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Strip-till може застосовуватися як з попередньою обробкою стерні, так і без неї. 

У цьому випадку важливе значення має якість стерні, що залишилася після 

попередника, її кількість і, найважливіше рівномірність розподілу її на поверхні 

ґрунту. Часто при великій масі пожнивних решток, особливо при їх 

нерівномірному розподілу в результаті неякісної роботи подрібнювача і 

розподільника пожнивних залишків на комбайні, виникає потреба перш, ніж 

перейти до підготовки ґрунту, пустити на поле сітчасту борону.  

Озиму пшеницю висівали у три різні дати — після ріпаку (друга-третя 

декада вересня), після сидератів (третя декада жовтня) та після кукурудзи 

(листопад). Залежно від дати посіву коригували норму висіву: чим пізніші та 

складніші умови, вона була вищою. 

Норма висіву пшениці становила 200 насінин на кв.м.  

Список використаних джерел: 
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navit-8-10-t-ga-urozhayu/ 

 

 

ГРИНЕВИЧ Іванна, аспірантка спеціальності 101 Екологія 

Національний університет біоресурсів та природокористування України  

м. Київ 

 

ПЕРСПЕКТИВА ВИВЧЕННЯ ВЗАЄМОЗВ’ЯЗКІВ БАКТЕРІЙ 
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ЕПІФІТНОЮ МІКРОФЛОРОЮ ФРУКТІВ 

В контексті сучасних екологічних викликів, що стають все серйознішими, 

важливо знаходити інноваційні та екологічно безпечні підходи в різних галузях 

життя, зокрема, в сільському господарстві та зберіганні продукції харчування. 
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 Останнім часом, екологічні аспекти зберігання продуктів харчування 

набувають стають дедалі важливішими для вчених та виробників. Зокрема ця 

тема завжди була цікава для найбільших експортерів плодово-ягідної продукції, 

а саме США, Іспанії, Нідерландів, Мексики, Китаю, Чилі, Туреччини, В’єтнаму, 

Таїланду та Італії [1]. Слід додати, що на українському ринку яблук цього року, 

кількість споживачів різко скоротилася, а запаси фруктів у країні залишилися 

вкрай високими. Не зважаючи на труднощі експорт яблук у травні цього року 

досяг 4,8 тис. т. до таких країн як Туреччина, країни Близького Сходу (Ірак, 

Саудівська Аравія, ОАЕ), Азербайджан, Грузія, Казахстан, Малайзія, а також у 

країни Африки [2]. 

Фрукти та овочі дуже швидко піддаються псуванню, що призводить до 

зниження їхніх харчових цінностей. Також це призводить до значної кількості 

харчових відходів. Причиною псування зазвичай є патогенні мікроорганізми, 

які колонізують поверхню яблук та спричинюють гниття або певні хвороби. 

Також до внутрішніх факторів псування можна віднести природне старіння 

плодів, яке відбувається за рахунок утворення гормону етилену та вільних 

радикалів. Зовнішні фактори включають методи збирання врожаю, пакування, 

транспортування, зберігання, опромінення та хімічної обробки фруктів і овочів, 

які мають сприяти довшому зберіганню, проте часто є неефективними. Крім 

того, дефектний та неефективний пакувальний матеріал може навіть 

прискорити псування [3; 4]. 

Вирішенням цієї проблеми може стати розробка та виготовлення 

органічних, екологічно чистих методів пакування та зберігання плодів. На 

сьогоднішній день відбувається розробка та вдосконалення різних варіантів 

їстівного та нешкідливого покриття, в тому числі на основі полісахаридів та 

бактерій з антибіотичними властивостями, такими як Paenibacillus polymyxa та 

Bacillus subtilis. Це допоможе зменшити не тільки харчові відходи від 

зіпсованих фруктів, а й пластикові. 

 Слід звернути увагу, що поняття взаємодії епіфітної мікрофлори дасть нам 

ключ до розуміння, що мікробіом рослин бере участь у багатьох функціях 
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господаря, прямо чи опосередковано впливаючи на фізіологію, біохімію, ріст, 

стійкість до хвороб, стійкість до стресу та якість до та після збору врожаю. 

Використання мікроорганізмів може сприяти зменшенню застосування 

хімічних засобів і пестицидів, а також сприяти збереженню родючості ґрунту та 

стійкості екосистем. Замість традиційного використання синтетичних хімічних 

препаратів для зберігання плодів, такий підхід пропонує використання 

мікроорганізмів, які вже існують у природі. 

Дослідженням епіфітної мікрофлори фруктів займалось значна частина 

дослідників, одне з наймасштабніших досліджень дає нам основу для вивчення 

складних мікробних взаємодій, що відбуваються на їх поверхні.[4]. 

Інше дослідження свідчить, що саме бактерії Paenibacillus polymyxa та 

Bacillus subtilis продемонстрували антагоністичну активність проти збудників 

грибкових хвороб та є перспективними агентами в боротьбі з патогенами, що 

можуть вражати яблука при зберіганні [5]. Схожі результати отримали і при 

інших дослідженнях [6; 7; 8; 9; 10].  

Хоча деякі дослідження вже зосереджені на застосуванні цих бактерій для 

зберігання плодів, науковий прогрес у цій області все ще продовжується і 

потребує подальших досліджень. Важливо зазначити, що в Україні ця тема не 

отримала достатньої уваги та висвітлення, тому активні дослідження та 

розвиток її потенціалу можуть бути важливим кроком для підвищення сталості 

та екологічної безпеки у сфері зберігання сільськогосподарської продукції. 
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