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ФЕРМЕНТАЦIЯ ГЛИВИ ЗВИЧАЙНОЇ БАКТЕРIЯМИ 
ÐÎäу LACTOBACILLUS

Видіëені штами ëактобактерій з ферментованиõ субстратів та ідентифіковані 
на основі тинкторіаëьниõ, морфоëоãічниõ та біоõімічниõ вëастивостей. Про-
ведено заквашування ãëиви звичайної з використанням штамів ëактобактерій: 
Lactobacillus casei ÎÍÓ-ÒÑ1, L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1, L. acidophilus ÎÍÓ-OL4 
та L. acidophilus ÎÍÓ-0L18. Встановëено впëив ëактобактерій на скëад 
речовин, біоõімічні, мікробіоëоãічні вëастивості та покращення орãаноëеп-
тичниõ вëастивостей ферментованої ãëиви у порівнянні з самоквасною. 
Штами ëактобактерій L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1 та L. acidophilus ÎÍÓ-OL18 
рекомендовано дëя заквашування ãëиви та створення новоãо функціонаëьноãо 
продукту õарчування.

К ë ю ч о в і  с ë о в а: ëактобактерії, ãëива звичайна, ферментація.

Âèбiр бàктерiй роду Lactobacillus ÿк зàкâàшуâàльíèх культур у âèробíèöтâi 
ферìеíтоâàíèх продуктiâ дiєтèчíого тà лiкуâàльíого хàрчуâàííÿ зàкоíоìiрíèй i 
обуìоâлеíèй особлèâèì зíàчеííÿì лàктобàктерій у ìiкроекологiї оргàíiзìу людè-
íè. Яâлÿючè собою чàстèíу íорìàльíої ìiкробiотè, лàктобàктерії íе âèклèкàють 
пàтологiчíèх проöесiâ i перешкоджàють розìíожеííю уìоâíо-пàтогеííèх ìiкроо-
ргàíiзìiâ [8]. Îдíèì із перспектèâíèх íàпрÿìіâ âèрішеííÿ проблеìè оздороâлеííÿ 
íàселеííÿ є підâèщеííÿ зàсâоюâàíості ферìеíтоâàíèх лàктобàктеріÿìè продук-
тіâ [6]. До тàкèх продуктіâ âідíосÿтьсÿ і кâàшеíі грèбè.

Хàрчоâà öіííість тà хіìічíèй склàд кâàшеíèх грèбіâ âідрізíÿютьсÿ âід сèроâèíè, 
що âèкорèстоâуєтьсÿ, зíèжеíèì âìістоì àбо поâíою âідсутíістю öукріâ тà підâè-
щеíèìè фізіологічíою й оргàíолептèчíою öіííостÿìè зà рàхуíок íоâоутâореííÿ 
ìолочíої кèслотè, сìàкоâèх тà àроìàтèчíèх речоâèí. Âітàìіííà öіííість кâàшеíèх 
грèбіâ зàлèшàєтьсÿ ìàйже без зìіí, оскількè кèсле середоâèще, що утâорюєтьсÿ, 
спрèÿє їх збережеííю [4, 6].  

Тàкèì чèíоì, зàâдÿкè проöесàì, що âідбуâàютьсÿ зà кâàшеííÿ грèбіâ, пок-
рàщуєтьсÿ зàсâоюâàíість готоâої продукöії, тоìу її ìожíà âèкорèстоâуâàтè до 
їжі без додàткоâої теплоâої обробкè. Поєдíàííÿ корèсíèх âлàстèâостей глèâè з 
іìуíоìоделюâàльíèìè âлàстèâостÿìè лàктобàктерій є перспектèâíèì íàпрÿìкоì 
коíструюâàííÿ íоâèх âèдіâ фуíкöіоíàльíої їжі.

Метою роботè було âèÿâлеííÿ здàтíостi бàктерiй роду Lactobacillus ферìеí-
туâàтè глèâу зâèчàйíу, à тàкож âèâчеííÿ âплèâу лàктобàктерій íà ÿкість кіíöеâого 
продукту. 

© Î. Â. Бàсюл, Г. Â. Яìборко, Î. С. Бàгàєâà, Â. Î. Iâàíèöÿ, 2009
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Матерiали i методи
У роботі булè âèкорèстàíі штàìè бàктерій роду Lactobacillus: L. casei ÎÍÓ-ÒÑ1 

(âèділеíèй з сèру) i L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1 (âèділеíèй з кèслої кàпустè), тà 
L. acidophilus ÎÍÓ-OL4 i L. acidophilus ÎÍÓ-0L18 (âèділеíі з ферìеíтоâàíèх 
ìолочíèх продуктіâ). 

Iзольоâàíі штàìè лàктобàктерій ідеíтèфікуâàлè з оглÿду íà ìорфолого-куль-
турàльíі, фізіолого-біохіìічíі, тèíкторіàльíі âлàстèâості.

Iдеíтèфікоâàíі штàìè бàктерій роду Lactobacillus âèкорèстоâуâàлè ÿк стàртерíі 
культурè прè кâàшеííі глèâè зâèчàйíої. 

Підготоâлеíі грèбè âìіщуâàлè у стерèльíі склÿíі бàíкè íà 500 ìл, пересèпàючè 
сіллю кожеí шàр грèбіâ.

У роботі âèкорèстоâуâàлè коíтрольíèй âàріàíт (без âíесеííÿ бàктеріàльíої 
зàкâàскè) тà чотèрè дослідíі âàріàíтè, у ÿкі додàâàлè штàìè L. сaseі ÎÍÓ-ÒÑ1, 
L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1, L. acidophilus ÎНУ-0L4 тà L. acidophilus ÎÍÓ-0L18. 

Робочі зàкâàшуâàльíі культурè булè підготоâлеíі шлÿхоì âíесеííÿ до 
MRS-бульоíу штàìіâ L. casei ÎÍÓ-ÒÑ1, L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1, L. acidophilus 
ÎÍÓ-OL4 і L. acidophilus ÎНУ-0L18, у кількості 5 % тà âèрощуâàííÿ прè теì-
перàтурі 37 °C, протÿгоì добè. Коíöеíтрàöіÿ клітèí досліджуâàíèх штàìіâ булà 
âèзíàчеíà шлÿхоì âèìірюâàííÿ зíàчеíь оптèчíої щільíості зà 600 íì (ÎЩ 

600) тà 
íàíесеííÿ íà àгàроâі плàстèíè розâедеíèх суспеíзій [7].    

До грèбіâ додàâàлè бàктеріàльíу зàкâàску у кiлькостi 5 ìл бàктеріàльíої су-
спеíзії, що склàдàлà 5•1011 КУÎ/ìл. У розсолі булè отрèìàíі коíöеíтрàöії клітèí 
109 КУÎ/ìл.

Пiслÿ âíесеííÿ бàктерiàльíої зàкâàскè бàíкè íàкрèâàлè бàâоâíÿíою ткàíèíою, 
стàâèлè гíiт. Зрàзкè зберігàлè прè кіìíàтíій теìперàтурі (блèзько 20 °C) протÿгоì 
3 діб, післÿ чого грèбè зберігàлè прè теìперàтурі 4 °C протÿгоì 3 тèжíіâ.

Мікробіологічíе тà біохіìічíе досліджеííÿ проâодèлè одрàзу післÿ âíесеííÿ 
зàкâàскè тà післÿ експозèöії. У ферìеíтоâàíèх грèбàх âèзíàчàлè ìетодоì Кохà 
íàÿâíість ìезофільíо àеробíèх тà фàкультàтèâíо àíàеробíèх ìікрооргàíізìіâ 
(МАФАíМ), БГКП, Staphylococcus aureus, бàктерій роду Salmonella, дріжджіâ, 
ìолочíокèслèх бàктерій. Кріì öього, у грèбàх âèзíàчàлè âологість – шлÿхоì âè-
сушуâàííÿ íàâàжкè до стàлої ìàсè прè теìперàтурі 130 °С, âìіст сухèх речоâèí 
– рефрàктоìетрèчíèì ìетодоì зà щільíістю у пікíоìетрі [2], білкоâèх речоâèí 
– ìетодоì Лоурі у ìодèфікàöії Хàртрі [9], âуглеâодіâ – ìетодоì рідèííої хроìà-
тогрàфії; глікогеíу (післÿ âèлучеííÿ трèхлороöтоâою кèслотою тà гідролізу) – 
ìетодоì Бертрàíà, кèслотíість, що тèтруєтьсÿ – ìетодоì об’єìíого тèтруâàííÿ; 
рН – потеíöіоìетрèчíèì ìетодоì [2]. 

Мікроскопічíе досліджеííÿ розсолу тà поâерхíі грèбіâ проâодèлè зà допоìогою 
сâітлоâої ìікроскопії. 

Дегустàöiÿ готоâого продукту булà проâедеíà з оглÿду íà оргàíолептèчíi 
âлàстèâостi готоâої продукöiї. Якiсть ферìеíтоâàíèх грèбiâ оöiíюâàлè зà 10-тè бàль-
íою шкàлою (сìàк i зàпàх – по 3 бàлè; коíсèстеíöiÿ і зоâíiшíiй âèглÿд – по 2 бàлè). 

Стàтèстèчíу обробку одержàíèх результàтіâ проâодèлè зà допоìогою ìетодà 
âàріàöійíої стàтèстèкè [3]. 

Результати та їх обговорення 
штàìè лàктобàктерій L. casei ÎÍÓ-ÒÑ1, L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1, L. acidophilus 

ÎÍÓ-OL4 тà L. acidophilus ÎÍÓ-0L18 âèкорèстàíі у кâàшеííі грèбіâ âèду pleurotus 
ostreatus.    
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Нà почàтку ферìеíтàöії, покàзíèкè âìісту (%) сухèх речоâèí, âуглеâодіâ тà 
білкіâ булè одíàкоâèìè длÿ усіх зрàзкіâ тà стàíоâèлè: 11,49 ± 0,02; 13,52 ± 0,01; 
14,76 ± 0,01, âідпоâідíо.

Післÿ трèтèжíеâої експозèöії грèбіâ âèâчеíо зìіíè у склàді речоâèí ферìе-
íтоâàíèх грèбіâ, проâедеíі їх ìікробіологічíі тà біохіìічíі досліджеííÿ. У склàді 
речоâèí ферìеíтоâàíèх грèбіâ âèÿâèлè теíдеíöію до збільшеííÿ кількості сухèх 
речоâèí у дослідíèх зрàзкàх (ферìеíтоâàíèх лàктобàктеріÿìè) більшою ìірою, íіж 
у сàìокâàсíèх глèâàх, ÿкі булè âèкорèстàíі ÿк коíтроль (тàбл. 1). 

У ферìеíтоâàíèх лàктобàктеріÿìè грèбàх âідзíàчеíо зìеíшеííÿ кількості 
âуглеâодіâ, ÿкі âèтрàчàютьсÿ íà бродіííÿ, тà íàкопèчеííÿ оргàíічíèх кèслот. 

У грèбàх, зàкâàшеíèх лàктобàктеріÿìè, підâèщèлàсÿ кèслотíість, що тèт-
руєтьсÿ, зà рàхуíок íàкопèчеííÿ ìолочíої кèслотè тà âідпоâідíо зìеíшèлосÿ 
зíàчеííÿ рН (тàбл. 2). Âідоìо, що згідíо з íорìàтèâíою докуìеíтàöією, зíàчеííÿ 
рН кâàшеíèх грèбіâ íе поâèííо бутè âèщèì зà 3,9 [1]. Тàкèì чèíоì, коíтрольíèй 
âàріàíт зà зíàчеííÿì рН íе âідпоâідàâ íорìàтèâíій докуìеíтàöії. 

 
Тàблèöÿ 1

Вмiст бiлкiв i вуглеводiв у ферментованих грибах Pleurotus ostreatus

Table 1
the proteins and carbohydrates compound of fermented mushrooms  

Pleurotus ostreatus

Штам Сухi речовини, % Бiлки, % Вуглеводи, %

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

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

 Крèтерієì безпечíості ферìеíтоâàíèх грèбіâ є âідсутíість пàтогеííèх тà уìоâíо-
пàтогеííèх ìікрооргàíізìіâ. Длÿ зíèщеííÿ збудíèкіâ псуâàííÿ й токсèíоутâорюâà-
льíèх пàтогеííèх ìікрооргàíізìіâ грèбè булè піддàíі коìбіíоâàíій дії оргàíічíèх кèс-
лот, з ÿкèх доìіíує ìолочíà, кухоííої солі тà терìічíої обробкè [5].   

Кількість ìезофільíо àеробíèх тà фàкультàтèâíо àíàеробíèх ìікрооргàíізìіâ 
у грèбàх перед ферìеíтàöією булà у ìежàх íорìè. Післÿ експозèöії кількість 
МАФАíМ у дослідíèх âàріàíтàх зíèзèлàсÿ, à у коíтрольíоìу âàріàíті переâèщèлà 
íорìу. Кількість ìолочíокèслèх бàктерій одрàзу післÿ âíесеííÿ зàкâàскè стàíоâèлà 
1,1•109 КУÎ/г у дослідíèх âàріàíтàх, у коíтрольíоìу âàріàíті кількість МКБ булà 
íà сіì порÿдкіâ íèжчою. Післÿ зàкіíчеííÿ строку ферìеíтàöії, у дослідíèх âàріàíтàх 
МКБ збереглè жèттєздàтíість, íà âідìіíу âід коíтрольíого âàріàíту (тàбл. 2).
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БГКП, бàктерії роду Salmonella, золотèстèй стàфілокок (S. aureus) булè 
âідсутíі у âсіх зрàзкàх ÿк íà почàтку, тàк і â кіíöі експозèöії. 

Післÿ зàâершеííÿ ферìеíтàöії, ÿк і íà її почàтку, у дослідíèх âàріàíтàх булè 
âідсутíі дріжджі. Прè öьоìу, у коíтрольíоìу зрàзку післÿ експозèöії з’ÿâèлèсÿ дрі-
жджі, кількість ÿкèх переâèщуâàлà íорìу [1] і стàíоâèлà 1,6•103 ± 0,01 КУÎ/г.

Дàíі щодо зìіíè склàду осíоâíèх речоâèí ферìеíтоâàíèх грèбіâ, à тàкож щодо 
ìікробіологічíèх тà біохіìічíèх покàзíèкіâ, âідпоâідíі до результàтіâ дегустàöійíої 
оöіíкè íàâедеíі у тàбл. 3.

У ході бàктеріологічíого досліджеííÿ зрàзкіâ грèбіâ âèÿâлеíо доìіíуâàííÿ 
лàктобàктерій у ферìеíтоâàíèх íèìè грèбàх, і âідсутíість лàктобàктерій тà íàÿâ-
íість дріжджіâ у коíтрольíоìу âàріàíті.

Деâ’ÿть з п’ÿтíàдöÿтè предстàâíèкiâ дегустàöiйíої коìiсiї постàâèлè ìàксèìà-
льíу оöiíку дослідíèì зрàзкàì грèбiâ, ÿкі булè зàкâàшеíі штàìàìè L. plantarum 
ÎÍÓ-ÊÊ1 тà L.acidophilus ÎÍÓ-OL18. 

Тàкèì чèíоì, глèâè, зàкâàшеíі лàктобàктеріÿìè, зà ìікробіологічíèìè тà біо-
хіìічíèìè покàзíèкàìè, âідпоâідàлè âèìогàì íорìàтèâíої докуìеíтàöії, íà âідìіíу 
âід сàìокâàсíèх грèбіâ, à тàкож хàрàктерèзуâàлèсÿ крàщèìè оргàíолептèчíèìè 
âлàстèâостÿìè. Âèкорèстàííÿ лàктобàктерій длÿ кâàшеííÿ глèâè робèть öей проöес 
більш прогíозоâàíèì. Досліджуâàíі штàìè лàктобàктерій L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1 
тà L. acidophilus ÎНУ-OL18 рекоìеíдоâàíі длÿ розробкè проìèслоâої техíології 
зàкâàшуâàííÿ глèâè тà стâореííÿ íоâого фуíкöіоíàльíого продукту хàрчуâàííÿ.

Тàблèöÿ 3 
Дегустацiйнi показники ферментованих грибiв Pleurotus ostreatus

Table 3
the tasting indicators of fermented mushrooms Pleurotus ostreatus

 Варiант Смак, запах
 Зовнiшнiй

 вигляд
Консистенцiя

Сума 
балiв

Глèâà + 
L. casei 

ÎÍÓ-ÒÑ1

сìàк кèсло-ìолочíèй,
âідчуâàєтьсÿ підâèщеíà 

кèслотíiсть, зàпàх грèбíèй, 
кèсло-ìолочíèй

 хàрàктерíèй 
длÿ кâàшеíèх 

 грèбіâ

пружíà,
щільíà

9

Глèâà + 
L.plantarum 
ÎÍÓ-ÊÊ1 

сìàк кèсло-ìолочíèй,
зàпàх кèсло-ìолочíèй

 без доìiшок

 хàрàктерíèй 
длÿ кâàшеíèх 

 грèбiâ

пружíà,
хрусткà,
щiльíà

10

Глèâà + 
L.acidophilus 

ÎÍÓ-OL4

сìàк кèсло-ìолочíèй, 
âідчуâàєтьсÿ підâèщеíà 

кèслотíiсть, зàпàх
 кèсло-ìолочíèй

 хàрàктерíèй 
длÿ кâàшеíèх

 грèбiâ

пружíà, 
ì’ÿкà,
щільíà 9

Глèâà + 
L.acidophilus 
ÎÍÓ-OL18

сìàк кèсло-ìолочíèй,
зàпàх кèсло-ìолочíèй

без доìiшок

 хàрàктерíèй 
длÿ кâàшеíèх

 грèбiâ

пружíà,
хрусткà,
щiльíà

10

Сàìокâàсíà 
глèâà 

(коíтроль)

зàпàх i сìàк рiзкi, 
з гіркотою

колір 
теìíішèй

ì’ÿкà
7
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ФЕРМЕНТАЦИЯ ВЕШЕНКИ ОБЫКНОВЕННОЙ БАКТЕРИЯМИ  
ÐÎäà LACTOBACILLUS

 Реферат 

из ферìеíтèроâàííых субстрàтоâ âыделеíы штàììы лàктобàктерèй è èдеí-
тèфèöèроâàíы íà осíоâе тèíкторèàльíых, ìорфологèческèх è бèохèìèческèх 
сâойстâ. Проâедеíо зàкâàшèâàíèе âешеíкè обыкíоâеííой с èспользоâàíèеì 
штàììоâ лàктобàктерèй: Lactobacillus casei ÎÍÓ-ÒÑ1, L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1,  
L. acidophilus ÎНУ-OL4, è L. acidophilus ÎÍÓ-0L18. Покàзàíо âлèÿíèе лàктобàк-
терèй íà состàâ âещестâ, бèохèìèческèе, ìèкробèологèческèе è оргàíолептèческèе 
покàзàтелè ферìеíтèроâàííых грèбоâ. Îтìечеíо улучшеíèе оргàíолептèческèх 
сâойстâ ферìеíтèроâàííой лàктобàктерèÿìè âешеíкè, по срàâíеíèю с сàìокâàс-
íой. штàììы лàктобàктерèй L. plantarum ÎÍÓ-ÊÊ1 è L. acidophilus ÎÍÓ-OL18 
рекоìеíдоâàíы длÿ зàкâàшèâàíèÿ âешеíкè è создàíèÿ íоâого фуíкöèоíàльíого 
продуктà пèтàíèÿ.

К л ю ч е â ы е  с л о â à: лàктобàктерèè, âешеíкà обыкíоâеííàÿ, ферìеíтàöèÿ.
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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.

 


