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Морфологическая характеристика пчелиной обножки с Corylus avellana L. 

Л. А. Адамчук, В. В. Самойленко, Н. В. Николаева  

Установлены морфологические особенности пчелиной обножки полученных из Corylus avellana L. Монофлор-

ность общего сбора пчелиной обножки с C. avellana составила 98,13±0,171 %. Сформированность пыльцевого комо-

чка пчелиной обножки находилась в пределах от 3 до 4 баллов. Определили морфометрические параметры пыльце-
вого комочка: длина 2,84±0,053 мм, ширина 2,25±0,056 мм, масса 4,28±0,222 мг. Параметры спектрометрии для мо-

нофлорной пчелиной обножки с C. avellana были: L* 57,75±0,102, a* 5,13±0,086, b* 27,02±0,168, C* 27,50±0,171, 

h° 79,24±0,167 единиц. Низкая вариация спектрометрических параметров подтверждает гомогенность пыльцевых 

комочков пчелиной обножки.  

Ключевые слова: пчелиная обножка, морфология, спектрометрия, Corylus avellana L. 

 

Morphological characteristics of Corylus avellana L. bee pollen 

L. Adamchuk, V. Samoilenko, N. Nikolaieva 
The purpose of the study is to establish morphological features of bee pollen obtained from Corylus avellana L. Mon-

oflorality of total collecting of Corylus avellana L. bee pollen was 98.13±0.171 %. Level shape of pollen lumps of bee pollen 

was in the range from 3 to 4 points. Morphometric parameters of pollen lumps: length is 2.84±0.053 mm, width – 

2.25±0.056 mm and weight – 4.28±0.222 mg. Parameters of spectrometry for C. avellana of monofloral bee pollen were in 

units: L* 57.75±0.102, a* 5.13±0.086, b* 27.02±0.168, C* 27.50±0.171, h° 79.24±0.167. Low variation of spectrometric 

parameters confirms the homogeneity of pollen lumps. In this direction further researches may be relevant to the studies 

about morphological parameters of bee pollen from other species of plants, which have importance as polliniferous or honey 

for beekeeping. 

Key words: bee pollen, morphology, spectrometry, Corylus avellana L. 
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ПОРІВНЯННЯ ПОКАЗНИКІВ СОРБЦІЇ НОСІЇВ –  

ЖЕЛАТИНУ ТА КРОХМАЛЮ 
 

Одним із способів підвищення стабільності ензимів і мікроорганізмів, які містяться у заквасках для кисломоло-

чних продуктів до умов зовнішнього середовища є їх іммобілізація на носіях. Носії, які використовуються для іммо-

білізації мають буди придатними до харчування, нетоксичними і володіти сорбційними властивостями або здатністю 

утворювати ковалентні зв’язки. Тому, були проведені порівняльні дослідження сорбційних властивостей желатину 

натурального, швидкорозчинного харчового (П-11) та крохмалю картопляного розчинного для йодометрії. 
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Встановлено, що із збільшенням кількості носіїв (крохмаль і желатин) у суміші кількість не адсорбованого 

вітаміну В2 зменшується. Порівнюючи носії виявлено, що сорбційні показники желатину у 2,0–2,4 рази вищі 
ніж крохмалю. 

Ключові слова: місткість носія, сорбційні властивості, носії, іммобілізація, желатин, крохмаль, дисти-

льована вода.   
 

Постановка проблеми. За технологій виробництва кисломолочних продуктів використо-

вують закваски, які містять молочнокислі стрептококи, кефірні грибки, болгарську паличку, 

біфідо-, лактобактерії та відповідні ензимні препарати. Закваски не є стабільними до підвище-
них температур, антибіотиків та інших денатуруючих факторів. Зниження активності ензимів 
та мікроорганізмів призводить до порушення якості кисломолочного продукту або відсутності 
процесу сквашування. 

Для підвищення стабільності заквасок можливо проводити іммобілізацію їх мікроорганізмів 
та ензимів. Невивченим залишається питання використання як носіїв (матриці) желатину та во-

дорозчинного крохмалю. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Желатин – це порошок без кольору і запаху, ви-

користовується як загусник здатний утворювати гелеву структуру. Одержують його за рахунок 

тривалої обробки колагену шкіри, кісток, хрящів і копит кип’ятінням, внаслідок чого гідролі-
зуються деякі ковалентні зв’язки колагену [1, 2].   

Цінність цього носія полягає в його не токсичності, легкій біодеградації, що дозволяє вико-

ристовувати желатин у фармацевтичній та харчовій промисловості. Потрапляння желатину як 
носія у організм тварин і людини підвищує надходження амінокислот, покращує травлення у 

шлунково-кишковому каналі [3]. 

Крохмаль – суміш поліцукрів, основним компонентом яких є амілоза. На основі крохмалю 

одержують водорозчинні носії з різними функціональними групами, які використовуються в 
медицині. Вибір цих носіїв для медичних цілей і у харчовій промисловості обумовлений їх про-

стою деградацією [3]. 

Метою досліджень було порівняння показників місткості желатину та крохмалю, як но-

сіїв для іммобілізації ферментів заквасок для кисломолочних продуктів та молочнокислих 

бактерій, шляхом встановлення їх сорбційних властивостей змодельованих за допомогою 

вітаміну В2. 

Матеріал і методи досліджень. Модельні дослідження проводили в умовах лабораторії 
НДІ харчових технологій та технологій переробки продукції тваринництва Білоцерківського 

національного аграрного університету.  

Для експерименту використовували желатин натуральний, швидкорозчинний харчовий (П-11) 

вироблений згідно з ГОСТом 11293-89, крохмаль картопляний розчинний для йодометрії 
(С6Н10О5)n виготовлений за ГОСТом 10163-76 та 0,005 % розчин вітаміну В2. 

Вивчаючи сорбційні властивості желатину за контрольного варіанта у конічні колби місткі-
стю 50 см3

 відважували по 2,5 г желатину і за допомогою мірного циліндра відміряли 25 см3
 

дистильованої води. У І дослідному варіанті у конічні колби місткістю 50 см3
 відважували по 

1,0 г желатину і вносили туди по 25 см3
 0,005 % розчину вітаміну В2. За ІІ дослідного варіанта 

масу желатину збільшували до 1,5 г. Кількість розчину вітаміну В2 залишалась як у І дослідно-

му варіанті. У ІІІ та ІV дослідних варіантах до 2,0 та 2,5 г желатину додавали по 25 см3
 0,005 % 

розчину вітаміну В2 (табл. 1). 
 

Таблиця 1 – Схема модельного досліду із використанням желатину, n=5 

Варіант Досліджувані фактори 

Контрольний 2,5 г желатину швидкорозчинного харчового (П-11) змішували  із 25 см3 дистильованої води 

І дослідний 1,0 г желатину швидкорозчинного харчового (П-11) змішували  із 25 см3 0,005 % розчином 

вітаміну В2 

ІІ дослідний 1,5 г  желатину швидкорозчинного харчового (П-11) змішували  із 25 см3 0,005 % розчином 

вітаміну В2 

ІІІ дослідний 2,0 г желатину швидкорозчинного харчового (П-11) змішували  із 25 см3 0,005 % розчином 

вітаміну В2 

ІV дослідний 2,5 г желатину швидкорозчинного харчового (П-11) змішували  із 25 см3 0,005 % розчином 

вітаміну В2 
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Колби із різними дозами желатину (контрольний і дослідні варіанти) змішували і стави-

ли на лабораторну гойдалку на 30 хвилин. Після змішування розчини фільтрували через фі-
льтрувальний папір. Обліковували об’єм фільтрату, після чого у ньому визначали оптичну 

густину (D).  

Паралельно 25 см3
 0,005 % розчину вітаміну В2 фільтрували через фільтрувальний папір і 

теж обліковували об’єм фільтрату і визначали оптичну густину (D). 

Визначення сорбційних властивостей водорозчинного крохмалю проводили аналогічно, як і 
желатину. Маса крохмалю у контрольному і дослідних варіантах була ідентична масі желатину 

(табл. 2). 
 

Таблиця 2 – Схема модельного досліду із використанням крохмалю, n=5 

Варіант Досліджувані фактори 

Контрольний 2,5 г крохмалю картопляного розчинного для йодометрії змішували  із 25 см3 дистильованої 
води 

І дослідний 1,0 г крохмалю картопляного розчинного для йодометрії змішували  із 25 см3 0,005 % розчи-

ном вітаміну В2 

ІІ дослідний 1,5 г  крохмалю картопляного розчинного для йодометрії змішували  із 25 см3 0,005 % розчи-

ном вітаміну В2 

ІІІ дослідний 2,0 г крохмалю картопляного розчинного для йодометрії змішували  із 25 см3 0,005 % розчи-

ном вітаміну В2 

ІV дослідний 2,5 г крохмалю картопляного розчинного для йодометрії змішували  із 25 см3 0,005 % розчи-

ном вітаміну В2 

 

Експериментальні дані піддавали біометричній обробці за Монцевічюте-Ерингене. Вірогід-

ність різниці між показниками визначали за критеріями Стьюдента [4]. 

Основні результати дослідження. Під час визначення оптичної густини розчину у контро-

льному варіанті порівняння вели із дистильованою водою. Значення D для контролю становило 

0,059 (табл. 3). 

Виявлена загальна закономірність, що із підвищенням маси желатину у суміші оптична гус-
тина фільтрату знижується. За використання 1,0 г порошку желатину на 25 см3

 0,005 % розчину 

вітаміну В2 (І дослідний варіант) значення D порівняно із контролем було вищим у 2,0 рази. 

У порівнянні із оптичною густиною 0,005 % розчину вітаміну В2  показник із І дослідного варі-
анта був нижчим у 1,96 рази (р<0,01).  

 

Таблиця 3 – Показники сорбційних властивостей желатину, M±m, n=5 

Варіант Оптична густина, (D) Об’єм фільтрату, см3 

0,005 % розчин віт. В2 0,234±0,0108 24,3±0,23 

Контрольний 0,059±0,0023 1,0±0,07 

І дослідний 0,119±0,0086**1 11,5±0,11***2 

ІІ дослідний 0,104±0,0054***1 7,7±0,20***2 

ІІІ дослідний 0,096±0,0043***1 4,7±0,08***2 

ІV дослідний 0,075±0,0032***1 1,6±0,10*2 

Примітка: **1 і ***1 – вірогідність відмінностей у значеннях показників екстинції 0,005 % розчину віт. В2 із дос-
лідними варіантами – (р<0,01) і (р<0,001); 

*2 та ***2 – (р< 0,05) та (р<0,001) порівняно із контролем. 

 

Підвищення вмісту желатину у розчині до 1,5 г дозволило отримати показник оптичної гус-
тини фільтрату вищий на 76,2 % порівняно із контролем і нижчий у 2,2 рази відносно показни-

ка D 0,005 % розчину вітаміну В2 (р<0,001).  

За використання 2,0 г желатину оптична густина фільтрату із ІІІ дослідного варіанта змен-

шується у 2,4 рази, порівнюючи із цим показником 0,005 % розчину вітаміну В2 (р<0,001). 

Найменша оптична густина фільтрату була виявлена у ІV дослідному варіанті. Показник 
був меншим порівняно із D 0,005 % розчину вітаміну В2 у 3,1 рази. 
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Також виявлено, що із підвищенням маси желатину у розчині об’єм фільтрату знижується. 
Застосування за контрольного варіанта 2,5 г желатину дозволило отримати лише 1,0 см3

 фільт-
рату. За використання 1,0 г; 1,5 та 2,0 г носія об’єм фільтрату підвищується у 11,5; 7,7 та 4,7 

рази (р<0,001).  

За контрольного варіанта показник оптичної густини був на рівні 0,032. Різниця із показни-

ками дистильованої води обумовлюється наявністю розчинного крохмалю (табл. 4). 

 
Таблиця 4 – Показники сорбційних властивостей крохмалю водорозчинного, M±m, n=5 

Варіант Оптична густина, (D) Об’єм фільтрату, см3 

0,005 % розчин віт. В2 0,235±0,0097 24,4±0,11 

Контрольний 0,032±0,0012 20,6±0,12 

І дослідний 0,220±0,0065 23,8±0,09***2 

ІІ дослідний 0,208±0,0043 23,4±0,21***2 

ІІІ дослідний 0,196±0,0027*1 22,5±0,20**2 

ІV дослідний 0,183±0,0037**1 20,3±0,23 

Примітка: *1 і **1 – вірогідність відмінностей у значеннях оптичної густини 0,005 % розчину віт. В2 із дослідни-

ми варіантами – (р<0,05) і (р<0,01); 

**2 та ***2 – (р<0,01) та (р<0,001) порівняно із контролем. 

 

Використання 1,0 та 1,5 г водорозчинного крохмалю (І і ІІ дослідні варіанти) не вплинуло 

на зниження оптичної густини порівняно із показником D 0,005 % розчину вітаміну В2. У ІІІ 
дослідному варіанті виявлено зниження оптичної густини на 16,6 % (р<0,05). На вірогідну ве-
личину знизилась оптична густина розчину за використання 2,5 г крохмалю. Різниця із показ-
ником D 0,005 % розчину вітаміну В2 становила 22,1 %. 

Об’єм фільтрату із І, ІІ та ІІІ дослідних варіантів був більшим (р<0,01) та (р<0,001) порівня-
но із контролем, де до дистильованої води додавали 2,5 г розчинного крохмалю. 

Порівнюючи показники оптичної густини фільтрату 0,005 % розчину вітаміну В2 із вмістом 

1,5; 2,0 та 2,5 г желатину та показники оптичної густини фільтрату 0,005 % розчину вітаміну В2 

із вмістом 1,5; 2,0 та 2,5 г розчинного крохмалю виявлено, що значення D за використання же-
латину було, відповідно, меншим у 2,0; 2,04 та 2,44 рази. 

Таким чином, виявлено, що желатин володіє більшими сорбційними властивостями порів-
няно із розчинним крохмалем.    

Висновки. 1. Желатин і крохмаль володіють сорбційними властивостями щодо вітаміну В2. 

2. Сорбційні властивості желатину у 2,0–2,4 рази вищі ніж розчинного крохмалю.  

Подальші дослідження будуть спрямовані на вивчення біотехнологічних показників сорбції 
закваски йогурту на желатині та крохмалі. 
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Сравнение показателей сорбции носителей – желатина и крахмала 

А. Г. Вовкогон, С. В. Мерзлов 

Одним из способов повышения стабильности энзимов и микроорганизмов, содержащихся в заквасках для кис-
ломолочных продуктов, к условиям внешней среды является их иммобилизация на носителях. Носители, используе-
мые для иммобилизации должны быть пригодными к питанию, нетоксичными и обладать сорбционными свойствами 

или способностью образовывать ковалентные связи. Поэтому, были проведены сравнительные исследования сорб-

ционных свойств желатина натурального, быстрорастворимого пищевого (П-11) и крахмала картофельного раство-

римого для йодометрии. 

Установлено, что с увеличением количества носителей (крахмал и желатин) в смеси количество не адсорбиро-

ванного витамина В2 уменьшается. Сравнивая носители обнаружено, что сорбционные показатели желатина в  
2,0–2,4 раза выше, чем крахмала. 

Ключевые слова: емкость носителя, сорбционные свойства, носители, иммобилизация, желатин, крахмал, дис-
тиллированная вода. 

 

Comparison of sorption carrier indexes of gelatin and starch  

A. Vovkohon, S. Merzlov  
In the technologies of sour-milk production, the fermentsare used containing sour-milk streptococci, kefir fungi, bacillus 

bulgaricus, bifidobacteria and corresponding enzyme preparations. The ferments are not stable to the high temperatures, anti-

biotics and other denaturating factors. The decrease of enzymes and microorganisms activity results into deterioration of 

sour-milk products quality or into lack of ripening. 

To increase the stability of ferments, it is to immobilize the microorganisms and enzymes. The use of gelatin and water-

soluble starch as carriers (matrix), is not studied yet. 

Gelatin is a powder without color and odor, it is used as thickening agent able to create gel structure. It is obtained by long boil-

ing of collagen of skin, bones, cartilages and hooves. This processing enables hydrolyzation of some covalent ties of collagen. 

The value of this carrier is its non-toxicity and light biodegradation, which allows using gelatin in pharmaceutic and 

food industries. The gelatin in the body of animal and human improves flow of amino acids and improves digestion in stom-

ach and intestine. 

The starch is a mixture of polysaccharides with amylose as the main component. On the basis of starch, the water-

soluble carriers are obtained with different functional groups. These carriers are used in the medicine and food industry. Such 

a choice is due to the simple degradation of the carriers. 

The aim of the study was to compare the gelatin and starch content as carriers for immobilization of ferments for sour-

milk products and milk bacteria by investigating their sorption properties simulated by vitamin В2. 

The model research was carried out in laboratory conditions of the Research Institute of food technologies and animal 

processing technologies of Bila Tserkva national agrarian university. 

For the experiment, the natural gelatin was used (quickly soluble for food purposes (P-11) produced according the State 

Standard 11293-89), soluble potato starchfor iodometry (С6Н10О5) produced according the State Standard 10163-76 and 

0.005 % solution of vitamin В2. 

Studying the sorption properties of gelatinin control variant, the latter was mixed with distilled water. The gelatin was 

mixed with 0.005 % solution of vitamin В2. After 30 min the mixture was filtrated and in the filtrate the optical density was 

measured. The experiments with starch were carried out in the same way. 

A common regularity was discovered, that the optical density of filtrate decreased if the gelatin mass in mixture increas-

es. With the use of 1.0 g gelatin powder in the 25 cm3 of 0.005 % solution of vitamin B2 (the experiment variant I), the value 

of D was by 2.0 times higher than the control one. Compared to the optical density of 0.005 % vitamin B2 solution, the index 

of the experiment variant I was by 1.96 times lower (р<0.01). 

With the use of 2.0 g gelatin, the optical density of filtrate in the experiment variant III decreased by 2.4 times compared 

to the 0.005 % solution of vitamin В2 (р<0.001). 

The least optical filtrate density was observed in the experiment variant IV. The index was by 3 times less compared to 

the D 0.005 % of vitamin B2 solution. 

It was also observed that the filtrate volume decreased with the increase of gelatin mass. 

The use of the 1.0 g and 1.5 g water soluble starch (experiment variants I and II) did not impact the level of optical den-

sity compared to the D 0.005 % of vitamin B2 solution. 

In the experiment variant III the optical density decreased by 16.6 % (р<0.05). The optical density of the solution de-

creased when the starch was used in the amount of 2.5 g. The difference with the index D 0.005 % of the vitamin B2 solution 

was 22.1 %. 

Comparing the indexes of optical filtrate density of 0.005 % vitamin B2 solution with gelatin content 1.5; 2.0 and 2.5 g 

and the indexes of optical filtrate density of 0.005 % vitamin B2 solution with soluble starch solution content 1.5; 2.0 and 

2.5 g, it was observed that the value of D, in case of gelatin application, was lower by 2.0; 2.04 and 2.44 times respectively. 

Thus, it was established that gelatin has higher sorption abilities compared to soluble starch. 

Key words: carrier’s capacity, sorption properties, carriers, immobilization, gelatin, starch, distilled water. 
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ВПЛИВ КОЛИВАНЬ ТЕМПЕРАТУРНОГО РЕЖИМУ ВОДОЙМИ  

НА ВМІСТ БІЛКІВ В ЕМБРІОНАХ ТА ПЕРЕДЛИЧИНКАХ 

ОКУНЯ ЗВИЧАЙНОГО (Perca fluviatilis, L.) 
 

Досліджено вплив коливань температури та вмісту розчиненого кисню у природних водоймах на проходження 
ембріонального та постембріонального розвитку окуня, вивчено захисні реакції ембріонів риб на зміни чинників 
навколишнього середовища, враховуючи фізіолого-біохімічні показники ембріонів риб за дії абіотичних чинників 
водного середовища. Встановлено, що за показником вмісту білків в ембріонах та передличинках в поєднанні з ін-

шими показниками можна чітко визначити оптимальність умов середовища для різних видів риб і навіть різних ста-
дій розвитку. Під час аналізу результатів власних досліджень було помічено значне збільшення рівня білків в перед-

личинках окуня до діапазону 259,4–323,3 мг/г порівняно зі стадією розвитку – пігментація очей (78–94,9 мг/г), що на 
70–71 % менше. 

Ключові слова: окунь звичайний, ембріональний розвиток, ембріон, передличинка, температура води, вміст 
розчиненого кисню, рівень білків. 

 

Постановка проблеми. Риби – первинно-водні тварини, які все життя проводять у воді. 
Тому, властивості води мають вагомий вплив на ріст та розвиток і в кінцевому рахунку на 
склад іхтіофауни водойми. Життєдіяльність риб (харчування, ріст, розмноження та ін.) безпо-

середньо визначаються температурою води, тому риби дуже чутливі до її зміни. Однак, і в ме-
жах оптимальної температури підвищення або зниження її викликає відповідні зміни метаболі-
зму. При цьому змінюється реакція організму на одні й ті ж фактори середовища: за підвищен-

ня температури збільшується споживання кисню, прискорюється розвиток, посилюється по-

шук, споживання і перетравлення їжі – збільшується шлункова секреція і моторна діяльність 
кишечнику, прискорюється всмоктування розчинених речовин з навколишнього середовища, 
підвищується чутливість до токсикантів тощо. Проте поряд з адаптацією риб до певних терміч-

них умов окремої водойми особливе значення має їх здатність протидіяти різким короткочас-
ним або тривалим змінам даного чинника. В зв’язку з цим проводять експериментальні дослі-
дження стійкості риб до високих та низьких (граничних) температур.  

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Енергетичне забезпечення механізмів адапта-
ції у риб відбувається з використанням та утилізацією трьох типів енергоємних сполук: ліпідів, 
білків та глікогену. На відміну від більшості хребетних тварин, у переважній більшості видів 
риб наявне широке використання катаболізму білків білих м’язів у стресових чи несприятливих 

умовах як основного джерела енергії та відповідно ресинтез з відновленням білкових ресурсів 
за нормалізації умов існування [1].  

Пристосування організму до температурних умов середовища відбувається на клітинному 
рівні. Порогові температури є межею опору клітин організму на шкідливу дію. Оскільки адап-

тивні можливості у різних видів різні, то температурні пороги їх неоднакові. Однак, на личин-

ках коропових, лососевих та ін. було показано, що порогова температура може дещо змінюва-
тися залежно від температури вирощування. Більш того, температурний режим утримання плі-
дників позначається на термостійкості потомства [2, 3, 4]. 

Поруч з пристосованістю риб до певної температури велике значення має амплітуда коли-

вань, за якої можуть жити одні й ті ж види. Зазвичай, риби тропічної та субтропічної зон не 
можуть переносити значні коливання температури, на відміну від риб помірних та високих 

широт.  
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