
accumulators of radionuclides, they are collected and used. One of the most common methods of storing mushrooms is 
drying. According to the results of our research, the specific activity of porcini mushrooms and real chanterelles when dried 
increases by 7-21 times, common buttercups – by 7-17 times, cartilage and porcini mushrooms – by 14 times, porcini 
mushrooms – by 11-16 times, birch trees – by 14 -15 times, Polish mushrooms – 17-25 times, pork – 21 times. Taking into 
account the significant mosaic of radioactive contamination of "mushroom areas", as well as the diet of local residents who 
eat mushrooms throughout the year, the goal of our research was to solve the issue of reducing the risks of dangerous 
consumption of forest gifts by determining the technology of culinary processing. Radiometric studies of samples of fresh 
and dry mushrooms were carried out in the radiological laboratory of the Zhytomyr Regional Laboratory Center of the 
Ministry of Health of Ukraine on gamma spectrometers SEG-001, AKP-S No. 64, SEG-002, AKP-S No. 08500, AKP-S No. 
08300. The conducted studies have established that the simplest and optimal method of processing fresh mushrooms is 
boiling for 10 minutes in a 1:10 ratio of mushrooms and 3% common salt solution, which reduces the content of 137Cs 
by 2.0-2.4 times. An effective method of processing dry mushrooms is soaking in water for 12 hours, which reduces their 
specific activity by 5.9-6.3 times, depending on the species. Additional boiling in 3% saline solution (1:10) for 10-15 minutes. 
reduces the content of 137Cs by another 1.8-2.1 times. This double processing of dry mushrooms at home makes it possible 
to reduce their specific activity to the level of the regulatory requirements of DR-2006.

To reduce the risks of dangerous consumption of forest gifts, it is necessary to ensure a strict system of control by 
specialists of the State Production and Consumer Service for their safety on the entire food chain from the forest to the 
table, remove dangerous products from circulation, constantly conduct monitoring studies, inform the population about their 
danger, culinary processing technologies and limit their use even in areas with a low level of radiation pollution.

Key words: safety, specific activity, mushrooms, radionuclides, cooking technology, cesium-137.


