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Bryuhachova I. D., Kostenko V. I. INDICATORS OF SOME TECHNOLOGICAL SIGNS OF THE DEVELOPMENT OF THE SHAME OF 
HOLSTEIN BREED COWS UNDER VOLUNTARY MILKING CONDITIONS 

The results of researches of technological signs of development of dander of cows depending on age in lactation under conditions of vol-
untary milking are highlighted. It has been established that the least functional activity is characteristic of the left anterior part of the crested nymph, 
regardless of age in lactation. At the same time, unlike regulated milking, in the conditions of voluntary, the greatest expectations are received in 
the third third of the day. 
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Встановлено, що вміст води у зразках квіткового пилку, висушених у сушарці для фруктів, у середньому стано-
вить 8,3%, що не перевищує ветеринарно-санітарну норму − 10%. Підвищений вміст вологи містили 40% зразків обніж-
жя, висушених у саморобній сушарці, що обумовило розвиток у них умовно патогенної мікрофлори понад норму − 25 тис. 
Спосіб висушування квіткового пилку не впливає на його органолептичні показники. Вміст флавоноїдних речовин у обні-
жжі становив не менше 4,5%. Тому з метою отримання бджолиного обніжжя високої якості доцільно для висушування 
бджолиного обніжжя використовувати сушарку для фруктів.  

Ключові слова: бджолине обніжжя, висушування, якість, безпечність. 
Постановка проблеми. У склад бджолиного обніж-

жя входять жири, білки, вуглеводи, мінеральні сполуки та 
ціла низка біологічно активних речовин. Такий багатий склад 
і обумовлює високі поживні та цілющі властивості даного 
продукту. Одержані позитивні результати при лікуванні 
бджолиним обніжжям хвороб усіх органів і систем організму, 
в тому числі психічних, невралгічних та інших розладів. Його 
використовують для реабілітації хворих після тяжких хвороб, 
хірургічних операцій, інтоксикацій. Специфіка використання 
цього продукту підвищує вимоги до його якості [2]. 

Для відбору бджолиного квіткового пилку на практиці 
використовують два основні типи пилковловлювачів: навісні 
та донні. В Україні переважно квітковий пилок збирають за 
допомогою навісних пиловловлювачів. Пояснюється це 
конструктивними особливостями вуликів, які найбільш по-
ширені серед пасічників. Зовнішній пилковловлювач знахо-
диться в ділянці інтенсивного повітрообміну. Нічні, а часом і 
денні зниження температури оточуючого вулик повітря при-
зводять до неминучого прояву фізичного явища конденсації 
вологи з теплого повітря, що виходить з вулика бджіл, за 
рахунок досягнення ним точки роси на внутрішніх поверхнях 
зовнішнього пилковловлювача при охолодженні. Тому всі 
внутрішні поверхні пилковловлювачів зовнішнього типу в 
нічний та ранковий час є частково або повністю мокрими, з 
них витікає конденсат. Для отримання якісного квіткового 
пилку пасічники змушені щодня на ніч виключати пилковло-
влювачі, виймати лотки для збору квіткового пилку з робо-
чих позицій з тим, щоб зменшити присутність вологи на їх 
поверхнях. Випаданням роси в нічний час додатково зволо-
жує весь пилковловлювач. У свою чергу, атмосферні опади, 
зливи в кінці погожого дня можуть повністю зіпсувати чи 

пошкодити зібраний бджолами за день квітковий пилок. В 
умовах підвищеної вологості підвищується ризик розвитку 
грибків та патогенних мікроорганізмів, які негативно вплива-
ють на якість квіткового пилку. Вранці, після того як ранкове 
сонце висушить весь пилковловлювач, пасічник змушений 
знову його включати [3]. Для сушіння квіткового пилку на 
пасіках використовують саморобні сушарки різних конструк-
цій з інфрачервоними лампами. У таких сушарках бджолине 
обніжжя опромінюється інфрачервоними лампами, які вста-
новлені у верхній частині ящика. На стінках і дні сушарки є 
декілька вентиляційних отворів. На дні лежать грати з сітки, 
на яку і насипається шар обніжжя, товщиною 15–20 см. Тем-
пература в сушильній шафі регулюється вручну на рівні 
+40–420С періодичним виключенням ламп. Це вимагає пос-
тійного нагляду за роботою такої сушарки та призводить до 
нерівномірного висушування квіткового пилку. У сушарці для 
фруктів застосовують конвекційний спосіб висушування з 
автоматичним регулюванням постійної температури +400С.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Джере-
лом мікробіологічного забруднення квіткового пилку є пил та 
квітки, які відвідують бджоли з метою збору корму [7]. Свіжо-
зібране обніжжя містить значну кількість води та легкоза-
своюваних вуглеводів, тому це сприяє швидкому розвитку 
мікроорганізмів у ньому [6]. Дослідження, проведені в Украї-
ні, доводять, що за показниками якості та безпечності лише 
приблизно 40% зразків бджолиного обніжжя, виготовленого 
на приватних пасіках, відповідає вимогам. [1]. Схожі дані 
отримали і російські вчені [4, 5]. Словацькі автори повідом-
ляють, що на мікробіологічне забруднення даного апіпроду-
кту впливає спосіб його первинної оброки. Так, загальна 
кількість мікроскопічних грибів у замороженому квітковому 
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пилку у 1,4 рази більша, ніж в обробленому УФ випроміню-
ванням [8]. Тому, ми поставили перед собою мету дати оцін-
ку якості та безпечності бджолиного обніжжя, висушено на 
саморобній сушарці та сушарці для фруктів. 

Матеріал і методика досліджень. Для досягнення 
поставленої мети на початку медоносного сезону було сфо-
рмовано п’ять бджолиних сімей-аналогів, від яких протягом 
медоносного сезону були відібрані зразки бджолиного обні-
жжя, в якому за загальноприйнятими методиками визначені 
органолептичні (зовнішній вигляд, колір, консистенція, за-
пах, смак), фізико-хімічні (вміст води і флавоноїдних сполук) 
та бактеріологічні (вміст умовно патогенної мікрофлори) 
показники.  

Результати досліджень та їх обговорення. Вста-
новлено, що у саморобній сушарці бджолине обніжжя вису-

шується у 4 рази повільніше (Р0,001), ніж у сушарці для 
фруктів. (рис. 1). 

 

 
Рис. 1. Тривалість висушування бджолиного обніжжя 

 

Спосіб висушування квіткового пилку не впливає на 
його органолептичні показники. Тому пересічний громадя-
нин, який купує на ринку даний продукт, відрізнити за зовні-
шнім виглядом якісне бджолине обніжжя від неякісного не 
може. За зовнішнім виглядом всі зразки були легко сипучі і 
являли собою грудочки неправильної форми. Консистенція 
пилку була грудкувата, розсипчаста, а грудочки обніжжя 
тверді і пальцями не розминались. Колір обніжжя варіював 
від білого до темно-коричневого. Запах відібраних зразків 
специфічний, приємний, характерний для бджолиного обні-
жжя. Смак також специфічний, приємний, солодкуватий.  

Аналіз результатів фізико-хімічних показників (рис. 2) 
бджолиного обніжжя показав, що вміст води у зразках, ви-
сушених у сушарці для фруктів, у середньому становив 
8,3%, тобто не перевищує ветеринарно-санітарну норму, яка 
становить 10%. Водність квіткового пилку, висушеного у 
саморобній сушарці, була на 1,6% вища. Підвищений вміст 
вологи (на 0,4%) містили 40% зразків обніжжя. Різниця дос-

товірна (р0,001). 
 

 
Рис. 2. Вміст води та флавоноїдних сполук у бджолиному обніжжі 

 

Бджолине обніжжя є джерелом флавоноїдних спо-
лук, які використовуються як протизапальні, противиразкові, 
радіопротекторні та інші засоби. Вміст цих речовин у обніжжі 
становила не менше 4,5% та не залежала від способу його 
висушування, хоча відмічена недостовірно менша їх кіль-
кість у квітковому пилку, висушеному у саморобній сушарці. 
Така тенденція, на нашу думку, обумовлена тим, що саме 
обніжжя, висушене у саморобній сушарці, містить дещо 
більшу кількість води, а сухого залишку, відповідно, менше. 

Унікальні властивості квітковий пилок зберігає тільки 
при дотриманні вимог до збору, сушіння й зберігання. Але, 
на жаль, порушення технології зустрічається часто, що поз-
начається на якості даного продукту, або він стає просто 
шкідливим для здоров'я людини.  

Бджолине обніжжя є ідеальним середовищем для 
розвитку мікрофлори, у тому числі умовно патогенної. До 
умовно-патогенних мікроорганізмів відносять представників 
родини кишкової палички, різні види стрептококів і  стафіло-
коків, ентерококи та інші. 

Звичайно боротися з умовно патогенною мікрофло-
рою, і намагатися зовсім її знищити, неправильно і навіть 
небезпечно для людини, але доцільно проводити бактеріо-
логічні дослідження вироблених продуктів, в тому числі у 
квітковому пилку, з метою визначення вмісту у ній умовно 
патогенної мікрофлори, щоб споживання його приносило 
лише користь. 

За результатами дослідження, 40% квіткового пилку, 
висушеного на саморобній сушарці, містили умовно пато-
генної мікрофлори понад 25 тис. Це обумовлено тим, що 
бджолине обніжжя, висушене на саморобній сушарці, місти-
ло підвищену вологість, яка і сприяла розвитку умовно пато-
генної мікрофлори. 

Висновки. 
1. Спосіб висушування квіткового пилку не впливає 

на його органолептичні показники, тому виявити за зовніш-
нім виглядом неякісний продукт не можливо. 

2. Вміст води у зразках квіткового пилку, висушених 
у сушарці для фруктів, у середньому становив 8,3%, що не 
перевищує ветеринарно-санітарну норму − 10%.  

3. Підвищений вміст вологи (понад 10%) містили 
40% зразків обніжжя, висушених у саморобній сушарці, що 
обумовило розвиток у них умовно патогенної мікрофлори 
понад норму − 25 тис.  

4. Вміст флавоноїдних речовин у обніжжі становив 
не менше 4,5%. Відмічена недостовірно менша їх кількість у 
зразках квітковому пилку, висушених у саморобній сушарці, 
що обумовлено дещо більшою їх водністю. 

5. З метою підвищення продуктивності праці та 
отримання якісного і безпечного бджолиного обніжжя доці-
льно для його висушування використовувати сушарку для 
фруктів.  

Подальші дослідження будуть спрямовані на дослі-
дження показників якості та безпечності бджолиного обніж-
жя залежно від терміну зберігання.  
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Лисогурская Д. В., Фурман С. В., Ковальчук И. В., Кураченко Н. Н., Дорохов В. И. ВПЛИВ СПОСОБУ ВИСУШУВАННЯ 
БДЖОЛИНОГО ОБНІЖЖЯ НА ЙОГО ЯКІСТЬ ТА БЕЗПЕЧНІСТЬ 

Установлено, что содержание воды в образцах цветочной пыльцы, высушенных в сушилке для фруктов, в среднем составля-
ет 8,3%, что не превышает ветеринарно-санитарную норму – 10%. Повышенное содержание влаги содержали 40% образцов обножки, 
высушенных в самодельной сушилке, что обусловило развитие в них условно патогенной микрофлоры сверх нормы – 25 тыс. Способ 
высушивания цветочной пыльцы не влияет на ее органолептические показатели. Содержание флавоноидных веществ в обножке 
составлял не менее 4,5%. Поэтому с целью получения пчелиной обножки высокого качества целесообразно для высушивания пчели-
ной обножки использовать сушилку для фруктов. 

Ключевые слова: пчелиная обножка, высушивание, качество, безопасность. 
 

Lisohurska D. V., Furman S. V., Kovalchuk I. V., Kurachenko N. M., Dorokhov V. I. THE INFLUENCE OF THE DRYING PROCESS 
OF BEE POLLEN, ITS QUALITY AND SAFETY 

It is determined, the water content in the samples of pollen dried in the dryer for fruits, the average is 8.3%, which does not exceed the 
sanitary veterinary norm is 10%. High moisture content (over 10%) contained in 40% of the pollen samples, dried in the dryer, which led to the 
development of conditionally pathogenic microflora in excess of 25 thousand Method of drying of pollen does not affect the organoleptic character-
istics and mass fraction of mechanical impurities in it. The content of flavonoid substances in pollen amounted to not less than 4.5%. Therefore, in 
order to obtain bee pollen high quality suitable to use a dryer for fruits for drying of bee pollen. 
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Встановлено, що у цілому на Житомирщині протягом останніх шести років сіяли у середньому 20,28 тис. га ріпа-
ку озимого, що становило 3% усіх площ, зайнятих під даним медоносом в Україні. У структурі посівів основних ентомо-
фільних культур ріпак становив 19%, соняшник – 71% та 10% – гречка. Переважна більшість ріпаку озимого знаходилась 


