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складних умовах. Використання крапельного зрошення, органічного мульчування, 

біопрепаратів для захисту від хвороб та шкідників сприятиме підвищенню продуктивності 

садів та отриманню якісного безпечного для здоров’я урожаю. 

Загалом, вирощування морозостійких сортів абрикоса є перспективним напрямком 

садівництва в Україні, що дозволяє отримувати високоякісні плоди навіть у регіонах з 

нестабільними кліматичними умовами. 
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Впродовж вікової історії гриби використовувалися людьми як джерело їжі. Спочатку 

споживання грибів було обумовлено, в першу чергу, їх приємним смаком та унікальними 

ароматами. Однак сучасні моделі застосування грибів у харчових раціонах змінилися через 

збільшену поінформованість про високі лікувальні властивості грибів.  

На світовому ринку грибів щорічно спостерігається значне зростання попиту. У 2023 

році виробництво грибів посіло шосте місце у списку загальної вартості виробництва 

плодоовочевої продукції. Згідно з прогнозом Global Market, виручка на ринку коренеплодів 

та грибів досягла 118,10 млрд дол. США у 2024 році. Середній обсяг на людину в секторі 

коренеплодів та грибів досягає близько 8,9 кг/люд. [1]. Такий прогрес обумовлений 

унікальними функціональними властивостями грибів, такими як: високий вміст білка і 

харчових волокон, низький вміст жирів. Баланс поживних речовин повністю відповідає 

сучасним тенденціям здорового харчування, що привертає пильну увагу представників 
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харчової промисловості. Переробка грибів та напівфабрикатів, отриманих як з плодових тіл 

так і залишків виробництва грибів є топовим напрямом досліджень науковців всього світу, 

бо дає можливість збагатити продукти щоденного харчування біоактивними речовинами 

грибів, зокрема полісахаридами. Особливу цікавість дослідники виявляють до 

дереворуйнівних грибів з доведеними лікарськими характеристиками, одним з яких є шіїтаке 

Lentinula edodes (Berk.) 

Гриби шіїтаке містять від 9 до 12% сухої речовини (СР), у 100 грамах якої: від 14 до 

18 г протеїнів; від 55 до 65 г вуглеводів, серед них - 7 г харчових волокон; ліпідів приблизно 

2-3%; золи від 3 до 5 %. Кількість протеїнів не відрізняється від показників харчової якості 

свинини та яловичини, та практично в 8 разів більше ніж у картоплі. Плодові тіла L. edodes 

мають високий вміст фосфору (200-350 мг), кальцію (15-20 мг), заліза (3-8 мг/100 г СР). 

Серед вітамінів високий вміст провітаміну D-2 та вітамінів групи В: В1 (тіамін), В2 

(рібофлавін), В3 (ніацин або нікотинамід) – 0,7; 1,6 та 19 мг на 100г СР відповідно [2]. 

Однією з основних проблем грибівництва є збереження якості зібраного врожаю. 

Плодові тіла грибів мають короткий термін зберігання у свіжому вигляді. Звичайно він 

складає 2–3 доби за температури 5…10 °С, втім може бути подовжений до 30 діб  за умов 

удосконалення технології післязбиральних процедур. Найбільш поширені техніки, що 

подовжують терміни збереження якості урожаю грибів є: УФ-освітлення, модифіковане 

паковання, нанесення антибактеріальних розчинів і т. п. Одним з найбільш ефективних 

способів є швидка переробка плодових тіл у напівфабрикати, які є зручними для зберігання, 

транспортування та подальшого приготування різних харчових продуктів [8]. 

На сьогодні відомі такі різновиди напівфабрикатів, виготовлених зі свіжих грибів 

шіїтаке: 

 Сушені гриби – один із найпопулярніших напівфабрикатів. Сушені шіїтаке зберігають 

смак і аромат, зручні в зберіганні та транспортуванні; 

 Заморожені гриби можна заморожувати як цілими, так і нарізаними. У такому вигляді 

шіїтаке зберігають текстуру та смак; 

 Грибний порошок – шіїтаке висушують і подрібнюють на порошок. Використовується 

як приправа для супів, соусів, м'ясних та овочевих страв; 

 Пастерізовані гриби – цілі та подрібнені, як напівфабрикати для супів та бульйонів. 

Це можуть бути як гриби одного виду, так і суміші, які можна використовувати для 

швидкого приготування супів, гарнірів та соусів; 

 Грибний екстракт – концентрована водна витяжка з грибів шіїтаке, що 

використовується як підсилювач смаку у стравах та соусах; 

 Грибний фарш або паста – як моно- так і суміші подрібнених грибів  з овочами, 

крупами або іншими інгредієнтами для вегетаріанських та веганських страв. 

Згідно наведених способів отримання напівфабрикатів, їх основні варіанти зводяться 

до температурного впливу на сировину: 

1) високотемпературний - жаріння, варіння, сушіння; 

2) низькотемпературний – заморожування. 

Метод смаження частіше використовується для обробки грибів у домашніх умовах та 

на підприємствах громадського харчування: ресторани, кафе, звичайна домашня кулінарія. 

Зростаюча популярність азіатської кухні сприяла активному вивченню найбільш поширених 

способів термічної обробки грибів: варіння у воді та пропарювання [10]. 

Бланшування або короткочасне кип'ятіння вважається обов'язковою умовою для 

одержання напівфабрикатів, ферментованих грибних продуктів. Встановлено, що для 

одержання грибних напівфабрикатів з щільною, пружною консистенцією, гідротермічне 

оброблення шіїтаке доцільно проводити протягом 6—7 хв. при температурі (95±5)°С у 

розчині з масовою часткою кухонної солі 1% та лимонної кислоти 0,02%. Це дасть змогу 

отримати грибні напівфабрикати з високими показниками якості з метою їх подальшої 

переробки при виробництві харчоконцентратної продукції [3].  

Такі продукти можуть бути як самостійними стравами, так і напівфабрикатами, які 
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використовуються при приготуванні фаршу для м'ясних продуктів та овочевих сумішей, 

начинок для пирогів, паштетів, супів, хлібобулочних виробів, салатів і т. д. Варені чи парені 

гриби можна залишати цілими або подрібнювати для наступного заморожування, що 

дозволяє збільшити термін зберігання до 6 місяців [7]. 

Вчені не рекомендують заморожувати гриби без попереднього бланшування чи 

короткочасного кип'ятіння. Кристали льоду руйнують ніжні клітини грибної тканини, що 

призводить до значної втрати маси та функціональних речовин після розморожування. 

Дезактивація ферментів при термічній обробці дозволяє зберегти біологічну цінність грибів 

навіть при тривалому зберіганні заморожених напівфабрикатів (до 12 місяців) [4].  

Сушіння грибів вважається найбільш дешевим способом збереження їх харчової та 

біологічної цінності. Вивчено безліч методів сушіння, але найбільше популярним є конвекція 

при температурі до 50 °C, оскільки вона зменшує побуріння плодових тіл і зберігає їхню 

структуру [5]. Запропонований сучасний підхід поєднує мікрохвильовий і вакуумний вплив, 

більш витратний, але, за твердженням розробників, дозволяє покращити технічні 

характеристики одержуваного напівфабрикату для подальшого використання. 

Мікрохвильове вакуумне сушіння дозволило зберегти більшу кількість амінокислот, а також 

покращити утримання поживних речовин та колірні характеристики [6]. Використання 

сушених грибів та грибних порошків привертає найбільшу увагу дослідників, оскільки умови 

та термін зберігання таких напівфабрикатів становлять найбільший інтерес для подальшої 

переробки. Концентрація біоактивних компонентів у сушених грибах значно вища та 

постійна протягом тривалого часу, що збільшує можливість регульованого збагачення 

продуктів для щоденного споживання: хлібобулочних, макаронних та м'ясних виробів, соусів 

та багатьох інших продуктів [12, 13].  

Використання водної та хімічної екстракції є одним із найбільш використовуваних 

методів отримання біологічно активних інгредієнтів із грибної сировини для харчової 

промисловості та медицини [7, 8]. Крім традиційних методів екстракції, в даний час 

доступний широкий спектр передових технологій екстракції для вилучення цих біоактивних 

інгредієнтів з грибів, таких як ультразвукова екстракція, мікрохвильова екстракція, 

ферментативна екстракція, ультразвуково-мікрохвильова синергетична екстракція, 

субкритична водна екстракція, імпульсна електрично-польова екстракція, водна двофазна 

екстракція, інтегровані методи екстракції та інші нові технології екстракції [10]. Вилучені 

фракції моно-, оліго- та полісахаридів грибів та інших біологічно цінних продуктів – 

унікальних органічних кислот, ферментів та вітамінів -  успішно використовуються при 

виробництві різних напоїв [14, 15]. На відміну від твердих напівфабрикатів, отриманих із 

грибної сировини, екстракти легко засвоюються організмом людини і можуть 

використовуватись у дієтах для споживачів різного віку. Екстракти з плодових тіл, спорового 

матеріалу та біомаси міцелію успішно застосовують у харчовій промисловості. 

В останні десятиліття гриби, завдяки своїм особливим функціональним властивостям, 

впевнено входять до щоденного раціону людей, які розглядають можливості харчування для 

поліпшення свого здоров'я. Тому виробництво та споживання грибів, а також використання 

напівфабрикатів, виготовлених з них, стрімко зростає, а асортимент виготовлених з них 

продуктів розширюється. 
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Зміна клімату з більш теплим і сухим літом та м'якими зимами розширюють можливості 

садівництва в Україні. Рослини, які раніше вважалися занадто теплолюбними, починають 

успішно вирощуватись на території країни. Безумовно, екзотичні рослини потребують 

підвищеної уваги садівників, тому що одним необхідно велика кількість вологи, іншим - 

потужна опора для росту, третім - надійне укриття на зиму. 


