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16. Дослідження впливу підвищеного вмісту атмосферного азоту на розвиток 

мікотоксин-продукуючих грибів 

 

Михайло Кокоулін, Тетяна Янюк 

Національний Університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Сучасні виклики – збройні конфлікти, зміна клімату, вразливість 

постачання зерна на міжнародні ринки – підвищують важливість технологій зберігання 

зерна та забезпечення його стабільності. Сьогодні важливо забезпечити зберігання так 
званого «зеленого» зерна, що передбачає відсутність використання синтетичних 

хімікатів проти патогенів і шкідників зернових запасів, а також контроль якості 

атмосфери та температури складських приміщень [1]. Відтак ведеться активний пошук 

альтернативних рішень та удосконалення технологій зберігання зерна для зменшення 

післязбиральних втрат через вплив мікотоксикогенних грибів [2]. Мікотоксини 

виробляються певними видами грибів і вважаються реакцією грибкового організму на 

стресові умови, такі як посуха, пошкодження рослин або неправильне зберігання 

продуктів харчування. Мікотоксини можуть забруднювати зерно на будь-якому етапі 

ланцюга постачання – від збору врожаю до зберігання. Найпоширенішими та 

найнебезпечнішими класами мікотоксинів є афлатоксини, охратоксини та фумонізини. 

Фумонізини в основному виробляються видами Fusarium і містяться в кукурудзі, тоді 

як зе араленон і дезоксиніваленол (DON), що також вироблені Fusarium, є поширеними 
забруднювачами пшениці, ячменю та кукурудзи [3]. Поширений патоген фузаріозного 

ураження пшениці – Fusarium graminearum – вважається виробником 

дезоксиніваленолу (DON) і ніваленолу (NIV).  

Метою роботи було вивчення розвитку мікотоксигенного гриба 

Fusariumgraminearum в умовах підвищеного рівня N2 в атмосфері. 

Матеріали та методи. Ізолят гриба Fusarium graminearum культивували 

насередовищі PDA, як описано в [4]. Чашки Петрі розміщували в 

пластиковіконтейнери з подачею N 2 , а вміст азоту контролювали газоаналізатором 

IP66 (Korno,Китай). Контролем були контейнери з подачею атмосферного повітря. 

Результати. На 21-й день експерименту діаметр грибкових колоній з підвищеним 

вмістом азоту (99,2 ± 0,2%) зменшився на 32% порівняно з контролем. Також 
спостерігалася зміна кольору колоній порівняно з контролем. 

Висновки. Таким чином, виявлено інгібуючий вплив підвищеного вмісту N 2 на 

розвиток мікотоксин-продукуючого ізоляту гриба. Необхідні подальші 

дослідженнядля розробки технології використання N 2 у зберіганні зерна. 
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