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Ìåòà. Äîñë³äèòè âïëèâ ñîðòîâèõ âëàñòèâîñòåé çåðíà ð³çíèõ ñîðò³â ïøåíèö³ îçè-
ìî¿ íà ð³ñò âòîðèííîãî ì³öåë³þ ãëèâè çâè÷àéíî¿ Pleurotus ostreatus øòàìó ÍÊ-35. Ìå-
òîäè. Äîñë³äæåííÿ ïðîâîäèëè íà êàôåäð³ åêîá³îòåõíîëîã³¿ òà á³îð³çíîìàí³òòÿ Íàö³-
îíàëüíîãî óí³âåðñèòåòó á³îðåñóðñ³â ³ ïðèðîäîêîðèñòóâàííÿ Óêðà¿íè âïðîäîâæ 2015–
2018 ðð. ç ñîðòàìè ïøåíèö³ ì’ÿêî¿ îçèìî¿ ñåëåêö³¿ Ìèðîí³âñüêîãî ³íñòèòóòó ïøåíèö³ 
³ìåí³ Â. Ì. Ðåìåñëà ÍÀÀÍ –Áåðåãèíÿ ìèðîí³âñüêà, Çèìîÿðêà, Ìèðëºíà, Ìèðîí³âñüêà 
65, Ñìóãëÿíêà, Ïîäîëÿíêà. Âèêîðèñòîâóâàëè á³îòåõíîëîã³÷í³ (îäåðæàííÿ ³ ñóáêóëüòè-
âóâàííÿ øòàìó ÍÊ-35 â óìîâàõ in vitro), ì³êðîá³îëîã³÷í³ (îòðèìàííÿ ÷èñòî¿ êóëüòóðè ãðè-
áà, âèâ÷åííÿ êóëüòóðàëüíèõ âëàñòèâîñòåé êîëîí³é, âèì³ðþâàííÿ âîäíåâîãî ïîêàçíèêà 
ðÍ æèâèëüíîãî ñåðåäîâèùà), ì³êîëîã³÷í³ (âèì³ð øâèäêîñò³, âèçíà÷åííÿ ðàä³àëüíîãî 
ðîñòó ì³öåë³þ, á³îëîã³÷íî¿ åôåêòèâíîñò³ ãðèáà) òà ñòàòèñòè÷í³ ìåòîäè. Ðåçóëüòàòè. Ó 
õîä³ åêñïåðèìåíòó áóëî âñòàíîâëåíî, ùî ìàêñèìàëüíå îáðîñòàííÿ ñåðåäîâèùà ì³öå-
ë³ºì â³äáóâàºòüñÿ íà 21-ó äîáó. Äîñë³äæåííÿ ç îòðèìàííÿ ì³öåë³þ Pleurotus ostreatus 
íà ð³çíîìó çåðíîâîìó ìàòåð³àë³ ñâ³ä÷àòü, ùî äëÿ íàïðàöþâàííÿ ì³öåë³þ ãëèâè çâè-
÷àéíî¿ äîö³ëüíî âèêîðèñòîâóâàòè çåðíî ïøåíèö³ îçèìî¿. Äëÿ îòðèìàííÿ ïåðâèííîãî 
ì³öåë³þ ç ìåòîþ ïîäàëüøîãî ðîçâèòêó âòîðèííîãî ì³öåë³þ Pleurotus ostreatus êðàùèì 
æèâèëüíèì ñåðåäîâèùåì áóâ â³äâàð â³âñà ç äîäàâàííÿì â³äâàðó ç êîðè äóáà. Ðàä³-
àëüíèé ð³ñò ïåðâèííîãî ì³öåë³þ ïðè öüîìó ñòàíîâèâ 210,4 ìì. Ïîêàçàíî çàëåæí³ñòü 
øâèäêîñò³ ðîñòó ì³öåë³þ â³ä ñîðòó ïøåíèö³, ñòðîê³â, à òàêîæ ðåæèì³â êóëüòèâóâàííÿ, 
ÿê³ åôåêòèâíî âïëèâàþòü íà òåõíîëîã³þ îòðèìàííÿ âòîðèííîãî ì³öåë³þ. Ïåðåâàãè 
ñóáñòðàòó ³ç çåðíà ïøåíèö³ – ï³äâèùåíà æèòòºçäàòí³ñòü ³ øâèäêå ðîçðîñòàííÿ ì³öå-
ë³þ. Êðàù³ ðåçóëüòàòè îäåðæàíî çà ³íîêóëÿö³¿ çåðíà ìåòîäîì àãàðèçîâàíèõ áëîê³â ïî-
øàðîâèì ñïîñîáîì (ïðèð³ñò ì³öåë³þ – 5,1 ìì/äîáó) íà â³äì³íó â³ä ìåòîäó ïîñ³âó ïëà-
òèíîâîþ ïåòëåþ (3,6 ìì/äîáó). Âèñíîâêè. Äëÿ âèðîáíèöòâà çåðíîâîãî ì³öåë³þ ãëèâè 
çâè÷àéíî¿ ïðîïîíóºìî âèêîðèñòîâóâàòè ñîðòè ïøåíèö³ îçèìî¿ Ìèðîí³âñüêà 65 ³ Ìèð-
ëºíà, ÿê³ íàéêðàùå çàðåêîìåíäóâàëè ñåáå ÿê çåðíîâèé ñóáñòðàò. 

Êëþ÷îâ³ ñëîâà: ãëèâà çâè÷àéíà, ì³öåë³é, çåðíîâèé ñóáñòðàò, ïøåíèöÿ, ñîðò
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Вступ. Гриби є унікальною культурою овочівництва закритого грун-
ту. На відміну від вирощування вищих рослин культура грибів відносно 
недавно піддалася інноваціям. Історично склалося, що в дикій природі 
гриби збирали для споживання та медичного застосування. Для харчу-
вання та лікувальних цілей використовували більше 200 видів грибів, 
переважно на Далекому Сході. Уперше про комерційне вирощування 
їстівних грибів згадується в XVII ст. у Франції. До нашого часу близько 
35 видів грибів культивуються з комерційною метою. Завдяки високій 
поживній та лікувальній цінності близько 20 з них вирощують у про-
мисловому масштабі в усьому світі. Тому першочерговим завданням у 
грибівництві є отримання міцелію грибів. Цей процес полягає у рості 
грибного міцелію в середовищі з контрольованими умовами вирощу-
вання. Як матрицю для міцелію зазвичай використовують стерильне 
зерно, що за біохімічними властивостями та практичною продуктив-
ністю має перевагу над іншими субстратами. На жаль, постійно зрос-
таюча потреба у харчовому зерні для споживання людини переводить 
на другий план його застосування для виробництва міцелію. Розвиток 
грибівництва в Україні виявив потребу в нових оптимальних умовах 
для росту та живлення міцелію, що сприяють реалізації сучасних вимог: 
вдосконалення процесу отримання міцелію шляхом підбору сортів зер-
нових як субстрату, збільшення обсягу посівного матеріалу, підвищення 
продуктивності і товарних якостей міцелію [1, 2]. 

Аналіз літературних джерел, постановка проблеми. Промислово 
культивовані їстівні гриби є цінним, екологічно безпечним харчовим 
продуктом з вираженими цілющими властивостями. Гриби мають висо-
кий вміст вітамінів, мінералів і білків, стимулюють імунну систему люд-
ського організму, справляють на нього загальнозміцнюючу і тонізуючу 
дію. Крім того, гриби є важливим резервом у розширенні асортименту 
продукції, що вирощується у спорудах закритого ґрунту. 

Основою для отримання якісного міцелію є правильно приготовлене 
зернове живильне середовище для його культивування. Актуальним за-
вданням виробництва посівного матеріалу грибів є науково обґрунтова-
ний підхід до вибору перспективної сировини для живильного середови-
ща і технології її підготовки, оскільки біологічні властивості зерна визна-
чають режими його термообробки і подальші терміни зберігання міцелію. 

Назрілим є питання щодо удосконалення окремих біотехнологіч-
них прийомів отримання посівного матеріалу їстівних грибів, що дасть 
можливість скоротити тривалість виробничого процесу і прискорити 
обіг культури міцелію в рік. Розв’язати цю проблему можливо шляхом 
використання низькотемпературного способу стерилізації, який широ-
ко застосовується в медицині більшості країн світу.
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Дуже гостро стоїть проблема стійкості міцелію проти зеленої пліс-
няви роду Trichoderma, що колонізує субстратні блоки і викликає від-
мирання міцелію на ранніх стадіях розвитку. У зв’язку з цим великого 
значення набуває розробка біотехнологічних  прийомів, спрямованих 
на посилення захисно-стимулюючих властивостей середовища для ви-
рощування міцелію, що забезпечить отримання екологічно чистої про-
дукції [1, 2].

Останніми роками в Україні ведеться розробка способів отримання 
міцелію їстівних та лікарських грибів шляхом глибинного культиву-
вання на поживному середовищі (з додаванням цитрату цинку, цитрату 
селену, цитрату германію, що отримані за аквананотехнологією, та дигі-
дрофосфату калію і пептону як азотовмісної добавки); способів обробки 
посівного міцелію їстівного гриба Pleurotus оstreatus шляхом дії на ньо-
го низькоінтенсивним лазерним випромінюванням у червоній частині 
спектра (довжина хвилі 633 нм) [2]. 

Проте, нерозкритими залишаються питання щодо впливу зерна різ-
них сортів пшениці на проходження основних фізіолого-біохімічних 
процесів, які лежать в основі формування високої продуктивності по-
сівного матеріалу їстівних грибів, зокрема гливи. Біологічне обґрунту-
вання впливу зерна різних сортів пшениці на отримання міцелію гливи 
дасть можливість розробити науково аргументовані настанови, що на 
сьогодні є дуже актуальними та необхідними.

Мета досліджень – дослідити вплив сортових властивостей зерна 
пшениці озимої на ріст вторинного міцелію гливи звичайної Pleurotus 
ostreatus штаму НК-35.

Матеріал і методика. Дослідження проводили на кафедрі екобіо-
технології та біорізноманіття Національного університету біоресурсів і 
природокористування України впродовж 2015–2018 рр. 

Зерно різних сортів пшениці озимої було надане Миронівським ін-
ститутом пшениці імені В.М. Ремесла НААН, зерно жита, вівса, ячменю, 
проса і кукурудзи – Всеукраїнським науковим інститутом селекції. По-
сівний матеріал, представлений штамом гливи звичайної НК-35, надано 
науково-виробничим  підприємством «РКС». 

Використовували біотехнологічні (одержання і субкультивування 
штаму НК 35 в умовах in vitro), мікробіологічні (отримання чистої куль-
тури гриба, вивчення культуральних властивостей колоній, встановлен-
ня водневого показника рН живильного середовища), мікологічні (вимір 
швидкості, визначення радіального росту міцелію, біологічної ефектив-
ності гриба) та статистичні методи. 

Для отримання чистої культури через місяць після початку плодоно-
шення було відібрано плодові тіла штаму НК-35, які очищали пензликом 
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та обтирали ватою, змоченою 70 % розчином етилового спирту. Ніжку 
зрізали майже до капелюшка, а плодове тіло поміщали на дно стериль-
ної чашки Петрі і нещільно накривали кришкою, попередньо обклавши 
краї чашки стерильною ватою, щоб затримувався пил. Зразки зберігали 
в лабораторії за температури +20 ºС. У закритих чашках Петрі їх можна 
зберігати до двох місяців [2]. 

Для вирощування міцелію Pleurotus ostreatus спочатку отримували 
чисту культуру даного гриба (рис. 1).

Ðèñ. 1. ×èñòà êóëüòóðà Pleurotus ostreatus øòàìó ÍÊ-35 

Живильними середовищами для отримання і субкультивування чи-
стої культури Pleurotus ostreatus нами вибрано такі: агар з відваром вівса 
і кори дуба, картопляно-глюкозний агар, голодний (контроль). Живиль-
ні середовища розливали у стерильні чашки Петрі і пробірки та стерилі-
зували 40 хвилин в автоклаві за температури 130 ºС. 

Попередньо простерилізовану у етанолі тканину плодового тіла гри-
ба (підкапелюшкова частина) переносили на живильні середовища. Про-
ростання гіф у вигляді утворення білого ниткоподібного міцелію візу-
ально помітне на 8–10-у добу інкубації. Подальше субкультивування з 
пробірок на чашки Петрі проводили на 14-у добу культивування. Далі 
зразки міцелію поміщали у термостат за температури +25…27 ºС, посту-
пово знижуючи її до +20…22 ºС [2]. 
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Біотехнологія отримання зернового міцелію Pleurotus ostreatus. Для 
напрацювання міцелію гливи звичайної використовують зерно різних 
злаків. В Україні найпоширенішим субстратом є зерно пшениці і вівса. 
Для порівняння нами проведено дослідження серед таких зернових 
культур, як пшениця, жито, овес, ячмінь, просо та кукурудза.

Для отримання зернового міцелію Pleurotus ostreatus нами було ві-
дібрано шість районованих для зони Правобережного Лісостепу сортів 
озимої пшениці, наданих Миронівським інститутом пшениці: Берегиня 
Миронівська, Зимоярка, Мирлєна, Миронівська 65, Смуглянка, Подо-
лянка (рис. 2).

Ðèñ. 2. Çåðíî äîñë³äæóâàíèõ ñîðò³â ïøåíèö³ îçèìî¿

Усі сорти були вирощені в рівних ґрунтово-кліматичних умовах 
після однакових попередників. Для отримання зернового міцелію по 
два зразки зерна (35 г) пшениці кожного сорту проварювали в 500 мл 
води на слабкому вогні протягом 15 хвилин. Далі воду зливали через 
ватно-марлевий фільтр, зерно поверхнево висушували та додавали гіпс 
(5 г) і крейду (1,5–2,0 г), що регулюють значення рН середовища, яке 
має бути близьким до слабокислого (рН 6,5–6,7). Потім зерно засипали 
у скляні пеніцилінові флакони (об’ємом 10 мл), герметично закривали 
алюмінієвою фольгою й автоклавували. Стерилізацію субстрату про-
водили впродовж 1,5 год за температури +121 ºС і тиску 1 МПа. Після 
охолодження до температури нижче +30 ºС у ламінарному боксі здій-
снювали засів субстрату отриманим раніше міцелієм, який виконува-
ли двома способами – за допомогою платинової петлі і методом агари-
зованих блоків. 

Áåðåãèíÿ
Ìèðîí³âñüêà

Ìèðîí³âñüêà 65

Çèìîÿðêà Ìèðëºíà

Ñìóãëÿíêà Ïîäîëÿíêà
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Перед посівом платинову петлю стерилізували у полум’ї спиртівки, 
краї пробірки також проносили через полум’я пальника. Охолоджену 
петлю опускали у пробірку з міцелієм і обережно набирали матеріал. 
Далі петлю з нитками міцелію переносили у флакон із зерном, який та-
кож був попередньо обпалений над полум’ям спиртівки. Посуд щільно 
закривали і знову обпалювали. Після кожної маніпуляції стерилізували 
інструмент [3]. 

Для посіву методом агаризованих блоків із шару середовища у чашці 
Петрі, яке ми ділили на 4 рівні частини, стерильним скальпелем виріза-
ли агарові блоки, що містять нитки міцелію, і обережно переносили їх у 
флакони із зерном. З активно ростучої колонії за допомогою фізіологіч-
ного свердла виділяли також диски діаметром 5 мм (рис. 3). 

Ðèñ. 3. Ì³êðîôîòîãðàô³ÿ ì³öåë³þ Pleurotus ostreatus íà 7-ó äîáó
(ìåòîä àãàðèçîâàíèõ áëîê³â) 

Інокульоване зерно інкубували за температури +25 ºС у темряві впро-
довж 7 діб [4], дотримуючись максимальної стерильності. Усі зразки помі-
щали в термостат (температура +22…25 ºС, відносна вологість повітря 60 %).

Для запобігання склеювання зерна і прискорення росту міцелію 
вміст флаконів струшували через 7 діб після посіву міцелію.
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Технологія інокуляції зерна міцелієм. Для прикріплення субстрату ви-
користовували три методи. Поверхневий міцелій – міцелій, посаджений 
безпосередньо на поверхню субстрату і покритий тонким шаром зерна. 
Закритий міцелій – міцелій, ретельно змішаний із субстратом. Пошаро-
вий міцелій – міцелій, посаджений на субстрат у багатошаровий (3 шари) 
спосіб. Цей варіант пізніше розглядали як контроль і використовували в 
усіх експериментах [5]. 

Визначення вологості та рН. Суху вагу стерильних зразків визначали 
шляхом сушіння 5 г кожної проби у сушильній шафі при 103 ºС впро-
довж 4 годин. Вміст вологи розраховували за формулою: вміст вологи = 
(вагапоч. – вагасуха) / вагапоч. × 100 %. 

За допомогою лабораторного рН-метра (MeterLabTM) вимірювали рі-
вень кислотності шляхом промивання 5 г готового зерна впродовж 1 год 
у 100 мл дистильованої води.

Визначення біологічної ефективності гриба. Біологічна ефективність 
(БЕ) грибів була розрахована як відсоток виходу свіжих грибів відносно 
сухої ваги субстрату за формулою:

БЕ = Мплод. тіла / Мсух. суб. × 100 %, 
де Мплод. тіла – маса плодового тіла гриба; Мсух. суб. – маса сухого субстрату. 
Визначення радіального росту міцелію. Міцеліальний радіальний ріст 

визначали щодобово. Початок проведення замірів почали з 7-ї доби ін-
кубації. Довжину міцелію (від краю інокуляра до краю міцелію) вимі-
рювали під прямим кутом лінійкою та визначенням середньої величи-
ни двох значень з повторами. Параметри щодо радіального темпу росту 
фіксували до повної колонізації міцелію.

Статистичний аналіз. Аналіз даних проводили шляхом розподілу за 
найменшою суттєвою різницею Фішера (LSD). Кожен аналіз проводили у 
п’яти повтореннях. Статистичне значення було встановлено на р ≤ 0,05 [6].

Обговорення результатів. Аналіз дисперсії свідчить, що діаметр по-
ширення колонії на зерні різних культур неоднаковий, і на це суттєво 
впливає тип субстрату. Максимальний темп росту колонії спостерігали 
на кукурудзі (табл. 1). 
                       Òàáëèöÿ 1. Ð³ñò êîëîí³é ãëèâè çâè÷àéíî¿ 
                       íà çåðí³ ð³çíèõ çëàêîâèõ êóëüòóð 

Çåðíî (ñóáñòðàò) Ä³àìåòð êîëîí³é íà 14-ó äîáó ³íîêóëÿö³¿, ìì 

Ïøåíèöÿ (êîíòðîëü) 35,60
Æèòî 27,20*
ß÷ì³íü 32,40
Îâåñ 26,30*
Ïðîñî 26,80*
Êóêóðóäçà 38,30*

                       Ïðèì³òêà. * ð ≤ 0,05 ïîð³âíÿíî ç êîíòðîëåì 
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Більша площа поверхні субстрату (зерно злаків) і наявність у ньому пор 
сприяють інтенсивнішому росту міцелію. Зважаючи на те, що розмір зерна 
кукурудзи більший порівняно з пшеницею, житом, просом тощо, пори у 
ньому також більші. Тому це впливає на темпи росту міцелію. Ріст міцелію 
на кукурудзі може прискорюватись і за рахунок підвищення вентиляції та 
концентрації оксигену в кукурудзяному субстраті. Саме О2 виконує важливу 
роль в обміні речовин і є необхідним для дихання грибів. За максимального 
дихання спостерігається активне заростання субстрату міцелієм. Швидкість 
дихання безпосередньо пов’язана з концентрацією O2 в субстраті [7].

Вимір радіальної швидкості росту міцелію здійснюється за формулою:
R1 = R0 + Kr ×(t1- t0),
де R0 – радіус колонії (мм), Kr – константа швидкості росту колонії 

P. ostreatus (коефіцієнт дорівнює 4 мм/добу), t1- t0 – тривалість лінійного 
росту (діб).

Радіальний міцеліальний ріст P. ostreatus досліджували на трьох ви-
дах живильного середовища. Наведені у таблиці 2 дані середнього раді-
ального росту міцелію (Rсер)  демонструють найвищу швидкість росту 
міцелію на агарі з відварів вівса та кори дуба, тоді як ріст міцелію на 
середовищі з відваром вівса мав найнижчий показник. 

                                Òàáëèöÿ 2. Ðàä³àëüíèé ð³ñò ì³öåë³þ ãëèâè çâè÷àéíî¿ 
                                íà àãàðèçîâàíîìó ñåðåäîâèù³

Æèâèëüíå ñåðåäîâèùå R
ñåð

,
 
ìì

Ç â³äâàðîì â³âñà 141,0*
Ç â³äâàðîì â³âñà ç äîäàâàííÿì êîðè äóáà 210,4*
Êîíòðîëü (êàðòîïëÿíî-ãëþêîçíèé àãàð) 170,3

                                Ïðèì³òêà. * ð ≤ 0,05 ó ïîð³âíÿíí³ ç êîíòðîëåì 

Після етапу глибинного культивування міцелію виміряли рН культу-
ральної рідини потенціометричним методом. Активна кислотність (рН) 
на 9-у добу по закінченню культивування підвищувалась. Це свідчить, 
що у процесі росту гриб виділяє метаболіти, які закислюють середовище. 
У таблиці 3 показано значення показника рН на початок та кінець куль-
тивування залежно від сортів пшениці. 

На сортах Мирлєна та Подолянка рН міцелію на початку 
культивування становив 5,64 і 5,72 відповідно, що нижче від 
встановленого дослідниками [7] оптимального діапазону рН (6,5–
6,7) для виробництва зернового міцелію P. ostreatus. У інших сортів 
пшениці за культивування гриба при 25 ºС значення рН варіювали від 
6,51 до 6,63, не відрізняючись істотно за сортами, і були, як правило, 
в оптимальному діапазоні. На кінець культивування рН на сортах 
Зимоярка і Смуглянка дуже знизився (від 6,53 до 3,62 та від 6,63 до 
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3,64 відповідно). Оскільки в описаному досліді використовували 
стерильний міцелій і при повторних стерильних тестах не було 
виявлено бактерій, то, ймовірно, високий показник рН і присутність 
кислого запаху при зберіганні викликається продуктами обміну 
речовин самого міцелію. За холодного зберігання міцелій стає особливо 
чутливим до спиртів, і ця чутливість зростає зі збільшенням терміну 
зберігання. Дослідження продуктів обміну речовин міцелію та їхнього 
впливу на тривалість зберігання міцелію були проведені багатьма 
вченими, проте це питання лишається відкритим [8].

Міцелій на зерні різних сортів пшениці розвивався неоднаково. 
Майже всі представлені сорти показали позитивний результат, що 
обумовлено зовнішніми факторами, змінами внутрішньоклітинної 
організації та активністю ферментних систем. Специфічна (відносна) 
швидкість росту визначається приростом біомаси за одиницю часу, 
розрахованим на одиницю нарощеної біомаси [9, 10]. На ріст міцелію 
впливали такі фактори, як вид зернового субстрату, матеріал посуди-
ни, кількість субстрату і провітрювання. Загальновідомо, що на висо-
коклейковинному зерні ріст та зберігання міцелію найнижчі, тоді як 
на стерильному субстраті (субстрат Тилля) міцелій може зберігатися 
у холодильнику впродовж року і більше. Матеріал посудини, кількість 
і маса зерна мали другорядне значення за умови однакового співвід-
ношення між об’ємом посудини та її наповненням. Одним з найбільш 
важливих факторів була аерація міцелію. За недостатньої аерації міце-
лій може пошкоджуватися, при цьому ускладнюється повітрообмін і в 
результаті сповільнюється пронизування субстрату гіфами. Особливе 
значення має аерація посудини з міцелієм від моменту взяття її із хо-
лодильника до інокуляції субстрату [10, 11].

Зерно сортів пшениці Мирлєна, Миронівська 65, Смуглянка і Подо-
лянка з інокуляцією агаризованими блоками виявилося кращим для 

              Òàáëèöÿ 3. Ïîêàçíèê ðÍ ñåðåäîâèùà çà êóëüòèâóâàííÿ ì³öåë³þ 
              ãëèâè çâè÷àéíî¿

Ñîðò ïøåíèö³
Ïî÷àòîê êóëüòèâóâàííÿ 

(7-à äîáà)
Ê³íåöü êóëüòèâóâàííÿ 

(21-à äîáà)

Áåðåãèíÿ ìèðîí³âñüêà 6,51 5,33**
Çèìîÿðêà 6,53 3,62**
Ìèðëºíà 5,64* 3,40**
Ìèðîí³âñüêà 65 (êîíòðîëü) 6,60 4,83**
Ñìóãëÿíêà 6,63 3,64**
Ïîäîëÿíêà 5,72* 3,81**

               Ïðèì³òêà. *ð ≤ 0,05 ïîð³âíÿíî ç êîíòðîëåì; ï³ñëÿ ñòåðèë³çàö³¿ pH ñóáñòðàòó 
              ïîâèíåí äîð³âíþâàòè 6,5–6,7, **ñòàðèé ì³öåë³é íèæ÷å 6,0, ó äåÿêèõ âèïàäêàõ 
              íèæ÷å 5,0 
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отримання вторинного міцелію на відміну від сортів Берегиня миронів-
ська і Зимоярка (рис. 4–6). 

Ðèñ. 4. Äèíàì³êà ðîñòó Pleurotus ostreatus íà çåðí³ ð³çíèõ ñîðò³â ïøåíèö³
(ìåòîä àãàðèçîâàíèõ áëîê³â)

Ðèñ. 5. Ð³ñò ì³öåë³þ øòàìó ÍÊ-35 Pleurotus ostreatus íà 14-ó äîáó
(ìåòîä àãàðèçîâàíèõ áëîê³â)*

* Ïðèì³òêà. Òóò ³ äàë³ ñîðòè ïøåíèö³: 1 – Áåðåãèíÿ ìèðîí³âñüêà, 
2 – Çèìîÿðêà, 3 – Ìèðëºíà, 4 – Ìèðîí³âñüêà 65, 5 – Ñìóãëÿíêà, 
6 – Ïîäîëÿíêà
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Параметр росту міцелію залежав від сортових властивостей 
зерна пшениці. Використання зерна сортів озимої пшениці Ми-
ронівська 65, Мирлєна, Смуглянка і Подолянка за інокуляції пет-
лею позитивно вплинуло на динаміку росту міцелію Pleurotus 
ostreatus, середній приріст між сортами склав 2–5 мм/добу (рис. 7–9). 
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Ðèñ. 6. Ð³ñò ì³öåë³þ øòàìó ÍÊ-35 Pleurotus ostreatus íà 21-ó äîáó 
(ìåòîä àãàðèçîâàíèõ áëîê³â)*

Ðèñ. 7. Äèíàì³êà ðîñòó ì³öåë³þ Pleurotus ostreatus íà çåðí³ ð³çíèõ ñîðò³â ïøåíèö³ 
(³íîêóëÿö³ÿ ïåòëåþ)
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Дослід з отримання міцелію показав, що використання зерна сорту 
Миронівська 65 сприяло збільшенню виходу біомаси міцелію гриба (на 
22–30 %) та скороченню тривалості культивування (швидкість росту до 
6,2 мм/добу). 

Ðèñ. 8. Ð³ñò ì³öåë³þ øòàìó ÍÊ-35 Pleurotus ostreatus íà 10-ó äîáó (ïîñ³â ïåòëåþ)*

Ðèñ. 9. Ð³ñò ì³öåë³þ øòàìó ÍÊ-35 Pleurotus ostreatus íà 21-ó äîáó (ïîñ³â ïåòëåþ)*
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Необхідно зазначити, що особливих розбіжностей щодо технології 
і способу інокуляції не спостерігали, але було визначено загальну ха-
рактеристику. Застосування методу петлі (саме на сортах Миронівська 
65, Мирлєна, Смуглянка і Подолянка) позитивно вплинуло на динаміку 
росту міцелію. Найбільший його приріст відмічено на сорті Миронів-
ська 65 (6,2 мм/добу), дещо менший – на сортах Мирлєна (4,7 мм/добу), 
Смуглянка (4,6 мм/добу), Подолянка (4,5 мм/добу), Зимоярка (3,7 мм/
добу) та Берегиня миронівська (3,6 мм/добу). Рекомендуємо також за-
стосовувати пошарову технологію інокуляції зерна.

Біологічна ефективність, що визначається як перетворення субстрату 
на плодові тіла грибів на основі сухої маси плодового тіла (у відсотках), 
виявилася максимально високою на сортах Миронівська 65, Мирлєна, 
Смуглянка – 60–77 г/100 г субстрату (табл. 4). Проведений аналіз засвід-
чує, що міцелій, вирощений на зерні цих сортів, мав більш високу жи-
вильну цінність порівняно з іншими субстратами (сортами). 

                           Òàáëèöÿ 4. Á³îëîã³÷íà åôåêòèâí³ñòü ãëèâè çâè÷àéíî¿ íà çåðí³ 
                           ð³çíèõ ñîðò³â ïøåíèö³ (ìåòîä àãàðèçîâàíèõ áëîê³â)

Ñîðò îçèìî¿ ïøåíèö³ Á³îëîã³÷íà åôåêòèâí³ñòü, %

Áåðåãèíÿ ìèðîí³âñüêà 51
Çèìîÿðêà 42
Ìèðëºíà 64
Ìèðîí³âñüêà 65 77
Ñìóãëÿíêà 60
Ïîäîëÿíêà 53

Висновки. 1. Дослідження з отримання міцелію Pleurotus ostreatus 
(гливи звичайної) на різному зерновому матеріалі показали, що окрім 
класичного застосування як зернового субстрату зерна пшениці та про-
са можна використовувати й зерно кукурудзи.  

2. За отримання первинного міцелію з метою подальшого розвитку 
вторинного міцелію Pleurotus ostreatus кращим було живильне середо-
вище з відваром вівса і додаванням відвару кори дуба. Радіальний ріст 
первинного міцелію становив 210,4 мм. 

3. Для напрацювання міцелію гливи звичайної доцільно використо-
вувати зерно злакових культур, зокрема пшениці озимої. Переваги тако-
го субстрату – підвищена життєздатність і швидке розростання міцелію. 
Кращими були результати за використання методу агаризованих блоків 
(5,1 мм/добу) на відміну від методу посіву петлею (3,6 мм/добу). Для на-
працювання зернового міцелію гливи звичайної рекомендуємо викорис-
товувати зерно таких сортів пшениці озимої, як Миронівська 65, Мирлє-
на, Смуглянка і Подолянка, що позитивно впливало на приріст міцелію 
(максимальний показник – 6,2 мм/добу). 
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4. Як зерновий субстрат найкраще зарекомендували себе сорти пше-
ниці озимої Миронівська 65 і Мирлєна, які ми пропонуємо використо-
вувати для виробництва зернового міцелію.
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Áèîòåõíîëîãèè ïîëó÷åíèÿ ìèöåëèÿ âåøåíêè îáûêíîâåííîé íà 
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Êîâàëûøèíà À. Í., äîêòîð ñåëüñêîõîçÿéñòâåííûõ íàóê

Íàöèîíàëüíûé óíèâåðñèòåò áèîðåñóðñîâ è ïðèðîäîïîëüçîâàíèÿ Óêðàèíû
Óêðàèíà, 03041, ã. Êèåâ, óë. Ãåðîåâ Îáîðîíû, 15
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Öåëü. Èññëåäîâàòü âëèÿíèå ñîðòîâûõ îñîáåííîñòåé çåðíà ðàçíûõ ñîðòîâ ïøåíè-
öû îçèìîé íà ðîñò âòîðè÷íîãî ìèöåëèÿ âåøåíêè îáûêíîâåííîé Pleurotus ostreatus 
øòàììà ÍÊ-35. Ìåòîäû. Èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëè íà êàôåäðå ýêîáèîòåõíîëîãèè 
è áèîðàçíîîáðàçèÿ Íàöèîíàëüíîãî óíèâåðñèòåòà áèîðåñóðñîâ è ïðèðîäîïîëüçîâà-
íèÿ Óêðàèíû â òå÷åíèå 2015–2018 ãã. ñ ñîðòàìè ïøåíèöû ìÿãêîé îçèìîé ñåëåêöèè 
Ìèðîíîâñêîãî èíñòèòóòà ïøåíèöû èìåíè Â. Í. Ðåìåñëî ÍÀÀÍ Áåðåãèíÿ ìèðîí³âñüêà, 
Çèìîÿðêà, Ìèðëºíà, Ìèðîí³âñüêà 65, Ñìóãëÿíêà, Ïîäîëÿíêà. Èñïîëüçîâàëè áèîòåõ-
íîëîãè÷åñêèå (ïîëó÷åíèå è ñóáêóëüòèâèðîâàíèå øòàììà ÍÊ-35 â óñëîâèÿõ in vitro), 
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèå (ïîëó÷åíèå ÷èñòîé êóëüòóðû ãðèáà, èçó÷åíèå êóëüòóðàëüíûõ 
ñâîéñòâ êîëîíèé, èçìåðåíèå âîäîðîäíîãî ïîêàçàòåëÿ ðÍ ïèòàòåëüíîé ñðåäû), ìèêî-
ëîãè÷åñêèå (èçìåðåíèå ñêîðîñòè, îïðåäåëåíèå ðàäèàëüíîãî ðîñòà ìèöåëèÿ, áèîëî-
ãè÷åñêîé ýôôåêòèâíîñòè ãðèáà) è ñòàòèñòè÷åñêèå ìåòîäû. Ðåçóëüòàòû. Â õîäå ýêñ-
ïåðèìåíòà áûëî óñòàíîâëåíî, ÷òî ìàêñèìàëüíîå îáðàñòàíèÿ ñðåäû ìèöåëèåì ïðî-
èñõîäèò íà 21-å ñóòêè. Èññëåäîâàíèÿ ïî ïîëó÷åíèþ ìèöåëèÿ Pleurotus ostreatus íà 
ðàçíîì çåðíîâîì ìàòåðèàëå ñâèäåòåëüñòâóþò, ÷òî äëÿ íàðàáîòêè ìèöåëèÿ âåøåíêè 
îáûêíîâåííîé öåëåñîîáðàçíî èñïîëüçîâàòü çåðíî ïøåíèöû îçèìîé. Ïðè ïîëó÷åíèè 
ïåðâè÷íîãî ìèöåëèÿ ñ öåëüþ äàëüíåéøåãî ðàçâèòèÿ âòîðè÷íîãî ìèöåëèÿ Pleurotus 
ostreatus ëó÷øåé ïèòàòåëüíîé ñðåäîé áûë îòâàð îâñà ñ äîáàâëåíèåì îòâàðà èç êîðû 
äóáà. Ðàäèàëüíûé ðîñò ïåðâè÷íîãî ìèöåëèÿ ïðè ýòîì ñîñòàâëÿë 210,4 ìì. Ïîêàçàíà 
çàâèñèìîñòü ñêîðîñòè ðîñòà ìèöåëèÿ îò ñîðòà ïøåíèöû, ñðîêîâ, à òàêæå ðåæèìîâ 
êóëüòèâèðîâàíèÿ, êîòîðûå ýôôåêòèâíî âëèÿþò íà òåõíîëîãèþ ïîëó÷åíèÿ âòîðè÷íîãî 
ìèöåëèÿ. Ïðåèìóùåñòâà ñóáñòðàòà èç çåðíà ïøåíèöû – ïîâûøåííàÿ æèçíåñïîñîá-
íîñòü è áûñòðîå ðàçðàñòàíèå ìèöåëèÿ. Ëó÷øèå ðåçóëüòàòû ïîëó÷åíû ïðè èíîêóëÿöèè 
çåðíà ìåòîäîì àãàðèçîâàííûõ áëîêîâ ïîñëîéíûì ñïîñîáîì (ïðèðîñò ìèöåëèÿ 5,1 
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ìì/ñóòêè) â îòëè÷èå îò ìåòîäà ïîñåâà ïëàòèíîâîé ïåòëåé (3,6 ìì/ñóòêè). Âûâîäû.
Äëÿ íàðàáîòêè ìèöåëèÿ âåøåíêè îáûêíîâåííîé ïðåäëàãàåì èñïîëüçîâàòü ñîðòà 
ïøåíèöû îçèìîé Ìèðîí³âñüêà 65 è Ìèðëºíà, êîòîðûå õîðîøî çàðåêîìåíäîâàëè ñåáÿ 
êàê çåðíîâîé ñóáñòðàò.

Êëþ÷åâûå ñëîâà: âåøåíêà îáûêíîâåííàÿ, ìèöåëèé, çåðíîâîé ñóáñòðàò, ïøåíèöà, 
ñîðò

Biotechnological production of oyster mushroom spawn on wheat 
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Purpose. To investigate the influence of the varietal properties of grain of different winter 
wheat varieties on the growth of the secondary mycelium of the oyster mushroom Pleu-
rotus ostreatus NK-35 strain. Methods. The studies were conducted at the Department 
of Ecobiotechnology and Biodiversity of the National University of Life and Environmental 
Sciences of Ukraine during 2015-2018 with bread winter wheat varieties bred at the V.M. 
Remeslo Myronivka Institute of Wheat Berehynia myronivska, Zymoiarka, Myrliena, Myro-
nivska 65, Smuhlianka, Podolianka. There were used biotechnological (obtaining and sub-
culturing NK-35 strain in vitro), microbiological (obtaining pure culture of the fungus, study-
ing the cultural properties of the colonies, measuring the pH of nutrient medium), mycologi-
cal methods (measuring the speed, determining the radial growth of mycelium, biological 
effectiveness of the fungus), statistical methods. Results. During the experiment, it was 
found that the maximum fouling the medium by the mycelium occurs on the twenty-first day. 
Studies on obtaining the mycelium Pleurotus ostreatus on different grain material indicate 
that for the production of oyster mushroom mycelium, it is advisable to use winter wheat 
grain. For obtaining the primary mycelium in order to further develop the secondary myce-
lium of Pleurotus ostreatus, the best nutrient medium was oats decoction with the addition 
of oak tree bark decoction. In this case the radial growth of the primary mycelium was 210.4 
mm. It is shown the dependence of the growth rate of mycelium on the variety of wheat, 
dates, and cultivation regimes effectively influencing the technology for the production of 
secondary mycelium. The advantages of wheat grain substrate are increased viability and 
rapid mycelium growth. The best results were obtained when grain was inoculated using the 
agar block method using a layer-by-layer method (increase of mycelium of 5.1 mm/day) 
in contrast to the method of sowing by the platinum loop (3.6 mm/day). Conclusions. For 
producing oyster mushroom mycelium, we suggest using the winter wheat varieties Myro-
nivska 65 and Myrliena as a grain substrate.

Key words: oyster mushroom, mycelium, grain substrate, wheat, variety


