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Установлено, что лошади тракененской породы с генотипом MSTNCC превосходят животных с 
генотипами MSTNТТ и MSTNCТ в стилях шага на 9,9 (Р≥0,95) и 6,8%, рыси – на 3,9 и 4,8% (Р≥0,95), 
галопа – на 4,6 (Р≥0,95) и 3,8% соответственно. Лошади этой же породы с генотипами MSTNСТ и 
MSTNCС в стиле прыжка превосходят лошадей с генотипом MSTNТТ на 8,0 и 7,6% (Р≥0,95) соответ-
ственно. Лошади ганноверской породы с генотипом MSTNCТ превосходят животных с генотипами 
MSTNТТ и MSTNCС в стилях шага на 4,4% (Р≥0,95) и прыжка на 10,4 (Р≥0,95) и 6,8% соответственно. 
Лошади этой же породы с генотипом MSTNCС превосходят в стилях рыси на 14,7% (Р≥0,99) и галопа 
на 15% (Р≥0,95) в сравнении с лошадьми, имеющими генотип MSTNТТ. Лошади вестфальской поро-
ды с генотипом MSTNCТ превосходят животных с генотипом MSTNТТ в стилях шага на 17,3% 
(Р≥0,95) и прыжка - на 23% (Р≥0,99).  

Для совершенствования спортивных качеств лошадей рекомендуем использовать ген-маркер 
MSTN (миостатин) в качестве дополнительной генетической информации при отборе животных в 
раннем возрасте, учитывая при этом, что наиболее благоприятным для повышения прыжковых ка-
честв является генотип MSTNСТ, а для спринтерских – генотип MSTNСС. 
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КАЧЕСТВО И МИКОЛОГИЧЕСКАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ УКРАИНСКОЙ ПЧЕЛИНОЙ ОБНОЖКИ 

 
Застулка О.О., Якубчак О.Н. 

Национальный университет биоресурсов и природопользования Украины, г. Киев, Украина 
  
Пчелиная обножка – популярный концентрат биологически активных веществ, натуральный про-

дукт, который люди используют в качестве пищевой добавки. Она содержит флавоноиды и фенольные 
кислоты, белки, пептиды, аминокислоты, липиды, витамины. В исследовании был проанализирован 41 об-
разец пчелиной пыльцы из разных регионов Украины, который был приобретен на сельскохозяйственной 
ярмарке в ННЦ «Институт пчеловодства им. П.И. Прокоповича» летом 2016 года. Все образцы были иссле-
дованы по таким параметрам, как содержание воды, сырой протеин, флавоноиды и активная кислотность. 
После этого был проведен микробиологический анализ образцов качественной пчелиной пыльцы. Изучив 
качественные показатели, выяснили, что  50% пыльцы соответствовало требованиям национального 
стандарта. Средние арифметические данные показателей пчелиной обножки в Украине в 2016 году со-
ставляли  5,1 - для рН; для содержания воды - 8,6%, для флавоноидов - 4,6%, для  сырого протеина - 20,3%. 
Количество КОЕ/г пчелиной обножки варьировало от 30 до 400 в качественных образцах. При этом 62,5% 
проб пчелиной обножки содержат повышенное содержание микроскопических грибов. В пробах пчелиной об-
ножки были выделены и идентифицированы основные изоляты грибов, а именно: Aspergillus fumigatus, 
Aspergillus flavus, Aspergillus niger, Rhizopus stolonifer, Mucor plumbeus и Mucor hiemalis. Ключевые слова: пче-
линая обножка, пыльца, качество, безопасность, микроскопические грибы, контаминанты пыльцы. 
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Bee pollen is a popular concentrate of biologically active substances, a natural product that people use as a nu-

tritional supplement. It contains flavonoids and phenol acids, proteins, peptides, amino acids, lipids, vitamins. In the 
study we analyzed 41 sample of bee pollen, which were purchased at agricultural fair in the NSC “Institute of beekeep-
ing” in summer 2016 year. All samples were examined for such parameters, as water content, crude protein, flavonoids 
and active acidity. Later we made microbiological analysis of quality of bee pollen samples. After studying qualitative 
indicators, it turned out that 50% of bee pollen was qualitative according to the national standard. Average arithmetic 
data for Ukraine in 2016 are as follows 5.1 – for pH; 8.6% – for water content, 4.6% – for flavonoids, 20.3% – crude 
protein. The amount of CFU/g ranged from 30 to 400 in qualitative samples. At the same time, 62.5% of beeswax sam-
ples contain an increased content of microscopic fungi. At the same time, 62.5% of bee pollen samples contain an in-
creased content of microscopic fungi. The major fungal isolates were isolated and identified. They are: Aspergillus fumi-
gatus, Aspergillus  flavus, Aspergillus niger, Rhizopus stolonifer, Mucor plumbeus and Mucor hiemalis. Keywords: bee 
pollen, quality, safety, microscopic fungi, contaminants of pollen. 
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Введение. В конце 20-го, в начале 21-го века ученые, врачи и практики сельскохозяйственно-

го производства стали уделять большое внимание натуральным продуктам, которые человек ис-
пользовал на протяжении тысячелетий. Одним из таких продуктов является пчелиная обножка – 
пыльца с тычинок растений, собранная пчелами и принесенная в улей в корзинках на задних нож-
ках. К пыльце насекомые добавляют нектар, секрет слюнных желез и формируют комочки диамет-
ром 2-3 мм. Обножка содержит большое количество органических веществ и может использоваться 
как биологически активная пищевая добавка. Готовый продукт содержит до 30 углеводов, 45 фер-
ментов, альбуминов, глобулинов, 32 аминокислоты (включая все незаменимые), 17 витаминов, на-
сыщенных и ненасыщенных жирных кислот и значительное количество растительных пигментов – 
флавоноидов [2, 5]. Перед использованием каждая партия пищевой добавки должна пройти экс-
пертную лабораторную оценку. Следует отметить, что источником пчелиной пыльцы является 
пыльца цветковых растений разных видов, которая обязательно содержит определенное количест-
во патогенов - микроорганизмов. Присутствие стафилококков, энтеробактерий, некоторых видов 
бацилл и микроскопических грибов может вызвать пищевое отравление. Микроорганизмы различ-
ных морфологических групп интенсивно развиваются в пчелиной обножке, так как используют легко 
усваиваемые углеводы, белки, аминокислоты, липиды и витамины. При этом патогенные микроор-
ганизмы выделяют экзотоксины [3, 7, 9]. Целью исследования было выяснить, какие микроскопиче-
ские грибы наиболее распространены в украинской пчелиной обножке. 

Материалы и методы исследований. Проведенными исследованиями был проанализиро-
ван 41 образец пчелиной пыльцы с разных регионов Украины, который был приобретен на сельско-
хозяйственной ярмарке в ННЦ «Институт пчеловодства им. П.И. Прокоповича» летом 2016 года. 
Образцы пчелиной пыльцы с запада Украины составляли 21,9%, с центра - 46,4%, с южных облас-
тей - 21,9%, с северных областей - 9,8%. Все образцы были исследованы на содержание воды, сы-
рого протеина, флавоноидов и активной кислотности. После этого был проведен микробиологиче-
ский анализ образцов качественной и некачественной пчелиной пыльцы. Для определения грибов 
КОЕ 1 г пчелиной пыльцы помещали в колбу, добавляли 9 см3 0,9%-ного раствора NaCl, перемеши-
вали в течение 10-20 минут. В три пустые стерильные чашки Петри в боксе асептически переносили 
1 см3 суспензии разбавленной 1:10, выливали в расплавленный и охлажденный агар с температу-
рой 50-55°С, тщательно перемешивали суспензию с питательной средой круговыми движениями. 
Количество грибов КОЕ в образцах определяли после 5 дней инкубации при 25°С. Агары Чапека 
или Сабуро использовали для выделения и идентификации отдельных родов и видов. Инкубацию 
проводили при 25°С в течение 7-10 дней. После получения чистых культур видов грибов они были 
идентифицированы на основе их макро- и микроморфологии в соответствии с микологическими 
атласами [4, 6, 14]. 

Результаты исследований. Украинский национальный стандарт [1] для оценки качества и 
безопасности пчелиной пыльцы предусматривает определение содержания воды, сырого белка, 
флавоноидов, активной кислотности, микроскопических грибов (таблица 1). Проведя сравнительное 
изучение требований, которые предъявляют к качеству пыльцы пчел другие страны нами было ус-
тановлено, что такой показатель, как рН, совпадает с польской нормой (рН 4.3-5.4) и близок к норме 
в Бразилии, где рН в пределах 4-6 [10,12,13]. Основное различие национального стандарта от стан-
дартов других стран заключается в содержании воды. Согласно нашему стандарту, содержание 
воды не должно превышать 10%, в то время как в других европейских странах четко определено не 
более 6% [11]. 

 
Таблица 1 - Национальные показатели качества и безопасности пчелиной пыльцы в Украине 

Показатель Норма 
Содержание воды не более 10% 

Содержание сырого белка не менее 22% 
Содержание флавоноидов не менее 4,5% 
Активная кислотность рН 4,3-5,3 
Микроскопические грибы не более 100 КОЕ / г 

 
Данные содержания воды, сырого протеина, флавоноидов, активной кислотности представ-

лены в таблице 2. Из данных таблицы 2 видно, что в 80,5% проб содержание воды было в пределах 
от 8 до 10 процентов. В сравнении с европейскими нормами, этот показатель повышен более чем в 
1,5 раза. При этом содержание флавоноидов в 51,2% проб и сырого протеина в 48,8% проб ниже 
нормы, а активная кислотность рН в 26,8% проб снижена, что в комплексе создает благоприятные 
условия для развития и накопления микроскопических грибов в части проб. 

Данные контаминации микроскопическими грибами в пчелиной обножке представлены в таб-
лице 3. Из данных таблицы 3 видно, что в 62,5% проб пчелиной обножки повышенное содержание 
микроскопических грибов. При неблагоприятных условиях хранения и повышении влажности мик-
роскопические грибы будут активно размножаться и выделять экзотоксины, т.е. пчелиная обножка 
становится опасной для здоровья человека и животных. Поэтому мы решили провести микробиоло-
гические исследования, направленные на определение родов и видов микроскопических грибов, 
которые вырастали на питательных средах. 
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Таблица 2 - Содержание воды, сырого белка, флавоноидов и активная кислотность в пчели-
ной обножке 

Показатель Результаты исследований 
% содержания Количество образцов % от исследованных 

Содержание воды 
от 4 до 6 0 0 
от 6 до 8 8 19,5 

от  8 до 10 33 80,5 
Всего 41 100 

Содержание 
флавоноидов 

до 2 3 7,3 
до 4,5 18 43,9 

от 4,5 до 9 18 43,9 
больше 9 2 4,9 

Всего 41 100 

Содержание 
сырого протеина 

до 22 20 48,8 
от 22 до 25 18 43,9 
от 25 до 30 3 7,3 

Всего 41 100 

Активная 
кислотность 

рН до 4,3 2 4,9 
рН  4,3 – 5,3 28 68,3 

рН больше 5,3 11 26,8 
Всего 41 100 

 
Таблица 3 - Контаминация микроскопическими грибами пчелиной обножки в 2016 г. 

Показатель Результаты исследований 
Данные исследований Количество образцов % от исследованных 

Микроскопические 
грибы 

от 50 до 100 КОЕ/г 9 37,5 
от 100 до 200 КОЕ/г 9 37,5 
Больше 200 КОЕ/г 6 25 

Всего 24 100 
 

a b c 

 

 
Aspergillus niger Tiegh. 

 

 
 

Rhizopus stolonifer 
(Ehrenb.)Vuill.  

а - культуральные особенности колонии; b - микроскопия (x40; 100);  
c – данные микроскопии из справочников и атласов 

Рисунок 1 – Основные изоляты микроскопических грибов пчелиной обножки 
 
Проведенные нами микробиологические исследования микроскопических грибов дали воз-

можность установить, что количество КОЕ/г пчелиной обножки варьировало от 30 до 400 в качест-
венных образцах. Согласно национальному стандарту, в наших образцах только 37,5% формиро-
вали от 50 до 100 КОЕ/г, т.е. содержали нормальное количество микроскопических грибов. Если же 
брать во внимание требования последних международных исследований, представленных M. 
Campos et al. (2008) и S. Bogdanov et al. (2004), то все образцы могут быть отнесены к безопасному 
количеству микроскопических грибов в пчелиной обножке [8, 11]. Нами были выделены и иденти-
фицированы основные изоляты грибов: Aspergillus fumigatus, Aspergillus flavus, Aspergillus niger, 
Rhizopus stolonifer, Mucor plumbeus и Mucor hiemalis. При этом среди микроскопических грибов до-
минировали Aspergillus niger и Rhizopus stolonifer (рисунок 1).  

Таким образом, идентифицированные грибы продуцируют экзотоксины, и такая пчелиная об-
ножка может быть опасной для здоровья людей и животных. Поэтому необходимо в украинском 
национальном стандарте внести изменения соответственно в нормы содержания воды в сторону 
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уменьшения до 6-8%, что будет способствовать повышению качества и безопасности пчелиной об-
ножки.  

Заключение. Почти 50% образцов пчелиной обножки имеет пониженное содержание флава-
ноидов и сырого протеина, что указывает на снижение качества пыльцы в растениях и априори мо-
жет свидетельствовать о снижении качества грунтов. Установлено, что в 80,5% образцов пчелиной 
пыльцы повышено содержание воды, и в 26,8% проб снижена активная кислотность. Это способст-
вует размножению микроскопических грибов видов Aspergillus fumigatus, Aspergillus flavus, 
Aspergillus niger, Rhizopus stolonifer, Mucor plumbeus и Mucor hiemalis. При этом доминируют 
Aspergillus niger и Rhizopus stolonifer, которые выделяют экзотоксины. Выделенные нами грибы яв-
ляются возможными генераторами токсинов, а поэтому дальнейшие исследования будут направ-
лены на их выявление и поиск путей радикального уменьшения количества микроскопических гри-
бов в пчелиной обножке. 
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АНАЛИЗ ПЕРЕРАБОТКИ И ИСПОЛЬЗОВАНИЯ МОЛОКА 
РАЗНОГО КАЧЕСТВА ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
Карпеня А.М., Подрез В.Н., Карпеня С.Л., Шамич Ю.В. 

УО «Витебская ордена «Знак Почета» государственная академия ветеринарной медицины», 
г. Витебск, Республика Беларусь 

 
Проанализированы и рекомендованы значения качественных показателей молока, необходимые при 

переработке молока в отдельные виды молочных продуктов. Установлено, что наилучшее по 
качественным показателям молоко в основном используется при производстве молока питьевого, сливок 
титруемой кислотностью 16–18°Т, плотностью 1027–1029 кг/м3. Кроме того, значительная часть молока 
более низкого качества используется для изготовления творога, сырков и сырковой массы с 
кислотностью 17–20°Т, плотность – 1027–1028 кг/м3. Ключевые слова: молоко, продуктивность, 
качество молока, содержание жира в молоке, плотность, кислотность, степень чистоты. 

 
THE ANALYSIS OF PROCESSING AND USING MILK OF DIFFERENT QUALITY 

FOR DAIRY PRODUCTION 
 

Karpenya A.M., Podrez V.N., Karpenya S.L., Shamich J.V. 
Vitebsk State Academy of Veterinary Medicine, Vitebsk, Republic of Belarus 

 
The article consists of analysis and recommendations of values of the quality parameters of milk that is required 

in enterprises for milk processing in certain types of dairy products. It was established that the best in quality milk is 
mainly used in the production of drinking milk, cream, acidity of 16-18°T, density 1027-1029 kg/m3. In addition, a signifi-
cant part of the milk of lower quality is used for making curd, cheese and sour weight and an acidity of 17-20°T, density 
1027-1028 kg/m3. Keywords: milk, yield, milk quality, fat content in milk, density, acidity, purity. 

 
Введение. В настоящее время одной из ключевых задач при выходе производителей на 

внутренний и внешний рынки является конкурентоспособность продукции, которая обеспечивается 
высокими затратами на производство и приемлемыми ценами. В нашей стране созданы опреде-
ленные правовые и организационные основы обеспечения качества и безопасности продукции жи-


