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Витрати по зниженню впливів на навколишнє середовище та їх ефективність

Рис. 2 – Витратність заходів по зниженню впливів на НПС та їх ефективність
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Одеська національна академія харчових технологій

Сутність будь-якого методу підготовки субстратів для промислового вирощування 
грибів полягає в видаленні конкурентної мікрофлори та створенні елективних умов для 
культивування грибної культури [1-4]. На сучасному етапі розвитку мікології елективними 
вважаються субстрати, які мають задовільний рівень поживності [5], не містять 
конкурентних мікроорганізмів або мають достатній титр термофільних бактерій роду 
Bacillus: B.macerans [6], B.cereus [7], B.subtilis [8]. На думку ряду дослідників бактерії роду 
Bacillus в ферментованих субстратах здатні фіксувати азот [2], тим самим підвищуючи 
поживну цінність субстратів для грибів, зменшувати ризик контамінації субстрату цвілевими 
грибами [1] і служити джерелом додаткового азотного живлення [3]. 
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Субстрат для вирощування гливи піддають термічній обробці, щоб максимально 
знизити популяцію конкурентних організмів, присутніх часто у великій кількості. На якість 
термообробки впливає вологість субстрату (в перезволоженому субстраті розвиваються 
бактерії і цвілеві гриби), щільність (чим вища щільність субстрату, тим краща теплопередача 
і, значить, коротший час досягнення летальної для мікроорганізмів температури), маса блоку 
(чим більша маса, тим довший процес нагріву, а при тривалій експозиції можлива 
перестерилізація субстрату з утворенням токсичних продуктів), розміщення блоків (між 
блоками має бути простір для циркуляції пари, що забезпечує рівномірність нагріву блоків). 

Основою харчування дереворуйнівних грибів (ксилотрофів), до яких відноситься 
глива звичайна (Pleurotus ostreatus), є целюлоза, лігнін і, меншою мірою, інші полісахариди: 
геміцелюлози, пектини та інші. В ідеалі ніяких мікроорганізмів у субстратах для ксилотрофів 
бути не повинно: вони є конкурентами або виділяють специфічні речовини, які пригнічують 
ріст міцелію грибів. Тому, ідеальним способом обробки субстратів для дереворуйнівних 
грибів є стерилізація в автоклавах. Можна використовувати стерилізацію субстрату в 
автоклавах при підвищеному тиску пари (1-2 атм.) і температурі 121-125 °С або 
застосовувати обробку в металевих контейнерах при атмосферному тиску і температурі 
100 °С. Час обробки збільшується в цьому випадку до 8-10 годин. Однак, даний спосіб 
використовується дуже обмежено. Причиною тому є надзвичайно жорсткі вимоги до 
санітарії, плануванні ділянки, до покриття стін, підлог та ін. Сам процес інокуляції при 
стерильній технології так само вимагає спеціального устаткування і високої кваліфікації 
персоналу.

Крім того, можна вирощувати гливу звичайну на пастеризованому субстраті, тобто 
застосовувати метод пастеризації гарячою водою (гідротермічну технологію). За рахунок 
високої теплоємкості та теплопровідності води обробка сировини протікає з достатньою 
ефективністю. Максимально скорочена термічна підготовка триває від 1 до 5 годин за 
температури води 80 – 90 °С. Далі воду зливають, дають час на стікання залишкової води та 
після охолодження до температури 26 – 28 °С інокулюють субстрат. 

З метою визначення більш ефективного способу термічної обробки субстрату для 
культивування гливи звичайної  (Pleurotus ostreatus) досліджували динаміку біологічної 
ефективності (БЕ) штаму грибів за різних умов обробки субстрату (табл. 1).

Таблиця 1 – Динаміка зміни значення показника БЕ штаму гливи звичайної 
(Pleurotus ostreatus) за різних способів термічної обробки субстрату
Спосіб термічної обробки субстрату БЕ, %

Пастеризація водою 56,3
Стерилізація в автоклаві 67,5

Із таблиці видно, що метод стерилізації в автоклаві є визначальним і, в цілому, 
врожайність гливи звичайної  (Pleurotus ostreatus) на стерилізованих субстратах вище, ніж на 
пастеризованих. Крім того, при обробці субстрату пастеризацією присутня висока 
імовірність проростання конкурентних грибів. Вражені цвілевими грибами субстратні блоки 
є браком і видаляються із партії, що в цілому теж знижує БЕ штаму гливи звичайної 
(Pleurotus ostreatus) з даної партії субстрату.

Таким чином, проведені дослідження свідчать про можливість удосконалення процесу 
штучного культивування гливи звичайної (Pleurotus ostreatus) шляхом визначення найбільш 
раціональних параметрів субстрату, на якому культивується глива. Встановлено, що на 
стерилізованих субстратах показник біологічної ефективності (БЕ) гливи звичайної (Pleurotus 
ostreatus) вищий у порівнянні з пастеризованими, тому даний метод термічної обробки 
субстрату є більш ефективним.
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Готельно-ресторанний бізнес в Україні невпинно розвивається завдяки розширенню 
міжнародних і торгових зв’язків, розвитку туризму, необхідністю забезпечити гостей 
послугами певної якості. Жорстка конкуренція в сучасних ринкових умовах спонукає 
керівників готельно-ресторанного бізнесу удосконалювати існуючу систему якості готельних 
послуг для підвищення іміджу своїх підприємств і залучення нових клієнтів. Тому основою 
підвищення конкурентоспроможності підприємств в Україні в умовах переходу до ринкових 
відносин є пошук кращих управлінських рішень спрямованих на розширення  готельно-
ресторанних послуг і забезпечення їх якості. 

На сьогодні існує велика кількість підходів до управління якістю товарів, які мають 
матеріальну оболонку, але послуга – це процес, який навіть важко виміряти. Тому для того, 
щоб підвищити зацікавленість споживача скористатися пропозицією саме даного 
постачальника готельно-ресторанних послуг, необхідно створювати комфортні умови, 
постійно підкреслювати повагу до клієнта під час прийому і проживання для формування 
відчуття благополуччя і задоволення. Таким чином, якість послуг – це в першу чергу 
відчуття задоволення клієнта від обслуговування, а якісна послуга – це послуга, яка 
відповідає потребам клієнта. Рівень якості послуг, в свою чергу залежить від ступеню 
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