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Âèä³ëåí³ øòàìè ëàêòîáàêòåð³é ç ôåðìåíòîâàíèõ ñóáñòðàò³â òà ³äåíòèô³êîâàí³ 
íà îñíîâ³ òèíêòîð³àëüíèõ, ìîðôîëîã³÷íèõ òà á³îõ³ì³÷íèõ âëàñòèâîñòåé. Ïðî-
âåäåíî çàêâàøóâàííÿ ãëèâè çâè÷àéíî¿ ç âèêîðèñòàííÿì øòàì³â ëàêòîáàêòåð³é: 
Lactobacillus casei ÎÍÓ-ÒÑ1, L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1, L. acidophilus ÎÍÓ-OL4 
òà L. acidophilus ÎÍÓ-0L18. Âñòàíîâëåíî âïëèâ ëàêòîáàêòåð³é íà ñêëàä 
ðå÷îâèí, á³îõ³ì³÷í³, ì³êðîá³îëîã³÷í³ âëàñòèâîñò³ òà ïîêðàùåííÿ îðãàíîëåï-
òè÷íèõ âëàñòèâîñòåé ôåðìåíòîâàíî¿ ãëèâè ó ïîð³âíÿíí³ ç ñàìîêâàñíîþ. 
Øòàìè ëàêòîáàêòåð³é L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1 òà L. acidophilus ÎÍÓ-OL18 
ðåêîìåíäîâàíî äëÿ çàêâàøóâàííÿ ãëèâè òà ñòâîðåííÿ íîâîãî ôóíêö³îíàëüíîãî 
ïðîäóêòó õàð÷óâàííÿ.

Ê ë þ ÷ î â ³  ñ ë î â à: ëàêòîáàêòåð³¿, ãëèâà çâè÷àéíà, ôåðìåíòàö³ÿ.

Âèáið áàêòåðié ðîäó Lactobacillus ÿê çàêâàøóâàëüíèõ êóëüòóð ó âèðîáíèöòâi 
ôåðìåíòîâàíèõ ïðîäóêòiâ äiºòè÷íîãî òà ëiêóâàëüíîãî õàð÷óâàííÿ çàêîíîìiðíèé i 
îáóìîâëåíèé îñîáëèâèì çíà÷åííÿì ëàêòîáàêòåð³é ó ìiêðîåêîëîãi¿ îðãàíiçìó ëþäè-

íè. ßâëÿþ÷è ñîáîþ ÷àñòèíó íîðìàëüíî¿ ìiêðîáiîòè, ëàêòîáàêòåð³¿ íå âèêëèêàþòü 
ïàòîëîãi÷íèõ ïðîöåñiâ i ïåðåøêîäæàþòü ðîçìíîæåííþ óìîâíî-ïàòîãåííèõ ìiêðîî-
ðãàíiçìiâ [8]. Îäíèì ³ç ïåðñïåêòèâíèõ íàïðÿì³â âèð³øåííÿ ïðîáëåìè îçäîðîâëåííÿ 
íàñåëåííÿ º ï³äâèùåííÿ çàñâîþâàíîñò³ ôåðìåíòîâàíèõ ëàêòîáàêòåð³ÿìè ïðîäóê-
ò³â [6]. Äî òàêèõ ïðîäóêò³â â³äíîñÿòüñÿ ³ êâàøåí³ ãðèáè.

Õàð÷îâà ö³íí³ñòü òà õ³ì³÷íèé ñêëàä êâàøåíèõ ãðèá³â â³äð³çíÿþòüñÿ â³ä ñèðîâèíè, 
ùî âèêîðèñòîâóºòüñÿ, çíèæåíèì âì³ñòîì àáî ïîâíîþ â³äñóòí³ñòþ öóêð³â òà ï³äâè-

ùåíèìè ô³ç³îëîã³÷íîþ é îðãàíîëåïòè÷íîþ ö³ííîñòÿìè çà ðàõóíîê íîâîóòâîðåííÿ 
ìîëî÷íî¿ êèñëîòè, ñìàêîâèõ òà àðîìàòè÷íèõ ðå÷îâèí. Â³òàì³ííà ö³íí³ñòü êâàøåíèõ 
ãðèá³â çàëèøàºòüñÿ ìàéæå áåç çì³í, îñê³ëüêè êèñëå ñåðåäîâèùå, ùî óòâîðþºòüñÿ, 
ñïðèÿº ¿õ çáåðåæåííþ [4, 6].  

Òàêèì ÷èíîì, çàâäÿêè ïðîöåñàì, ùî â³äáóâàþòüñÿ çà êâàøåííÿ ãðèá³â, ïîê-
ðàùóºòüñÿ çàñâîþâàí³ñòü ãîòîâî¿ ïðîäóêö³¿, òîìó ¿¿ ìîæíà âèêîðèñòîâóâàòè äî 
¿æ³ áåç äîäàòêîâî¿ òåïëîâî¿ îáðîáêè. Ïîºäíàííÿ êîðèñíèõ âëàñòèâîñòåé ãëèâè ç 
³ìóíîìîäåëþâàëüíèìè âëàñòèâîñòÿìè ëàêòîáàêòåð³é º ïåðñïåêòèâíèì íàïðÿìêîì 
êîíñòðóþâàííÿ íîâèõ âèä³â ôóíêö³îíàëüíî¿ ¿æ³.

Ìåòîþ ðîáîòè áóëî âèÿâëåííÿ çäàòíîñòi áàêòåðié ðîäó Lactobacillus ôåðìåí-

òóâàòè ãëèâó çâè÷àéíó, à òàêîæ âèâ÷åííÿ âïëèâó ëàêòîáàêòåð³é íà ÿê³ñòü ê³íöåâîãî 
ïðîäóêòó. 
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Ìàòåðiàëè i ìåòîäè
Ó ðîáîò³ áóëè âèêîðèñòàí³ øòàìè áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus: L. casei ÎÍÓ-ÒÑ1 

(âèä³ëåíèé ç ñèðó) i L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1 (âèä³ëåíèé ç êèñëî¿ êàïóñòè), òà 
L. acidophilus ÎÍÓ-OL4 i L. acidophilus ÎÍÓ-0L18 (âèä³ëåí³ ç ôåðìåíòîâàíèõ 
ìîëî÷íèõ ïðîäóêò³â). 

Içîëüîâàí³ øòàìè ëàêòîáàêòåð³é ³äåíòèô³êóâàëè ç îãëÿäó íà ìîðôîëîãî-êóëü-
òóðàëüí³, ô³ç³îëîãî-á³îõ³ì³÷í³, òèíêòîð³àëüí³ âëàñòèâîñò³.

Iäåíòèô³êîâàí³ øòàìè áàêòåð³é ðîäó Lactobacillus âèêîðèñòîâóâàëè ÿê ñòàðòåðí³ 
êóëüòóðè ïðè êâàøåíí³ ãëèâè çâè÷àéíî¿. 

Ï³äãîòîâëåí³ ãðèáè âì³ùóâàëè ó ñòåðèëüí³ ñêëÿí³ áàíêè íà 500 ìë, ïåðåñèïàþ÷è 
ñ³ëëþ êîæåí øàð ãðèá³â.

Ó ðîáîò³ âèêîðèñòîâóâàëè êîíòðîëüíèé âàð³àíò (áåç âíåñåííÿ áàêòåð³àëüíî¿ 
çàêâàñêè) òà ÷îòèðè äîñë³äí³ âàð³àíòè, ó ÿê³ äîäàâàëè øòàìè L. ñase³ ÎÍÓ-ÒÑ1, 

L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1, L. acidophilus ÎÍÓ-0L4 òà L. acidophilus ÎÍÓ-0L18. 

Ðîáî÷³ çàêâàøóâàëüí³ êóëüòóðè áóëè ï³äãîòîâëåí³ øëÿõîì âíåñåííÿ äî 
MRS-áóëüîíó øòàì³â L. casei ÎÍÓ-ÒÑ1, L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1, L. acidophilus 

ÎÍÓ-OL4 ³ L. acidophilus ÎÍÓ-0L18, ó ê³ëüêîñò³ 5 % òà âèðîùóâàííÿ ïðè òåì-

ïåðàòóð³ 37 °C, ïðîòÿãîì äîáè. Êîíöåíòðàö³ÿ êë³òèí äîñë³äæóâàíèõ øòàì³â áóëà 
âèçíà÷åíà øëÿõîì âèì³ðþâàííÿ çíà÷åíü îïòè÷íî¿ ù³ëüíîñò³ çà 600 íì (ÎÙ 

600
) òà 

íàíåñåííÿ íà àãàðîâ³ ïëàñòèíè ðîçâåäåíèõ ñóñïåíç³é [7].    
Äî ãðèá³â äîäàâàëè áàêòåð³àëüíó çàêâàñêó ó êiëüêîñòi 5 ìë áàêòåð³àëüíî¿ ñó-

ñïåíç³¿, ùî ñêëàäàëà 5•1011 ÊÓÎ/ìë. Ó ðîçñîë³ áóëè îòðèìàí³ êîíöåíòðàö³¿ êë³òèí 
109 ÊÓÎ/ìë.

Ïiñëÿ âíåñåííÿ áàêòåðiàëüíî¿ çàêâàñêè áàíêè íàêðèâàëè áàâîâíÿíîþ òêàíèíîþ, 
ñòàâèëè ãíiò. Çðàçêè çáåð³ãàëè ïðè ê³ìíàòí³é òåìïåðàòóð³ (áëèçüêî 20 °C) ïðîòÿãîì 
3 ä³á, ï³ñëÿ ÷îãî ãðèáè çáåð³ãàëè ïðè òåìïåðàòóð³ 4 °C ïðîòÿãîì 3 òèæí³â.

Ì³êðîá³îëîã³÷íå òà á³îõ³ì³÷íå äîñë³äæåííÿ ïðîâîäèëè îäðàçó ï³ñëÿ âíåñåííÿ 
çàêâàñêè òà ï³ñëÿ åêñïîçèö³¿. Ó ôåðìåíòîâàíèõ ãðèáàõ âèçíà÷àëè ìåòîäîì Êîõà 
íàÿâí³ñòü ìåçîô³ëüíî àåðîáíèõ òà ôàêóëüòàòèâíî àíàåðîáíèõ ì³êðîîðãàí³çì³â 
(ÌÀÔÀíÌ), ÁÃÊÏ, Staphylococcus aureus, áàêòåð³é ðîäó Salmonella, äð³æäæ³â, 
ìîëî÷íîêèñëèõ áàêòåð³é. Êð³ì öüîãî, ó ãðèáàõ âèçíà÷àëè âîëîã³ñòü – øëÿõîì âè-

ñóøóâàííÿ íàâàæêè äî ñòàëî¿ ìàñè ïðè òåìïåðàòóð³ 130 °Ñ, âì³ñò ñóõèõ ðå÷îâèí 
– ðåôðàêòîìåòðè÷íèì ìåòîäîì çà ù³ëüí³ñòþ ó ï³êíîìåòð³ [2], á³ëêîâèõ ðå÷îâèí 
– ìåòîäîì Ëîóð³ ó ìîäèô³êàö³¿ Õàðòð³ [9], âóãëåâîä³â – ìåòîäîì ð³äèííî¿ õðîìà-
òîãðàô³¿; ãë³êîãåíó (ï³ñëÿ âèëó÷åííÿ òðèõëîðîöòîâîþ êèñëîòîþ òà ã³äðîë³çó) – 
ìåòîäîì Áåðòðàíà, êèñëîòí³ñòü, ùî òèòðóºòüñÿ – ìåòîäîì îá’ºìíîãî òèòðóâàííÿ; 
ðÍ – ïîòåíö³îìåòðè÷íèì ìåòîäîì [2]. 

Ì³êðîñêîï³÷íå äîñë³äæåííÿ ðîçñîëó òà ïîâåðõí³ ãðèá³â ïðîâîäèëè çà äîïîìîãîþ 
ñâ³òëîâî¿ ì³êðîñêîï³¿. 

Äåãóñòàöiÿ ãîòîâîãî ïðîäóêòó áóëà ïðîâåäåíà ç îãëÿäó íà îðãàíîëåïòè÷íi 
âëàñòèâîñòi ãîòîâî¿ ïðîäóêöi¿. ßêiñòü ôåðìåíòîâàíèõ ãðèáiâ îöiíþâàëè çà 10-òè áàëü-
íîþ øêàëîþ (ñìàê i çàïàõ – ïî 3 áàëè; êîíñèñòåíöiÿ ³ çîâíiøíié âèãëÿä – ïî 2 áàëè). 

Ñòàòèñòè÷íó îáðîáêó îäåðæàíèõ ðåçóëüòàò³â ïðîâîäèëè çà äîïîìîãîþ ìåòîäà 
âàð³àö³éíî¿ ñòàòèñòèêè [3]. 

Ðåçóëüòàòè òà ¿õ îáãîâîðåííÿ 

Øòàìè ëàêòîáàêòåð³é L. casei ÎÍÓ-ÒÑ1, L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1, L. acidophilus 

ÎÍÓ-OL4 òà L. acidophilus ÎÍÓ-0L18 âèêîðèñòàí³ ó êâàøåíí³ ãðèá³â âèäó Pleurotus 

ostreatus.    
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Íà ïî÷àòêó ôåðìåíòàö³¿, ïîêàçíèêè âì³ñòó (%) ñóõèõ ðå÷îâèí, âóãëåâîä³â òà 
á³ëê³â áóëè îäíàêîâèìè äëÿ óñ³õ çðàçê³â òà ñòàíîâèëè: 11,49 ± 0,02; 13,52 ± 0,01; 
14,76 ± 0,01, â³äïîâ³äíî.

Ï³ñëÿ òðèòèæíåâî¿ åêñïîçèö³¿ ãðèá³â âèâ÷åíî çì³íè ó ñêëàä³ ðå÷îâèí ôåðìå-
íòîâàíèõ ãðèá³â, ïðîâåäåí³ ¿õ ì³êðîá³îëîã³÷í³ òà á³îõ³ì³÷í³ äîñë³äæåííÿ. Ó ñêëàä³ 
ðå÷îâèí ôåðìåíòîâàíèõ ãðèá³â âèÿâèëè òåíäåíö³þ äî çá³ëüøåííÿ ê³ëüêîñò³ ñóõèõ 
ðå÷îâèí ó äîñë³äíèõ çðàçêàõ (ôåðìåíòîâàíèõ ëàêòîáàêòåð³ÿìè) á³ëüøîþ ì³ðîþ, í³æ 
ó ñàìîêâàñíèõ ãëèâàõ, ÿê³ áóëè âèêîðèñòàí³ ÿê êîíòðîëü (òàáë. 1). 

Ó ôåðìåíòîâàíèõ ëàêòîáàêòåð³ÿìè ãðèáàõ â³äçíà÷åíî çìåíøåííÿ ê³ëüêîñò³ 
âóãëåâîä³â, ÿê³ âèòðà÷àþòüñÿ íà áðîä³ííÿ, òà íàêîïè÷åííÿ îðãàí³÷íèõ êèñëîò. 

Ó ãðèáàõ, çàêâàøåíèõ ëàêòîáàêòåð³ÿìè, ï³äâèùèëàñÿ êèñëîòí³ñòü, ùî òèò-
ðóºòüñÿ, çà ðàõóíîê íàêîïè÷åííÿ ìîëî÷íî¿ êèñëîòè òà â³äïîâ³äíî çìåíøèëîñÿ 
çíà÷åííÿ ðÍ (òàáë. 2). Â³äîìî, ùî çã³äíî ç íîðìàòèâíîþ äîêóìåíòàö³ºþ, çíà÷åííÿ 
ðÍ êâàøåíèõ ãðèá³â íå ïîâèííî áóòè âèùèì çà 3,9 [1]. Òàêèì ÷èíîì, êîíòðîëüíèé 
âàð³àíò çà çíà÷åííÿì ðÍ íå â³äïîâ³äàâ íîðìàòèâí³é äîêóìåíòàö³¿. 

 

Òàáëèöÿ 1
Âìiñò áiëêiâ i âóãëåâîäiâ ó ôåðìåíòîâàíèõ ãðèáàõ Pleurotus ostreatus

Table 1
The proteins and carbohydrates compound of fermented mushrooms  

Pleurotus ostreatus

Øòàì Ñóõi ðå÷îâèíè, % Áiëêè, % Âóãëåâîäè, %

L. casei 
ÎÍÓ-ÒÑ1

11,96 ± 0,02 12,94 ± 0,01 11,84 ± 0,01

L. plantarum

ÎÍÓ-ÊÊ1
 11,68± 0,02  12,88± 0,01  12,43± 0,01

L. acidophilus 

ÎÍÓ-OL4
11,72 ± 0,02 12,90 ± 0,01 12,42 ± 0,01

L. acidophilus 
ÎÍÓ- OL18

11,70 ± 0,02 12,89 ± 0,01 12,44 ± 0,01

Êîíòðîëü 11,57 ± 0,02 11,06 ± 0,01 14,29 ± 0,01

 Êðèòåð³ºì áåçïå÷íîñò³ ôåðìåíòîâàíèõ ãðèá³â º â³äñóòí³ñòü ïàòîãåííèõ òà óìîâíî-
ïàòîãåííèõ ì³êðîîðãàí³çì³â. Äëÿ çíèùåííÿ çáóäíèê³â ïñóâàííÿ é òîêñèíîóòâîðþâà-
ëüíèõ ïàòîãåííèõ ì³êðîîðãàí³çì³â ãðèáè áóëè ï³ääàí³ êîìá³íîâàí³é ä³¿ îðãàí³÷íèõ êèñ-
ëîò, ç ÿêèõ äîì³íóº ìîëî÷íà, êóõîííî¿ ñîë³ òà òåðì³÷íî¿ îáðîáêè [5].   

Ê³ëüê³ñòü ìåçîô³ëüíî àåðîáíèõ òà ôàêóëüòàòèâíî àíàåðîáíèõ ì³êðîîðãàí³çì³â 
ó ãðèáàõ ïåðåä ôåðìåíòàö³ºþ áóëà ó ìåæàõ íîðìè. Ï³ñëÿ åêñïîçèö³¿ ê³ëüê³ñòü 
ÌÀÔÀíÌ ó äîñë³äíèõ âàð³àíòàõ çíèçèëàñÿ, à ó êîíòðîëüíîìó âàð³àíò³ ïåðåâèùèëà 
íîðìó. Ê³ëüê³ñòü ìîëî÷íîêèñëèõ áàêòåð³é îäðàçó ï³ñëÿ âíåñåííÿ çàêâàñêè ñòàíîâèëà 
1,1•109 ÊÓÎ/ã ó äîñë³äíèõ âàð³àíòàõ, ó êîíòðîëüíîìó âàð³àíò³ ê³ëüê³ñòü ÌÊÁ áóëà 
íà ñ³ì ïîðÿäê³â íèæ÷îþ. Ï³ñëÿ çàê³í÷åííÿ ñòðîêó ôåðìåíòàö³¿, ó äîñë³äíèõ âàð³àíòàõ 
ÌÊÁ çáåðåãëè æèòòºçäàòí³ñòü, íà â³äì³íó â³ä êîíòðîëüíîãî âàð³àíòó (òàáë. 2).
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ÁÃÊÏ, áàêòåð³¿ ðîäó Salmonella, çîëîòèñòèé ñòàô³ëîêîê (S. aureus) áóëè 
â³äñóòí³ ó âñ³õ çðàçêàõ ÿê íà ïî÷àòêó, òàê ³ â ê³íö³ åêñïîçèö³¿. 

Ï³ñëÿ çàâåðøåííÿ ôåðìåíòàö³¿, ÿê ³ íà ¿¿ ïî÷àòêó, ó äîñë³äíèõ âàð³àíòàõ áóëè 
â³äñóòí³ äð³æäæ³. Ïðè öüîìó, ó êîíòðîëüíîìó çðàçêó ï³ñëÿ åêñïîçèö³¿ ç’ÿâèëèñÿ äð³-
æäæ³, ê³ëüê³ñòü ÿêèõ ïåðåâèùóâàëà íîðìó [1] ³ ñòàíîâèëà 1,6•103 ± 0,01 ÊÓÎ/ã.

Äàí³ ùîäî çì³íè ñêëàäó îñíîâíèõ ðå÷îâèí ôåðìåíòîâàíèõ ãðèá³â, à òàêîæ ùîäî 
ì³êðîá³îëîã³÷íèõ òà á³îõ³ì³÷íèõ ïîêàçíèê³â, â³äïîâ³äí³ äî ðåçóëüòàò³â äåãóñòàö³éíî¿ 
îö³íêè íàâåäåí³ ó òàáë. 3.

Ó õîä³ áàêòåð³îëîã³÷íîãî äîñë³äæåííÿ çðàçê³â ãðèá³â âèÿâëåíî äîì³íóâàííÿ 
ëàêòîáàêòåð³é ó ôåðìåíòîâàíèõ íèìè ãðèáàõ, ³ â³äñóòí³ñòü ëàêòîáàêòåð³é òà íàÿâ-
í³ñòü äð³æäæ³â ó êîíòðîëüíîìó âàð³àíò³.

Äåâ’ÿòü ç ï’ÿòíàäöÿòè ïðåäñòàâíèêiâ äåãóñòàöiéíî¿ êîìiñi¿ ïîñòàâèëè ìàêñèìà-
ëüíó îöiíêó äîñë³äíèì çðàçêàì ãðèáiâ, ÿê³ áóëè çàêâàøåí³ øòàìàìè L. plantarum 

ÎÍÓ-ÊÊ1 òà L.acidophilus ÎÍÓ-OL18. 

Òàêèì ÷èíîì, ãëèâè, çàêâàøåí³ ëàêòîáàêòåð³ÿìè, çà ì³êðîá³îëîã³÷íèìè òà á³î-
õ³ì³÷íèìè ïîêàçíèêàìè, â³äïîâ³äàëè âèìîãàì íîðìàòèâíî¿ äîêóìåíòàö³¿, íà â³äì³íó 
â³ä ñàìîêâàñíèõ ãðèá³â, à òàêîæ õàðàêòåðèçóâàëèñÿ êðàùèìè îðãàíîëåïòè÷íèìè 
âëàñòèâîñòÿìè. Âèêîðèñòàííÿ ëàêòîáàêòåð³é äëÿ êâàøåííÿ ãëèâè ðîáèòü öåé ïðîöåñ 
á³ëüø ïðîãíîçîâàíèì. Äîñë³äæóâàí³ øòàìè ëàêòîáàêòåð³é L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1 

òà L. acidophilus ÎÍÓ-OL18 ðåêîìåíäîâàí³ äëÿ ðîçðîáêè ïðîìèñëîâî¿ òåõíîëîã³¿ 
çàêâàøóâàííÿ ãëèâè òà ñòâîðåííÿ íîâîãî ôóíêö³îíàëüíîãî ïðîäóêòó õàð÷óâàííÿ.

Òàáëèöÿ 3 
Äåãóñòàöiéíi ïîêàçíèêè ôåðìåíòîâàíèõ ãðèáiâ Pleurotus ostreatus

Table 3

The tasting indicators of fermented mushrooms Pleurotus ostreatus

 Âàðiàíò Ñìàê, çàïàõ
 Çîâíiøíié

 âèãëÿä
Êîíñèñòåíöiÿ

Ñóìà 
áàëiâ

Ãëèâà + 
L. casei 

ÎÍÓ-ÒÑ1

ñìàê êèñëî-ìîëî÷íèé,
â³ä÷óâàºòüñÿ ï³äâèùåíà 

êèñëîòíiñòü, çàïàõ ãðèáíèé, 
êèñëî-ìîëî÷íèé

 õàðàêòåðíèé 
äëÿ êâàøåíèõ 

 ãðèá³â

ïðóæíà,
ù³ëüíà

9

Ãëèâà + 
L.plantarum 

ÎÍÓ-ÊÊ1 

ñìàê êèñëî-ìîëî÷íèé,
çàïàõ êèñëî-ìîëî÷íèé

 áåç äîìiøîê

 õàðàêòåðíèé 
äëÿ êâàøåíèõ 

 ãðèáiâ

ïðóæíà,
õðóñòêà,
ùiëüíà

10

Ãëèâà + 
L.acidophilus 

ÎÍÓ-OL4

ñìàê êèñëî-ìîëî÷íèé, 
â³ä÷óâàºòüñÿ ï³äâèùåíà 

êèñëîòíiñòü, çàïàõ
 êèñëî-ìîëî÷íèé

 õàðàêòåðíèé 
äëÿ êâàøåíèõ

 ãðèáiâ

ïðóæíà, 
ì’ÿêà,
ù³ëüíà 9

Ãëèâà + 
L.acidophilus 
ÎÍÓ-OL18

ñìàê êèñëî-ìîëî÷íèé,
çàïàõ êèñëî-ìîëî÷íèé

áåç äîìiøîê

 õàðàêòåðíèé 
äëÿ êâàøåíèõ

 ãðèáiâ

ïðóæíà,
õðóñòêà,
ùiëüíà

10

Ñàìîêâàñíà 
ãëèâà 

(êîíòðîëü)

çàïàõ i ñìàê ðiçêi, 
ç ã³ðêîòîþ

êîë³ð 
òåìí³øèé

ì’ÿêà
7
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ÔÅÐÌÅÍÒÀÖÈß ÂÅØÅÍÊÈ ÎÁÛÊÍÎÂÅÍÍÎÉ ÁÀÊÒÅÐÈßÌÈ  
ÐÎÄÀ LACTOBACILLUS

 Ðåôåðàò 

Èç ôåðìåíòèðîâàííûõ ñóáñòðàòîâ âûäåëåíû øòàììû ëàêòîáàêòåðèé è èäåí-

òèôèöèðîâàíû íà îñíîâå òèíêòîðèàëüíûõ, ìîðôîëîãè÷åñêèõ è áèîõèìè÷åñêèõ 
ñâîéñòâ. Ïðîâåäåíî çàêâàøèâàíèå âåøåíêè îáûêíîâåííîé ñ èñïîëüçîâàíèåì 
øòàììîâ ëàêòîáàêòåðèé: Lactobacillus casei ÎÍÓ-ÒÑ1, L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1,  
L. acidophilus ÎÍÓ-OL4, è L. acidophilus ÎÍÓ-0L18. Ïîêàçàíî âëèÿíèå ëàêòîáàê-
òåðèé íà ñîñòàâ âåùåñòâ, áèîõèìè÷åñêèå, ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå è îðãàíîëåïòè÷åñêèå 
ïîêàçàòåëè ôåðìåíòèðîâàííûõ ãðèáîâ. Îòìå÷åíî óëó÷øåíèå îðãàíîëåïòè÷åñêèõ 
ñâîéñòâ ôåðìåíòèðîâàííîé ëàêòîáàêòåðèÿìè âåøåíêè, ïî ñðàâíåíèþ ñ ñàìîêâàñ-
íîé. Øòàììû ëàêòîáàêòåðèé L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1 è L. acidophilus ÎÍÓ-OL18 

ðåêîìåíäîâàíû äëÿ çàêâàøèâàíèÿ âåøåíêè è ñîçäàíèÿ íîâîãî ôóíêöèîíàëüíîãî 
ïðîäóêòà ïèòàíèÿ.

Ê ë þ ÷ å â û å  ñ ë î â à: ëàêòîáàêòåðèè, âåøåíêà îáûêíîâåííàÿ, ôåðìåíòàöèÿ.
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PLEUROTUS OSTREATUS FERMENTATION BY BACTERIA  
OF THE GENUS LACTOBACILLUS

Summary

The lactobacilli strains were selected from fermented substrates and identified 

on the tinctorial, morphological and biochemical properties basis. The Pleurotus os-
treatus fermentation, using such lactobacilli strains as Lactobacillus casei ONU-TC1, 

L. plantarum ONU-KK1, L. ONU-OL4 acidophilus and L. acidophilus ONU-0L18 

has been led. The lactobacilli influence on substances composition, biochemical, 

microbiological and organoleptic parameters of fermented mushrooms was shown. 

The organoleptic properties improvement of P. ostreatus fermented by lactobacilli was 

noted in comparison with auto-fermented mushrooms. L. plantarum ONU-ÊÊ1 and 

L. acidophilus ONU-18 lactobacilli strains are recommended for Pleurotus fermenta-

tion and for new functional food product creation.

K e y  w o r d s: lactobacilli, Pleurotus ostreatus, fermentation.

 


