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Перспективами подальших досліджень у даному напрямі є  удоскона-
лення рецептур маринадів і засолювальних сумішей в напряму підсилення їх-
ньої антиоксидантної дії та покращення харчової цінності готового продукту. 
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ВМІСТ НІТРАТІВ У ПЕЧЕРИЦЯХ ЗАЛЕЖНО ВІД ШТАМУ, 

ТЕМПЕРАТУРИ І ТРИВАЛОСТІ ЗБЕРІГАННЯ 
 
Показано, що вміст нітратів залежить від штаму, тривалості та тем-

ператури зберігання; показано, що темпи їх накопичення вищі в печерицях кре-
мових, ніж у коричневих. 

Ключові слова: печериці, нітрати, внутрішньотканинний вміст по-
вітря. 

 
Постановка проблеми та її зв'язок із важливими науковими та прак-

тичними завданнями. Україна завжди славилася великими запасами їстівних 
дикорослих грибів. До недавнього часу потреба населення в цій продукції задо-
вольнялася в основному за рахунок природних ресурсів. Однак після аварії на 
Чорнобильській АЕС значна частина території країни зазнала забруднення ра-
діонуклідами, тому площі місць збору грибів скоротилися. У порівняно чистих 
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регіонах із кожним роком зростають техногенні та рекреаційні навантаження на 
лісові насадження – основні місця збору їстівних грибів, – що зумовило значне 
зниження їх урожаю. Внаслідок зазначених причин, споживання населенням 
цього цінного продукту різко скоротилося. Досвід багатьох країн світу свід-
чить, що підвищити цей показник можна лише за рахунок штучного культиву-
вання грибів протягом року.  

Також становленню і швидкому розвитку грибівництва в усьому світі, у 
тому числі і в Україні, сприяє вирішення проблеми утилізації відходів рослин-
ництва і птахівництва у виробничому процесі приготування субстрату живлен-
ня для вирощування грибів. Слід зазначити, що культивовані гриби (печериця, 
глива та інші види) дозволяють (певною мірою) вирішити проблему забезпе-
чення населення високоякісними, екологічно чистими рослинних продуктами, 
які містять білок. 

Із вищесказаного випливає, що грибівництво дозволить збільшити кіль-
кість цінної екологічно чистої високобілкової продукції, а також уникнути хар-
чових отруєнь, спричинених споживанням дикорослих грибів [1].  

Водночас наявне забруднення навколишнього середовища та продоволь-
чої сировини може негативно вплинути на здоров'я населення. Одним з небез-
печних факторів, що знижує рівень якості життя людей, є наявність нітратів, які 
перетворюються на нітрити і разом з амінами утворюють канцерогенні нітрозо-
аміни (НА) [2; 3]. 

Можливість появи цих речовин у продуктах, у тому числі і в печерицях, 
пов’язано з відсутністю чіткої нормативної бази зберігання грибів і несумлін-
ністю деяких продавців, які зберігають свіжі гриби в неналежних умовах. 

Метою статті є дослідження зміни вмісту нітратів у печерицях, у тому 
числі і під час зберігання. Як об’єкт досліджень було обрано плодові тіла пече-
риць із закритими капелюшками, кремові (штам FB30 селекції фірми Italspawn 
Italia Srl, більш стійкий до хвороб, ніж штам білих, а також утворює гриби ви-
сокої якості – як дрібних і середніх розмірів, так і з великими капелюшками ти-
пу «Portobello»), та коричневі (штам 856 селекції фірми SyIvan, який характери-
зується непримхливістю, високою стійкістю до захворювань і шкідників і рівно-
мірністю плодоносності), що мають капелюшки плодових тіл бронзово-коричне-
вого кольору, гладку поверхню, середнього розміру, добре переносять транспор-
тування і зберігання та використовуються для продажу у свіжому вигляді. Зразки 
зберігали у звичайних умовах за температури 1,5±1,5 °С та 20±2 °С. У зразках 
визначали: нітрати – універсальним іономіром марки СМТ Y 628, а також за 
ГОСТ 29270-95 «Продукты переработки плодов и овощей. Метод определения 
нитратов»; зміну кольору шкірочки – органолептично за СОУ 01.12-37-917:2010 
«Печериця двоспорова свіжа. Технічні умови»; вміст повітря у тканинах пече-
риць – методом глибокого вакуумування [4]. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Стосовно нітратів у літера-
турі наводяться суперечливі відомості. Так, у публікації [5] зазначається від-
сутність вказаних сполук у грибах. Водночас в інших роботах [1; 6] вказується 
на наявність нітратів у печерицях (хоча і в незначних кількостях – до 30 мг/кг). 
Слід зазначити, що за високого вмісту нітратів у столовому буряку вони пере-



Товарознавство та інновації · Вип. 4 · 2012 
 

 141 

творюються на нітрити (останніх міститься приблизно у 20 разів менше, ніж ніт-
ратів; тим не менше, вони нітрозуються до НА) [7]. 

Поява та утворення нітратів у грибах обумовлені рядом причин. Перш за 
все, вони можуть бути внесені до субстрату харчування грибів у вигляді азото-
вмісних добавок [1; 8].  

Крім того, за даними С. Гребинського [9], нітрати можуть бути синтезо-
вані з аміаку (який утворюється під час гідролізу білка) і є однією з проміжних 
сполук в азотному обміні рослин). Принаймні вміст аміаку в дикорослих свіжих 
грибах під час зберігання з’ясована в роботах Ю.Т. Жука. При цьому вказано, 
що підвищення температури зберігання активізує цей процес. Так, за темпера-
тури 20 °С вміст аміаку за 48 годин зберігання зростає в 14 разів порівняно з 
початком [10].  

Оскільки в «живій клітині» під час зберігання здійснюється постійний  
білковий обмін [11], то можна припустити, що нітрати є постійною складовою 
частиною рослин і можуть накопичуватися у міру старіння білків. 

У зв'язку з цим можна стверджувати, що навіть мінімальний вміст нітра-
тів здатний ініціювати утворення НА. Тому контроль за кількістю нітратів у 
грибах є необхідним та актуальним питанням сучасності. З цією метою слід  
контролювати їх кількість у процесі зберігання. Для подовження терміну збері-
гання грибів необхідно застосовувати не тільки низьку плюсову температуру, 
але й спосіб МГС (модифіковане газове середовище), який інгібує швидкість 
протікання біохімічних процесів. В останньому випадку на активність проті-
кання біохімічних процесів впливають три фактори: низька температура, сту-
пінь аерації тканин грибів киснем і змінений газовий склад навколишнього се-
редовища: підвищений вміст СО2 та знижений О2. 

За  даними дослідження, що подані у таблиці 1, у свіжозібраних печери-
цях вміст нітратів невисокий (порівняно з фактичним у коренеплодах [7]). Од-
нак, враховуючи особливості хімічного складу грибів і дуже високу в них акти-
вність ферментів (у кілька разів вищу, ніж у зелених рослинах [10]), не слід іг-
норувати вміст і накопичення нітратів у печерицях. 

У кремових штамах печериць кількість нітратів у 1,81 рази більша, ніж у 
коричневих. Загалом ця тенденція підтверджує наше припущення про вибірко-
ве накопичення нітратів у різних штамах і расах печериць. У свіжозібраних бі-
лих штамах вміст нітратів [1; 6] в 1,2 рази більший, ніж у коричневих, а у кре-
мових – в 1,5. У процесі зберігання вміст нітратів в обох досліджених нами 
штамах зростає, причому підвищення температури зберігання активізує цей 
процес. Так, вміст нітратів у коричневих грибах під кінець зберігання зростає за 
зниженої температури у 2,27 рази, за високої – 5,33, а у кремових, відповідно, – 
у 2,85 і 3,42 рази. 

Слід зазначити, що темпи зростання вмісту нітратів в обох штамах пече-
риць за зниженої температури зберігання майже не різняться, а за підвищеної – 
у кремових штамах помітно вищі. Ця невідповідність обумовлена, очевидно, 
особливостями протікання біохімічних процесів у різних штамах печериць. 

Зіставлення темпів накопичення нітратів зі зміною органолептичних по-
казників якості (кольору спороносних пластинок і розкриття капелюшків гри-
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бів) демонструє, що, залежно від діаметру нерозкритих капелюшків помітне 
зростання вмісту нітратів (за зниженої температури) у коричневих грибів від-
значене на 4-у, а у кремових – на 3-ю добу. Відповідно, за високої температури – 
на 3-ю і 2-у добу. При цьому в цей же період спостерігається помітне розкриття 
капелюшків і зміна кольору спороносних пластинок, а також зростання інтен-
сивності дихання. Останнє пов'язане з дозріванням спор і, відповідно, зміною 
кольору пластинок від блідо-рожевих (на початку зберігання) до рожевих, і від 
світло-бежевих – до коричневих (під кінець зберігання). 

 
Таблиця 1 – Зміна вмісту нітратів у печерицях під час зберігання, мг/100 г 

сухої маси (за п = 7) 

Строк збері-
гання, доба 

Температура зберігання, °С 
1,5±1,5 20±2 

М±м % від попереднього М±м % від попереднього 
Коричневі штами печериць 

На початок 25,3±0,84 – 25,3±0,84 – 
1 28,1±0,94 11,1 39,0±1,63 54,2 
2 31,5±1,31 12,1 69,1±2,88 77,1 
3 35,2±1,47 11,7 134,9±5,18 95,3 
4 40,3±1,68 14,5 – – 
5 47,4±1,83 17,6 – – 
6 57,4±2,39 21,0 – – 

Кремові штами печериць 
На початок 45,9±1,76 – 45,9±1,76 – 

1 51,5±1,98 12.2 72,1±2,77 57,0 
2 66,4±2,37 12.9 132,7±5,10 84,1 
3 75,5±2,90 13.7 157,1±6,04 118,4 
4 88,2±3,39 16,8 – – 
5 106,7±4,10 21,0 – – 
6 130,9±5,03 22,7 – – 
 
Тобто у печерицях відбувається процес дозрівання спор і підготовка до 

спороношення. До цього слід додати, що одночасно з накопиченням нітратів у 
грибах накопичуються НА. Причому більш інтенсивно – після 3-ї і 4-ї доби збе-
рігання [2]. 

Однією з можливих причин більш високого вмісту і більш швидко темпу 
зростання нітратів у кремових штамах печериць, порівняно з коричневими (під 
час зберігання), є більша кількість повітря у тканинах, а отже, відповідно, і під-
вищений ступінь їх аерації киснем, який активізує окислювально-відновлю-
вальні процеси. 

За нашими даними, у коричневих печерицях вміст повітря становить  
23,9 об.%, а у кремових – 29,9 об.%. При цьому його обсяг під час зберігання 
зростає, що зумовлено втратою вологи і мацерацією тканин. 
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Висновки 
Проведені дослідження дозволяють зробити такі висновки: вміст нітратів 

у печерицях залежить від штаму печериць і зростає в міру їх зростання, розвит-
ку та збільшення вмісту повітря у тканинах, при цьому підвищення температу-
ри і тривалості зберігання активізує процес їх накопичення; їх кількість у більш 
молодих печерицях нижча, ніж у більш зрілих; їх кількість у коричневих шта-
мах печериць нижча, ніж у кремових; з метою уповільнення темпів збільшення 
вмісту нітратів печериці слід зберігати за зниженої температури або в тих умо-
вах, що уповільнюють темпи накопичення. 

Перспективами  подальших досліджень у даному напрямі є  кількісне 
визначення зміни вмісту нітратів у інших штамах печериць. 
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ЕКСПРЕС-МЕТОД ВИЗНАЧЕННЯ ГЕНЕТИЧНО МОДИФІКОВАНИХ 

ОРГАНІЗМІВ У ПРОДОВОЛЬЧІЙ СИРОВИНІ  
 
У статті розглянуто метод визначення генетично модифікованих орга-

нізмів у зерні й борошні озимої м'якої пшениці на прикладі нових і трансгенних 
сортів з використанням економічного та швидкісного методу газорозрядної 
візуалізації біоелектрографії. 

Ключові слова: зерно, борошно, біоелектрографія, показник,  генетич-
но модифіковані організми (ГМО). 

 
Постановка проблеми та її зв'язок із важливими науковими та прак-

тичними завданнями. Розробляючи підходи до оцінки безпечності продоволь-
чих товарів, що містять ГМО, необхідно враховувати можливість появи проду-
ктів, які відрізняються від традиційних аналогів за хімічним складом, токсико-
логічними, алергенними показниками та можуть загрожувати здоров'ю [1]. 

Причина таких змін полягає не тільки в наявності нового білка та його ме-
таболітів, але й у можливості експресії на основі рекомбинантної ДНК невідо-
мих мінорних компонентів. Складність ідентифікації цих компонентів полягає в 
тому, що немає інформації про їх хімічну структуру та наявність у продукті [2]. 

У наш час є два основні методи ідентифікації наявності навіть слідів ге-
нетично модифікованих організмів у продовольчій сировині та харчових про-
дуктах: імунологічний метод Elisa-тест і метод полімерної ланцюгової реакції – 
PSR [3].  

Одним із недоліків Elisa-тесту є його низька ефективність за умови оцін-
ки продуктів, які зазнали теплової обробки, що призвело до денатурації білків 
[4]. Метод же PSR виявляє рекомбінантну ДНК і в разі використання іншої ге-
нетичної конструкції не спрацьовує [5].  

На сьогодні в Україні функціонує 17 атестованих лабораторій, що здатні 
визначати ГМО у продовольчій сировині та продуктах харчування. Час визна-
чення ГМО в одному зразку становить не менше 48 годин, вартість визначення – 
600-800 грн. Тобто визначення цього показника потребує певних витрат коштів 
і часу, особливо коли це стосується широкого асортименту продовольчих това-
рів на українському ринку.  
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