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 Гриб ежовик гребенчатый (Hericium erinaceus) является источником ряда ценных пищевых и 

фармакологических субстанций. Благоприятные среды для нарастания его массы – жидкое сусло и 
сусло-агар. Антиоксидантная активность наиболее была выражена в образце культуральной жид-
кости КСС. 

Тема поиска наиболее выгодной технологии получения ценной грибной продукции является 
актуальной, поскольку для развития промышленного грибоводства необходимы расширение науч-
ных исследований видов и штаммов базидиомицетов как источников биологически активных суб-
станций и разработка экономически выгодных условий их производства. Перспективный объект в 
этом плане – гриб Hericium erinaceus [1, с. 277]. H. erinaceus имеет богатый химический состав и 
является источником широкого спектра ценных биологически активных соединений, оказываю-
щих иммуномодулирующие, противоопухолевые, антиоксидантные и нейроактивирующие эффек-
ты [2, с. 42–45]. Создание питательных сред, способных обеспечить наибольший прирост биомас-
сы и выход биологически активных веществ за короткие сроки in vitro позволит ввести этот гриб в 
биотехнологические циклы и расширить ассортимент грибной продукции страны. 

Цель исследования: изучить влияние питательных сред на накопление биомассы и антиокси-
дантную активность культуры H.erinaceus. 

Культура H. erinaceus FIB-298 была представлена из коллекции штаммов грибов “Института 
леса НАН Беларуси”. 

Поверхностное и глубинное культивирование ежовика проводили в течение 7 и 14 суток на 
трех питательных средах (сусло агаре, овсяном агаре, КСА, жидком сусле, овсяной среде, КСС) с 
рН 6,0 при температуре 25 оС. Для посева на поверхность агаризованной среды вносили по 1 см² 
маточного мицелия. Посевы в глубинную культуру осуществляли из расчета 1 см2 мицелия на 100 
мл жидкой питательной среды. Культивирование проводили на орбитальном шейкере Wise Shake 
SHO с режимом работы 70 об./мин.   

Культуральную жидкость фильтровали, измеряли ее рН. Клубочки мицелия извлекали, промо-
кали на фильтровальной бумаге, взвешивали в сыром виде и после высушивания в сушильном 
шкафу при 35ºС до полной потери гибкости гифальной массы. Для приготовления экстракта к 
мицелию добавляли 0,9 % NаСl в соотношении 1:10, гомогенизировали в течение 10 мин при ча-
стоте ударов 2,26 раз в секунду, суспензию помещали на 12 часов в холодильную камеру при тем-
пературе 2оС, центрифугировали в течение 5 минут, при 10000 об./мин и 4 °C и отбирали суперна-
тант. Антиоксидантную активность (АА) культуральной жидкости и супернатанта определяли по 
способности супероксиддисмутазы ингибировать аутоокисление адреналина. АА выражали в про-
центах после рассчета по формуле: 

АА = (Аконтр - Ах) / Аконтр × 100 % 
Аконтр – значение оптической плотности контрольной пробы; 
Ах – значение оптической плотности исследуемого раствора. 
Величина АА более 10 % свидетельствует о наличии антиоксидантной активности [3, с. 23–24]. 
 Поверхностный рост мицелия  был отмечен на двух средах (сусло-агаре и КСА), на овсяном 

агаре – не наблюдался на протяжении 14-и суток (рисунок 1). 
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Рисунок 1. – Рост мицелия H. erinaceus на 14 сутки культивирования 

(А – на сусло-агаре, Б – картофельном агаре, В – овсяном агаре) 
 
Наибольшей площади роста ежовик достиг на 14 сутки (таблица 1). 
 
Таблица 1. – Влияние питательной среды на поверхностный рост  H. Erinaceus 
 

Питательная среда Площадь на 7-е сутки, см² Площадь на 14-е сутки, см² 
КСА 16,87±1,71 28,18±0,62 

Овсяный агар Не изменилась Не изменилась 
Сусло-агар 13,18±2,62 40,38±2,27 

 
В поверхностной культуре на КСА площадь мицелия на 7 и 14 сутки составила 16,87±1,71 и  

28,18±0,62 см² соответственно, на сусло-агаре – 13,18±2,62 и 40,38±2,27 см².  
В глубинной культуре на 7-е сутки мицелий на обеих средах представлял собой клубочки при-

мерно одинакового размера и структуры, без лучистых отростков, цвет в КСС – желто-серый, в 
жидком сусле – карамельный. Клубочки медленно увеличивались в размерах, на 14 сутки стали 
темнее в обеих средах Накопление биомассы мицелия и сдвиги значений рН в кислую сторону 
наблюдались в жидком сусле и КСС (таблица 2). 

 
Таблица 2. – Влияние питательных сред на накопление биомассы мицелия H. Erinaceus 
 

Питательная 
среда 

7-е сутки культивирования 14-е сутки культивирования 

Сырая масса 
мицелия, г 

Сухая масса 
мицелия, г 

рН 
Сырая мас-
са мицелия, 

г 

Сухая масса 
мицелия, г 

рН 

КСС 2,86±0,24 0,12±0,02 4,67±0,11 3,11±0,14 0,18±0,01 4,70±0,19 
Овсяная сре-
да 

Рост не обна-
ружено 

Рост не обна-
ружено 

Не поме-
нялся 

Рост не об-
наружен 

Рост не обна-
ружено 

Не поме-
нялся 

Жидкое сусло 2,74±0,45 0,15±0,02 4,84±0,11 5,20±0,73 0,27±0,02 4,28±0,03 
 
Значимого отличия нарастания массы мицелия на 7 сутки в обеих средах не отмечено, но на 14 

сутки этот показатель был выше в жидком сусле.  
Наибольшую АА и на 7-е и 14-е сутки показал образец культуральной жидкости гриба, выра-

щенного на КСС (рисунок 2). 
 

 
Рисунок 2. – Изменение АА культуральной жидкости КСС H. erinaceus на 7 и 14 сутки  

культивирования 
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Пик АА активности отмечен на 60 секунде измерения, после чего активность ферментов, раз-
рушающих свободные радикалы падает. 

Таким образом, из исследуемых питательных сред лучшие для роста H. erinaceus – сусло-агар и 
жидкое сусло, а для проявления АА – КСС. Отсутствие роста на овсяном агаре  и овсяной среде, 
вероятно, обусловлено отсутствием в субстратах необходимых для роста данного гриба питатель-
ных веществ. 
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Мясные продукты являются важнейшими элементами рациона питания человека. В них содер-

жатся полноценные легкоусвояемые белки и животные жиры, биологически активные вещества, 
микроэлементы и витамины. Мясная отрасль имеет огромный потенциал и как наиболее перспек-
тивная в ближайшие годы займет доминирующее место в структуре отечественной пищевой про-
мышленности [1]. 

Для вареных колбасных изделий разработаны специальные гигиенические нормативы безопас-
ности в соответствии техническим регламентом Таможенного союза “О безопасности мяса и мяс-
ной продукции” (ТР ТС 034/2013) [2].  

Цель работы – анализ качества и безопасности вареных колбасных изделий по санитарно-
микробиологическим, физико-химическим и органолептическим показателям. 

Материалом для исследования послужили пробы вареных колбасных изделий (сосиски), ото-
бранные для испытаний на показатели качества и безопасности в соответствии с ГОСТ 9792-73 
“Колбасные изделия и продукты из свинины, баранины, говядины и мяса других видов убойных 
животных и птиц. Правила приемки и методы отбора проб” [3]. Были исследованы шесть видов 
вареной мясной продукции: “Вареное колбасное изделие мясное. Сосиски “МОЛОЧНЫЕ” (обра-
зец № 1), “Вареное колбасное изделие мясное. Сосиски “СЛИВОЧНЫЕ” (образец № 2), “Вареное 
колбасное изделие мясное. Сосиски “ДОКТОРСКИЕ” (образец № 3), “Вареное колбасное изделие 
мясное. Сосиски “ЛАКОМЫЕ” (образец № 4), “Вареное колбасное изделие мясное. Сосиски “НИ-
КОЛЬСКИЕ” (образец № 5), “Вареное колбасное изделие мясное. Сосиски “ВКУСНЫЕ С ТЕЛЯ-
ТИНОЙ” (образец № 6). Для испытаний продукции на микробиологические показатели готови-
лись по 2 разведения для каждого вида сосисок (0,001 и 0,0001), которые высевались в двух по-
вторностях на среду для КМАФАнМ. Через 24 ч подсчитывалось количество выросших колоний 
[4]. При определении БГКП вареные колбасные изделия в разведении 0,1 засевались на среду Кес-
слера на 24 ч (ГОСТ 31747–2012 [5]). Для определения патогенных бактерий (в частности, сальмо-
неллы) продукт инкубировали при 37 ºС в течение суток в забуференной пептонной воде, после 
чего засевали на среду RVS (агар Мюллера) (ГОСТ 31659-2012 [6]).  

Определение массовой доли белка, жира и влаги проводили по ускоренному методу (с помо-
щью специального оборудования – FoodScan Lab). Для определения хлористого натрия готовили 
водную вытяжку из пробы, затем титровали из бюретки 0,05 н раствором азотнокислого серебра 
до появления красно-кирпичного окрашивания (ГОСТ 9957-2015, п.7 [7]). Нитрит натрия опреде-




