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впровадження ефективних методів отримання крохмалю з 
побічної продукції (лушпиння, стебел, відходів переробки) [1]. 

Таким чином, біотехнологічні підходи дають змогу вдоско-
налювати властивості крохмалю з нетрадиційних рослин, робля-
чи його більш універсальним та придатним для широкого 
спектра застосувань. 
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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ  
ОРГАНІЧНИХ ГРИБІВ В БІОТЕХНОЛОГІЇ 

Є. О. Білий, освітньо-професійна програма «Біотехнологія», 
спеціальність 162 Біотехнології та біоінженерія, група БТб-31; 
Л. В. Флока, канд. с.-г. наук, доцент, доцент кафедри товаро-
знавства, біотехнології, експертизи та митної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Останніми роками інтерес до використання органічних гри-
бів у біотехнології значно зріс. Це можна пояснити їх унікаль-
ними властивостями, які дозволяють застосовувати гриби у 
різних галузях – від медицини до харчової промисловості. 
Лікарські гриби, такі як кордицепс, рейші, трутовики та шиїтаке, 
мають потужний імуномодулюючий, антиоксидантний та проти-
пухлинний ефект і є перспективною сировиною для фармацев-
тичних препаратів та функціональних продуктів. 

У харчовій промисловості органічні гриби використовуються 
як цінне джерело білка, вітамінів та біологічно активних сполук. 
Завдяки ферментаційним технологіям їх можна застосовувати 
для виробництва замінників м’яса, пробіотичних добавок та 
екологічно безпечних біоматеріалів [2]. 

У біотехнології використовуються різні види органічних 
грибів, кожен з яких має унікальні властивості, що дозволяють 
застосовувати їх у різних сферах промисловості:  
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Кордицепс (Cordyceps spp.) – це рід паразитичних грибів, які 
традиційно використовуються в китайській медицині. Він 
відомий своїми потужними імуномодулюючими властивостями, 
здатністю підвищувати рівень енергії, покращувати фізичну 
витривалість і знижувати рівень стресу.  

Рейші (Ganoderma lucidum) або «гриб безсмертя», є одним з 
найвідоміших лікарських грибів. Відомий своїми адаптогенними 
властивостями, рейші активно використовуються в традиційній 
медицині для зміцнення імунної системи, поліпшення роботи 
серцево-судинної системи, боротьби з депресією та стресом. 
Рейші активно використовуються в біотехнології для вироб-
ництва добавок та функціональних продуктів. 

Шиїтаке (Lentinula edodes) є одним з найбільш популярних 
харчових грибів у світі. Він має високу поживну цінність 
завдяки вмісту білка, вітамінів та мінералів. Крім того, шиїтаке 
містить лентинан – полісахарид, який проявляє протипухлинні 
властивості. У біотехнології шиїтаке використовується як дже-
рело білка та біоактивних компонентів для створення функціо-
нальних харчових продуктів, а також у виробництві пробіо-
тичних добавок [3]. 

Трутовики (Fomes fomentarius) – це гриби, які часто ростуть 
на стовбурах дерев. Вони відомі своєю здатністю синтезувати 
біоактивні речовини, які використовуються в біотехнологічних 
процесах для розробки ліків, антибіотиків і ферментів.  

Міцелій грибів (Mycelium) – це вегетативна частина гриба, 
яка містить безліч біологічно активних компонентів, таких як 
полісахариди та білки. Відомо, що міцелій може застосову-
ватись для виготовлення біорозкладних матеріалів, що викорис-
товується у промисловості для виробництва упаковки, текстилю 
та навіть будівельних матеріалів.  

Дані види органічних грибів мають величезний потенціал для 
розвитку біотехнологічних процесів, оскільки вони володіють 
численними корисними властивостями, які можуть бути вико-
ристані для виробництва лікарських засобів, функціональних 
харчових продуктів, екологічно чистих матеріалів та навіть у 
сільському господарстві.  

Органічні гриби використовуються у фармацевтиці для 
виробництва ліків з імуномодулюючими, антиоксидантними, 
протипухлинними та антибактеріальними властивостями. Їх 
біологічно активні сполуки, такі як полісахариди, тритерпени та 
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кордицепін, застосовуються для створення препараті проти 
раку, вірусних інфекцій та для загального зміцнення організму 
[1]. 

Органічні гриби можуть бути використані для виробництва 
функціональних харчових продуктів з високим вмістом біоло-
гічно активних компонентів, таких як антиоксиданти, вітаміни 
та білки. Вони також сприяють розвитку пробіотичних добавок, 
які підтримують здорову мікрофлору кишківника, і можуть 
допомогти у покращенні збереження продуктів завдяки їх 
природним консервуючим властивостям. 

Використання органічних грибів у біотехнології має кілька 
переваг: вони допомагають переробляти аграрні відходи, зни-
жуючи екологічне навантаження, і забезпечують виробництво 
екологічно чистих продуктів. Економічно це дозволяє знижу-
вати витрати на сировину та енергетичні ресурси, сприяючи 
сталому розвитку і зменшенню впливу на навколишнє середо-
вище. 

У найближчому майбутньому органічні гриби мають великий 
потенціал для подальшого розвитку в біотехнології завдяки їх 
унікальним властивостям та можливостям застосування.  

Застосування органічних грибів у харчових продуктах і 
добавках продовжує розвиватися. Оскільки гриби містять висо-
коякісні білки та важливі для здоров’я речовини, їх викорис-
тання для виробництва замінників м’яса, пробіотичних продук-
тів та функціональних добавок набирає популярності [5]. 

Використання міцелію грибів для очищення забруднених 
земель, води та повітря набуває все більшого значення. Біоре-
медіація з використанням органічних грибів дозволяє ефективно 
переробляти токсичні речовини та відходи, знижуючи наванта-
ження на навколишнє середовище. 

Однією з нових тенденцій є створення біоматеріалів, таких як 
упаковка з грибного міцелію, що може стати екологічною 
альтернативою пластиковим матеріалам. Такі інновації сприяти-
муть зменшенню забруднення навколишнього середовища і 
розвитку сталої економіки. 

Органічні гриби також активно досліджуються у контексті 
нанотехнологій, де їхні властивості можуть бути використані 
для створення нових наноматеріалів, які можуть бути застосо-
вані в медицині, фармацевтиці, харчовій промисловості та 
навіть у виробництві енергії [4]. 
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Таким чином, майбутнє органічних грибів у біотехнології 
виглядає дуже перспективно. Очікується, що наукові дослі-
дження відкриють нові можливості для їх застосування у медич-
ній, харчовій, екологічній та промисловій сферах, сприяючи 
сталому розвитку і поліпшенню якості життя. 
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Рослинне молоко – це рідкі продукти, отримані шляхом 
екстракції або переробки рослинних компонентів, які служать 
альтернативою коров’ячому молоку. Основні види рослинного 
молока включають: мигдальне молоко, що виробляється з меле-
ного мигдалю, має м’який смак і низький вміст калорій; соєве 
молоко виготовляється із сої, яка є джерелом білка та має 
схожий склад з коров’ячим молоком, із вівса виробляється 
вівсяне молоко, що має м’який смак і кремову текстуру; коко-
сове молоко має насичений аромат і високу жирність. Кожен 
вид рослинного молока має свої унікальні смакові якості та 
поживні характеристики, що робить їх популярними у різних 
категоріях споживачів. 

Основні переваги рослинного молока перед коров’ячим 
полягають у його більшій доступності для людей з лактозною 
непереносимістю, алергією на молочні білки або веганським 
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