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Анотація

Метою дослідження було експериментальне обґрунтування біотехнологічних процесів, які за-

безпечують дозрівання меду під час перетворення нектару бджолами.

Методи. Для дослідження впливу сили бджолиних сімей на процеси дегідратації нектару та ін-

версії сахарози було сформовано дві групи бджолиних сімей української степової породи (сильні 

та слабкі, по три сім’ї в кожній), які утримувалися на пасіці Білоцерківського району в період ме-

дозбору з білої акації. Зразки нектару відбирали з медових зобиків бджіл-збирачок і зі стільнико-

вих комірок через кожні дві доби до повного запечатування меду, що відбувалося на дев’яту добу. 

Вміст води та склад цукрів меду визначали за загальноприйнятими лабораторними методиками.

Результат. У процесі переробки нектару бджолами протягом 7–9 діб відбуваються його дегід-

ратація, інверсія сахарози та накопичення моноцукрів. Встановлено, що мед досягає зрілості за 

вмістом води (<20 %) через 5–6 діб, однак залишається незапечатаним ще 3–5 діб, протягом яких 

вологість знижується до 16,40–18,38 %. Найінтенсивніше розщеплення сахарози спостерігається в 

наступні 5–6 діб після надходження нектару до стільників, що супроводжується збільшенням вміс-

ту моносахаридів на 12,94–31,42 %. Встановлено, що процес зневоднення випереджає фермента-

тивну трансформацію цукрів, тому мед стає придатним до відкачування раніше, ніж завершується 

його остаточне дозрівання.

Висновок. Сильні сім’ї забезпечують ефективніше розщеплення сахарози та активніше накопи-

чення моносахаридів порівняно зі слабкими. Унаслідок цього мед, вироблений сильними сім’ями, 

характеризується вищим ступенем зрілості та кращими показниками вуглеводного складу.

Ключові слова: бджоли, інвертаза, сахароза, моносахариди, глюкоза, фруктоза, нектар, мед, 

дозрівання меду, бджолина сім’я.
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í³ âèñîêî¿ ìåäîçá³ðíî¿ àêòèâíîñò³ áäæî-
ëèíèõ ñ³ìåé, ñòâîðåíí³ îïòèìàëüíèõ óìîâ 
äëÿ äîçð³âàííÿ ìåäó â ãí³çä³ òà çä³éñíåíí³ 
òåõíîëîã³÷íîãî êîíòðîëþ ïðîäóêòèâíîñò³ 
øëÿõîì ñâîº÷àñíîãî â³äáîðó çð³ëîãî ïðî-
äóêòó [Ðàçàíîâ òà ³í., 2010; Wu et al., 2017; 
Iftikhar et al., 2023; Biswas & Chaudhari, 
2024].

Îñîáëèâå ì³ñöå â òåõíîëîã³÷íîìó ëàí-
öþãó âèðîáíèöòâà ìåäó ïîñ³äàº éîãî â³ä-
êà÷óâàííÿ, îñê³ëüêè öåé ïðîöåñ ñóòòºâî 
âïëèâàº ÿê íà ÿê³ñí³ ïîêàçíèêè ãîòîâî¿ 
ïðîäóêö³¿, òàê ³ íà ðåàë³çàö³þ ïðîäóêòèâ-
íîãî ïîòåíö³àëó áäæîëèíî¿ ñ³ì’¿. Óïðî-
äîâæ êîæíî¿ äîáè â³äíîñíî êîðîòêîãî 
ïåð³îäó ³íòåíñèâíî¿ ïåðåðîáêè íåêòàðó, 
îñîáëèâî çà óìîâ ðÿñíîãî ìåäîçáîðó, â³ä-
áóâàþòüñÿ çíà÷í³ çì³íè éîãî õ³ì³÷íîãî 
ñêëàäó: çìåíøóºòüñÿ âì³ñò âîäè, çì³íþ-
ºòüñÿ ñï³ââ³äíîøåííÿ öóêð³â óíàñë³äîê 
ôåðìåíòàòèâíî¿ ³íâåðñ³¿ ñàõàðîçè òà â³ä-
áóâàºòüñÿ íèçêà ³íøèõ á³îõ³ì³÷íèõ ïå-
ðåòâîðåíü. Ñàìå ö³ ïðîöåñè âèçíà÷àþòü 
ôîðìóâàííÿ îñíîâíèõ ïîêàçíèê³â ÿêî-
ñò³ òîâàðíîãî ìåäó [Gӓtschenberger et al., 
2013; Êîâàëü & Ðîññîõà, 2022; Jiang, 2023].

Îäí³ºþ ç âàæëèâèõ óìîâ âèðîáíèöòâà 
ìåäó âèñîêî¿ ÿêîñò³ º ñâîº÷àñíå âèçíà÷åí-
íÿ éîãî òåõíîëîã³÷íî¿ çð³ëîñò³. Îñíîâíè-
ìè ïîêàçíèêàìè çð³ëîñò³ ââàæàþòü âì³ñò 
âîëîãè òà êîíöåíòðàö³þ ìîíîñàõàðèä³â, 
ùî óòâîðþþòüñÿ â ðåçóëüòàò³ ôåðìåíòà-
òèâíîãî ðîçùåïëåííÿ ñàõàðîçè ï³ä ÷àñ 
ïåðåðîáêè íåêòàðó áäæîëàìè [Êîâàëü & 
Ðîññîõà, 2022; Iftikhar et al., 2023]. Òîìó 
âàæëèâîãî çíà÷åííÿ íàáóâàº âèâ÷åííÿ 
çì³í ô³çèêî-õ³ì³÷íèõ âëàñòèâîñòåé ìåäó â 
çàïå÷àòàíèõ êîì³ðêàõ ñò³ëüíèê³â íà çàâåð-
øàëüíèõ åòàïàõ éîãî äîçð³âàííÿ.

Ç’ÿñóâàííÿ äèíàì³êè çì³í ñï³ââ³äíî-
øåííÿ ñàõàðîçè, ìîíîñàõàðèä³â ³ âì³ñòó 
âîäè â íåêòàð³ íà âñ³õ åòàïàõ éîãî òðàí-
ñôîðìàö³¿ – â³ä íàäõîäæåííÿ äî ìåäîâîãî 
çîáèêà áäæîëè-çáèðà÷êè äî çàïå÷àòóâàí-
íÿ â êîì³ðêàõ ñò³ëüíèêà – ìàº âàæëèâå 
çíà÷åííÿ äëÿ âäîñêîíàëåííÿ òåõíîëîã³¿ 
âèðîáíèöòâà ìåäó òà ïîãëèáëåííÿ çíàíü 
ïðî éîãî âëàñòèâîñò³. Âèâ÷åííÿ ïîñë³äîâ-
íèõ çì³í õ³ì³÷íîãî ñêëàäó íåêòàðó, ïðîöå-
ñ³â éîãî ÷àñòêîâîãî çíåâîäíåííÿ òà òðèâà-

ëîñò³ äîçð³âàííÿ ìåäó ñòàíîâèòü çíà÷íèé 
íàóêîâèé ³íòåðåñ ³ º âàæëèâèì ÷èííèêîì 
ï³äâèùåííÿ åôåêòèâíîñò³ ìåäîâîãî âè-
ðîáíèöòâà.

Ìåòîþ äîñë³äæåííÿ áóëî åêñïåðèìåí-
òàëüíå îá´ðóíòóâàííÿ á³îòåõíîëîã³÷íèõ 
ïðîöåñ³â, ùî çàáåçïå÷óþòü äîçð³âàííÿ 
ìåäó â õîä³ ïåðåðîáêè íåêòàðó áäæîëàìè.

Ïîñòàíîâêà çàâäàíü. Ïîïðè çíà÷íó 
ê³ëüê³ñòü äîñë³äæåíü, ïðèñâÿ÷åíèõ õ³ì³÷-
íîìó ñêëàäó òà ÿê³ñíèì ïîêàçíèêàì ìåäó, 
ìåõàí³çìè á³îòåõíîëîã³÷íî¿ òðàíñôîðìàö³¿ 
íåêòàðó â çð³ëèé ìåä ó ìåæàõ áäæîëèíî¿ 
ñ³ì’¿ çàëèøàþòüñÿ íåäîñòàòíüî âèâ÷åíè-
ìè. Îñîáëèâî¿ óâàãè ïîòðåáóº âñòàíîâ-
ëåííÿ çàêîíîì³ðíîñòåé çì³íè âì³ñòó âîäè, 
ñàõàðîçè òà ìîíîñàõàðèä³â íà ð³çíèõ åòà-
ïàõ äîçð³âàííÿ ìåäó, à òàêîæ âèçíà÷åííÿ 
âïëèâó ñèëè áäæîëèíî¿ ñ³ì’¿ íà ³íòåíñèâ-
í³ñòü öèõ ïðîöåñ³â. Âèð³øåííÿ çàçíà÷åíèõ 
ïèòàíü ìàº âàæëèâå òåîðåòè÷íå òà ïðàê-
òè÷íå çíà÷åííÿ äëÿ óäîñêîíàëåííÿ òåõíî-
ëîã³¿ âèðîáíèöòâà âèñîêîÿê³ñíîãî ìåäó òà 
îá´ðóíòóâàííÿ ñòðîê³â éîãî â³äáîðó.

Â³äïîâ³äíî äî ìåòè äîñë³äæåííÿ, áóëî 
ïîñòàâëåíî òàê³ çàâäàííÿ:

– äîñë³äèòè äèíàì³êó ô³çèêî-õ³ì³÷-
íèõ ïåðåòâîðåíü íåêòàðó â ïðîöåñ³ éîãî 
á³îëîã³÷íî¿ îáðîáêè áäæîëàìè â³ä ìîìåí-
òó íàäõîäæåííÿ äî ãí³çäà äî çàïå÷àòóâàí-
íÿ â êîì³ðêàõ ñò³ëüíèêà;

– âñòàíîâèòè çàêîíîì³ðíîñò³ çì³íè 
ìàñîâî¿ ÷àñòêè âîäè òà âóãëåâîäíîãî ñêëà-
äó ïðîäóêòó íà îêðåìèõ åòàïàõ äîçð³âàííÿ 
ìåäó;

– âèçíà÷èòè ³íòåíñèâí³ñòü ïðîöåñ³â 
ôåðìåíòàòèâíî¿ ³íâåðñ³¿ ñàõàðîçè òà íàêî-
ïè÷åííÿ ìîíîñàõàðèä³â ï³ä ÷àñ ïåðåðîáêè 
íåêòàðó áäæîëàìè;

– îö³íèòè âïëèâ ñèëè áäæîëèíî¿ ñ³ì’¿ 
íà øâèäê³ñòü çíåâîäíåííÿ íåêòàðó òà 
ôîðìóâàííÿ ÿê³ñíèõ ïîêàçíèê³â çð³ëîãî 
ìåäó;

– îá´ðóíòóâàòè òðèâàë³ñòü îñíîâíèõ 
ñòàä³é äîçð³âàííÿ ìåäó òà âñòàíîâèòè ¿õ 
çíà÷åííÿ äëÿ îïòèì³çàö³¿ òåõíîëîã³÷íèõ 
ïðèéîì³â éîãî âèðîáíèöòâà.

Ðåàë³çàö³ÿ ïîñòàâëåíèõ çàâäàíü ñïðè-
ÿòèìå ïîãëèáëåííþ íàóêîâèõ çíàíü ùîäî 
á³îòåõíîëîã³¿ ìåäîóòâîðåííÿ ³ äàñòü çìîãó 
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ðîçðîáèòè ïðàêòè÷í³ ðåêîìåíäàö³¿ ç ï³ä-
âèùåííÿ åôåêòèâíîñò³ âèðîáíèöòâà êîí-
êóðåíòîñïðîìîæíîãî ìåäó âèñîêî¿ ÿêîñò³.

Ìåòîäè òà ìàòåð³àëè. Åêñïåðèìåí-
òàëüí³ äîñë³äæåííÿ ïðîâîäèëè íà ïàñ³ö³ 
Á³ëîöåðê³âñüêîãî ðàéîíó. Îá’ºêòîì äîñë³-
äæåííÿ áóëè áäæîëèí³ ñ³ì’¿ óêðà¿íñüêî¿ 
ñòåïîâî¿ ïîðîäè. Äëÿ ïîãëèáëåíîãî âè-
â÷åííÿ ðîë³ áäæîëèíî¿ ñ³ì’¿ ó ïðîöåñàõ 
âèäàëåííÿ íàäëèøêîâî¿ âîëîãè ç íåêòàðó, 
³íâåðñ³¿ ñàõàðîçè òà ôîðìóâàííÿ çð³ëîãî 
ìåäó áóëî çä³éñíåíî ïîð³âíÿëüíå äîñë³-
äæåííÿ ñ³ìåé ð³çíî¿ ñèëè.

Äëÿ ïðîâåäåííÿ åêñïåðèìåíòó ñôîðìó-
âàëè äâ³ ãðóïè áäæîëèíèõ ñ³ìåé — ñèëü-
í³ òà ñëàáê³, ïî òðè ñ³ì’¿ â êîæí³é ãðóï³. 
Â³äá³ð çä³éñíþâàëè çà ïðèíöèïîì àíàëîã³â 
ç óðàõóâàííÿì îñíîâíèõ ãîñïîäàðñüêî-á³-
îëîã³÷íèõ ïîêàçíèê³â. Äîñë³äæåííÿ ïðî-
âîäèëè â ïåð³îä ìåäîçáîðó ç á³ëî¿ àêàö³¿. 
Çðàçêè íåêòàðó â³äáèðàëè ç ìåäîâèõ çîáè-
ê³â áäæ³ë-çáèðà÷îê, âèëîâëåíèõ ï³ä ÷àñ ïî-
âåðíåííÿ äî âóëèêà. Ïîäàëüøèé êîíòðîëü 
ïðîöåñó äîçð³âàííÿ çä³éñíþâàëè øëÿõîì 
â³äáîðó ïðîá ³ç êîì³ðîê ñò³ëüíèê³â ó äåíü 
çàíåñåííÿ íåêòàðó äî ãí³çäà òà íàäàë³ ÷åðåç 
êîæí³ äâ³ äîáè äî ìîìåíòó çàïå÷àòóâàííÿ 
ìåäó âîñêîâèìè êðèøå÷êàìè, ÿêå â³äáóâà-
ëîñÿ íà äåâ’ÿòó äîáó.

Âèçíà÷åííÿ ô³çèêî-õ³ì³÷íèõ ïîêàç-
íèê³â çðàçê³â ìåäó òà îö³íþâàííÿ ¿õ ÿêî-
ñò³ ïðîâîäèëè â³äïîâ³äíî äî âèìîã ÄÑÒÓ 
4497:2005 «Ìåä íàòóðàëüíèé. Òåõí³÷í³ 

óìîâè». Îòðèìàí³ ðåçóëüòàòè âèêîðèñòî-
âóâàëè äëÿ âñòàíîâëåííÿ çàêîíîì³ðíîñòåé 
çì³í âì³ñòó âîäè òà öóêð³â ó ïðîöåñ³ òðàí-
ñôîðìàö³¿ íåêòàðó â çð³ëèé ìåä çàëåæíî 
â³ä ñèëè áäæîëèíî¿ ñ³ì’¿.

Ðåçóëüòàòè. Âñòàíîâëåíî, ùî ïî÷àò-
êîâèé âì³ñò âîäè â íåêòàð³, â³ä³áðàíîìó 
ç ìåäîâèõ çîáèê³â áäæ³ë-çáèðà÷îê ï³ä ÷àñ 
¿õ ïîâåðíåííÿ äî âóëèêà â ïåð³îä íàé-
á³ëüø ³íòåíñèâíîãî ëüîòó (10:00-11:00 
ãîä), ñóòòºâî íå ð³çíèâñÿ ì³æ äîñë³äíè-
ìè ãðóïàìè. Ó ñèëüíèõ áäæîëèíèõ ñ³ì’ÿõ 
öåé ïîêàçíèê ñòàíîâèâ 38,95 %, òîä³ ÿê ó 
ñëàáêèõ – 41,95 %. Óæå ââå÷åð³ òîãî ñà-
ìîãî äíÿ ó ñâ³æîìó íåêòàð³, ðîçì³ùåíîìó 
â êîì³ðêàõ ñò³ëüíèê³â, âì³ñò âîäè çíèçèâ-
ñÿ â³äïîâ³äíî äî 25,60 òà 26,40 %. Òàêèì 
÷èíîì, óïðîäîâæ íåïîâíî¿ äîáè áäæîëè 
âèäàëèëè 13,35 % âîäè ó ñèëüíèõ ñ³ì’ÿõ òà 
15,55 % – ó ñëàáêèõ.

Ïîäàëüøå çíåâîäíåííÿ íåêòàðó â³äáó-
âàëîñÿ ìåíø ³íòåíñèâíî. Óïðîäîâæ íà-
ñòóïíèõ äí³â øâèäê³ñòü âèäàëåííÿ âîëîãè 
ïîñòóïîâî çíèæóâàëàñÿ ³ çà äâ³ äîáè äî 
çàïå÷àòóâàííÿ êîì³ðîê ñòàíîâèëà ëèøå 
0,6-1,2 %. Íàé³íòåíñèâí³ø³ ïðîöåñè äå-
ã³äðàòàö³¿ ñïîñòåð³ãàëèñÿ íà ïî÷àòêîâîìó 
åòàï³ ïåðåðîáêè íåêòàðó, òîä³ ÿê íà çàâåð-
øàëüíèõ ñòàä³ÿõ äîçð³âàííÿ âîíè çíà÷íî 
ñïîâ³ëüíþâàëèñÿ.

Îòðèìàí³ ðåçóëüòàòè ñâ³ä÷àòü, ùî âæå 
íà ï’ÿòó äîáó ï³ñëÿ çàíåñåííÿ íåêòàðó äî 
ãí³çäà ïðîäóêò äîñÿãàâ ð³âíÿ òåõíîëîã³÷íî¿ 

Таблиця 1 – Динаміка зневоднення нектару та інверсії сахарози під час дозрівання 
меду в сильних і слабких бджолиних сім’ях (n = 3)

Етап дозрівання
Вода, % Сахароза, %

Глюкоза-
+фруктоза,%

Вода,% Сахароза,%
Глюкоза-

+фруктоза,%

Сильні сім’ї (контрольна група) Слабкі сім’ї (дослідна група)

Медовий зобик 
бджоли

38,95 23,57 34,37 41,95 24,32 30,53

1 доба 25,60 28,16 42,25 26,40 30,79 38,74

3 доба 21,30 23,53 51,96 23,70 27,32 45,76

5 доба 19,40 14,18 63,21 19,80 22,65 54,21

7 доба 17,00 6,24 73,21 18,40 15,64 62,26

9 доба (запечата-
ний мед)

16,40 4,95 75,64 17,20 10,26 68,78
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çð³ëîñò³ çà ïîêàçíèêîì âîëîãîñò³. Ó ñèëü-
íèõ ñ³ì’ÿõ âì³ñò âîäè çíèæóâàâñÿ äî 19,4 %, 
à ó ñëàáêèõ – äî 19,8 %, ùî â³äïîâ³äàº 
âèìîãàì äî çð³ëîãî ìåäó. Îäíàê íàâ³òü çà 
äîñÿãíåííÿ çàçíà÷åíèõ ïàðàìåòð³â áäæîëè 
íå çàïå÷àòóâàëè êîì³ðêè. Ìåä çàëèøàâ-
ñÿ â³äêðèòèì ùå ÷îòèðè äîáè, óïðîäîâæ 
ÿêèõ ïåðåá³ãàëè ïðîöåñè éîãî á³îõ³ì³÷íî-
ãî ïåðåòâîðåííÿ. Çà öåé ïåð³îä äîäàòêîâî 
âèäàëÿëîñÿ 2,6-3,0 % âîäè, à íàïåðåäîäí³ 
çàïå÷àòóâàííÿ øâèäê³ñòü äåã³äðàòàö³¿ ñòà-
íîâèëà ëèøå 0,3-0,4 % íà äîáó.

Âñòàíîâëåíî, ùî íà çàâåðøàëüíèõ åòà-
ïàõ ôîðìóâàííÿ ìåäó ³ñòîòíèõ â³äì³ííîñ-
òåé ì³æ ñèëüíèìè òà ñëàáêèìè ñ³ì’ÿìè çà 
³íòåíñèâí³ñòþ âèäàëåííÿ âîëîãè íå ñïî-
ñòåð³ãàëîñÿ. Îòæå, ïðîöåñ çíåâîäíåííÿ 
íåêòàðó â³äáóâàºòüñÿ ïðàêòè÷íî îäíàêî-
âî íåçàëåæíî â³ä ñèëè ñ³ì’¿, à äîñÿãíåííÿ 
âîëîãîñò³, õàðàêòåðíî¿ äëÿ çð³ëîãî ìåäó, 
â³äáóâàºòüñÿ ïðèáëèçíî íà ï’ÿòó äîáó ï³ñ-
ëÿ éîãî íàäõîäæåííÿ äî ñò³ëüíèê³â. Âîä-
íî÷àñ çàïå÷àòóâàííÿ êîì³ðîê â³äáóâàºòü-
ñÿ ëèøå íà äåâ’ÿòó äîáó, ùî ñâ³ä÷èòü ïðî 
ïðîäîâæåííÿ âàæëèâèõ á³îõ³ì³÷íèõ ïðî-
öåñ³â ó ïðîäóêò³.

Ïàðàëåëüíî ç âèçíà÷åííÿì âì³ñòó 
âîäè äîñë³äæóâàëè äèíàì³êó çì³í ñàõàðî-

çè òà ïðîñòèõ öóêð³â (ðèñ. 1). Àíàë³ç ïî-
êàçàâ, ùî íà ïî÷àòêîâèõ åòàïàõ äîçð³âàí-
íÿ â³äíîñíèé óì³ñò ñàõàðîçè çàëèøàºòüñÿ 
â³äíîñíî ñòàá³ëüíèì. Ëèøå íà ï’ÿòó äîáó 
¿¿ ÷àñòêà çìåíøóâàëàñÿ ç 23 äî 14 %. Òàêà 
ñòàá³ëüí³ñòü ïîÿñíþºòüñÿ îäíî÷àñíèì ïå-
ðåá³ãîì äâîõ âçàºìîïîâ’ÿçàíèõ ïðîöåñ³â: 
ôåðìåíòàòèâíîþ ³íâåðñ³ºþ ñàõàðîçè òà 
êîíöåíòðóâàííÿì öóêð³â óíàñë³äîê âèäà-
ëåííÿ âîäè.

Ó ïåðøó äîáó ï³ñëÿ íàäõîäæåííÿ 
íåêòàðó äî ñò³ëüíèê³â, êîëè äåã³äðàòàö³ÿ 
â³äáóâàëàñÿ íàéá³ëüø ³íòåíñèâíî, êîí-
öåíòðàö³ÿ ñàõàðîçè íàâ³òü çðîñòàëà. Òàê, 
ó ñèëüíèõ ñ³ì’ÿõ ¿¿ âì³ñò çá³ëüøóâàâñÿ ç 
23,57 äî 28,16 %, à ó ñëàáêèõ – ç 24,32 äî 
30,79 %. Öå ïîÿñíþºòüñÿ òèì, ùî øâèä-
ê³ñòü âèïàðîâóâàííÿ âîäè íà öüîìó åòàï³ 
ïåðåâèùóâàëà øâèäê³ñòü ôåðìåíòàòèâíî-
ãî ðîçùåïëåííÿ äèñàõàðèäó.

Ïîð³âíÿëüíèé àíàë³ç äèíàì³êè çì³í 
ñàõàðîçè òà âîäè ïîêàçàâ, ùî ó ñèëüíèõ 
áäæîëèíèõ ñ³ì’ÿõ ïðîöåñ ³íâåðñ³¿ ïî÷è-
íàâ ïåðåâàæàòè íàä ïðîöåñîì äåã³äðàòàö³¿ 
âæå íà ï’ÿòó äîáó äîçð³âàííÿ, òîä³ ÿê ó 
ñëàáêèõ ñ³ì’ÿõ òàêà òåíäåíö³ÿ ïðîÿâëÿëà-
ñÿ ëèøå íà ñüîìó äîáó. Ó ñèëüíèõ ñ³ì’ÿõ 
çíèæåííÿ êîíöåíòðàö³¿ ñàõàðîçè â³äáóâà-

Рисунок 1 – Порівняльне оцінювання процесу дегідратації нектару та інверсії сахарози у 

стільниках сильних і слабких бджолиних сімей
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ëîñÿ ð³âíîì³ðíî âïðîäîâæ óñüîãî ïåð³îäó 
äîçð³âàííÿ ìåäó, òîä³ ÿê ó ñëàáêèõ ñïîñòå-
ð³ãàëîñÿ ð³çêå ¿¿ çìåíøåííÿ ëèøå íàïðè-
ê³íö³ ïðîöåñó.

Ñòàòèñòè÷íèé àíàë³ç ï³äòâåðäèâ, ùî 
øâèäê³ñòü ³íâåðñ³¿ ñàõàðîçè ó ñèëüíèõ 
ñ³ì’ÿõ áóëà äîñòîâ³ðíî âèùîþ ïîð³âíÿ-
íî ç³ ñëàáêèìè (Ð > 0,999). Îñîáëèâîñò³ 
ïåðåá³ãó öüîãî ïðîöåñó íàé÷³òê³øå ïðî-
ÿâèëèñÿ ï³ä ÷àñ îö³íþâàííÿ íàêîïè÷åííÿ 
ìîíîñàõàðèä³â. Âñòàíîâëåíî áåçïåðåðâíå 
çðîñòàííÿ âì³ñòó ãëþêîçè òà ôðóêòîçè â³ä 
ìîìåíòó íàäõîäæåííÿ íåêòàðó äî áäæî-
ëèíî¿ ñ³ì’¿ äî ïîâíîãî äîçð³âàííÿ ìåäó.

Ó çàïå÷àòàíîìó ìåä³ ñèëüíèõ ñ³ìåé 
÷àñòêà ìîíîñàõàðèä³â äîñÿãàëà 75,63 %, 
òîä³ ÿê ó ñëàáêèõ – ëèøå 68,78 %. Ï³ñëÿ 
òðåòüî¿ äîáè ïåðåðîáêè íåêòàðó â ñèëüíèõ 
ñ³ì’ÿõ ïðèð³ñò ³íâåðòíèõ öóêð³â ñòàíîâèâ 
10,0–11,25 %, òîä³ ÿê ó ñëàáêèõ íå ïåðå-
âèùóâàâ 8,45 %. Ó ðåçóëüòàò³ ìåä, çàïå÷à-
òàíèé ñëàáêèìè ñ³ì’ÿìè, ì³ñòèâ 10,28 % 
ñàõàðîçè, òîä³ ÿê ó ñèëüíèõ öåé ïîêàçíèê 
ñòàíîâèâ ëèøå 4,95 % (Ð > 0,999).

Îñê³ëüêè ðîçùåïëåííÿ ñàõàðîçè çä³éñ-
íþºòüñÿ ï³ä âïëèâîì ôåðìåíòó ³íâåðòàçè, 
ùî ñèíòåçóºòüñÿ ãëîòêîâèìè çàëîçàìè ðî-
áî÷èõ áäæ³ë, áóëî ïðîâåäåíî äîäàòêîâå 
äîñë³äæåííÿ ³íâåðòàçíî¿ àêòèâíîñò³ öèõ 
çàëîç ó áäæ³ë ³ç ñ³ìåé ð³çíî¿ ñèëè (ðèñ. 2). 
Ðåçóëüòàòè ëàáîðàòîðíèõ àíàë³ç³â ïîêà-

çàëè, ùî çà òðè ãîäèíè ä³¿ ôåðìåíòó 100 
áäæ³ë ³ç ñèëüíèõ ñ³ìåé óòâîðþâàëè â ñå-
ðåäíüîìó 380,7 ìã ãëþêîçè ç 50 %-ãî ðîç-
÷èíó ñàõàðîçè, ùî ìàéæå â ÷îòèðè ðàçè 
ïåðåâèùóâàëî àíàëîã³÷íèé ïîêàçíèê ó 
ñëàáêèõ ñ³ì’ÿõ. Âèÿâëåí³ â³äì³ííîñò³ áóëè 
âèñîêîäîñòîâ³ðíèìè (Ð > 0,999).

Îòðèìàí³ äàí³ ïîÿñíþþòü â³äì³ííî-
ñò³ ó âóãëåâîäíîìó ñêëàä³ çð³ëîãî ìåäó. Çà 
íåäîñòàòíüî¿ ÷èñåëüíîñò³ ðîáî÷èõ áäæ³ë 
äî ïðîöåñó ìåäîçáîðó òà ïåðåðîáêè íåê-
òàðó çàëó÷àþòüñÿ ìîëîäø³ â³êîâ³ ãðóïè, 
ãëîòêîâ³ çàëîçè ÿêèõ ùå íå äîñÿãëè ìàê-
ñèìàëüíî¿ ôóíêö³îíàëüíî¿ àêòèâíîñò³. 
Âíàñë³äîê öüîãî ³íâåðñ³ÿ ñàõàðîçè â³äáó-
âàºòüñÿ ìåíø ³íòåíñèâíî.

Òàêèì ÷èíîì, áäæîëè ñèëüíèõ ñ³ìåé 
õàðàêòåðèçóþòüñÿ çíà÷íî âèùîþ ³íâåðòó-
âàëüíîþ çäàòí³ñòþ, ùî çàáåçïå÷óº íàêî-
ïè÷åííÿ íà 6,85 % á³ëüøå ìîíîñàõàðèä³â ³ 
çìåíøåííÿ âì³ñòó ñàõàðîçè íà 5,33 % ïî-
ð³âíÿíî ç ìåäîì, îòðèìàíèì â³ä ñëàáêèõ 
ñ³ìåé. Êð³ì òîãî, ïðîäóêòèâí³ñòü ñèëüíèõ 
ñ³ìåé áóëà ñóòòºâî âèùîþ: ï³ñëÿ â³äêà÷ó-
âàííÿ ñò³ëüíèê³â â³ä íèõ îäåðæàíî 18,2 êã 
àêàö³ºâîãî ìåäó, òîä³ ÿê â³ä ñëàáêèõ – 
ëèøå 8,6 êã.

Îòæå, ðåçóëüòàòè äîñë³äæåíü ñâ³ä-
÷àòü, ùî ñèëà áäæîëèíî¿ ñ³ì’¿ ïðàêòè÷íî 
íå âïëèâàº íà ³íòåíñèâí³ñòü çíåâîäíåí-
íÿ íåêòàðó, îäíàê âèçíà÷àº åôåêòèâí³ñòü 

Рисунок 2 – Оцінювання показників цукрового складу зрілого меду та інвертазної здатності 

бджіл різної сили сімей
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ôåðìåíòàòèâíî¿ ³íâåðñ³¿ ñàõàðîçè. Ñàìå 
òîìó ìåä, îòðèìàíèé â³ä ñèëüíèõ ñ³ìåé, 
õàðàêòåðèçóºòüñÿ âèùèì ñòóïåíåì çð³ëî-
ñò³ çà âì³ñòîì ìîíîñàõàðèä³â òà êðàùèìè 
ÿê³ñíèìè ïîêàçíèêàìè. Âèÿâëåí³ çàêîíî-
ì³ðíîñò³ ï³äòâåðäæóþòü âèñîêèé ð³âåíü 
ôóíêö³îíàëüíî¿ àäàïòàö³¿ áäæîëèíî¿ ñ³ì’¿ 
ÿê ö³ë³ñíî¿ á³îëîã³÷íî¿ ñèñòåìè äî ïðîöå-
ñ³â çàãîò³âë³ òà ïåðåðîáêè êîðìîâèõ ðå-
ñóðñ³â.

Îáãîâîðåííÿ. Ðåçóëüòàòè ïðîâåäåíèõ 
äîñë³äæåíü ï³äòâåðäæóþòü, ùî äîçð³âàííÿ 
ìåäó º áàãàòîñòóïåíåâèì á³îòåõíîëîã³÷-
íèì ïðîöåñîì, ÿêèé âêëþ÷àº ³íòåíñèâíå 
âèäàëåííÿ âîäè ç íåêòàðó, ôåðìåíòàòèâíó 
³íâåðñ³þ ñàõàðîçè òà íàêîïè÷åííÿ ìîíîñà-
õàðèä³â. Âñòàíîâëåíî, ùî íàéá³ëüø ³íòåí-
ñèâíå çíåâîäíåííÿ íåêòàðó â³äáóâàºòüñÿ 
â ïåðøó äîáó ï³ñëÿ éîãî íàäõîäæåííÿ äî 
ãí³çäà, òîä³ ÿê ïîäàëüøå çíèæåííÿ âîëîãîñ-
ò³ ìàº ïîñòóïîâèé õàðàêòåð. Àíàëîã³÷í³ çà-
êîíîì³ðíîñò³ â³äçíà÷àëèñÿ ó äîñë³äæåííÿõ 
Crane E. (2020), ÿê³ çàçíà÷àëè, ùî îñíîâíà 
ìàñà âîäè âèäàëÿºòüñÿ íà ïî÷àòêîâèõ åòà-
ïàõ ïåðåðîáêè íåêòàðó çàâäÿêè àêòèâí³é 
ðîáîò³ áäæ³ë, ùî âåíòèëþþòü âóëèê ³ áàãà-
òîðàçîâîìó ïåðåíåñåííþ êðàïåëü íåêòàðó 
ì³æ êîì³ðêàìè ñò³ëüíèê³â. Îòðèìàí³ íàìè 
ðåçóëüòàòè ï³äòâåðäæóþòü ö³ âèñíîâêè òà 
ñâ³ä÷àòü, ùî äîñÿãíåííÿ ìåäîì íîðìàòèâ-
íîãî âì³ñòó âîäè â³äáóâàºòüñÿ çíà÷íî ðàí³-
øå, í³æ éîãî çàïå÷àòóâàííÿ.

Äàí³ ùîäî ñòðîê³â äîçð³âàííÿ ìåäó 
óçãîäæóþòüñÿ ç ðåçóëüòàòàìè äîñë³äæåíü 
Ðàçàíîâà Ñ. òà ñï³âàâò. (2010), ÿê³ âñòà-
íîâèëè, ùî áäæîëè ïðîäîâæóþòü îáðîáêó 
ïðîäóêòó íàâ³òü ï³ñëÿ äîñÿãíåííÿ íèì ïî-
êàçíèê³â âîëîãîñò³, õàðàêòåðíèõ äëÿ çð³-
ëîãî ìåäó. Íà äóìêó àâòîð³â, öå ïîâ’ÿçàíî 
³ç çàâåðøåííÿì ôåðìåíòàòèâíèõ ïðîöåñ³â 
òà íàêîïè÷åííÿì á³îëîã³÷íî àêòèâíèõ ðå-
÷îâèí. Ïðîâåäåíå íàìè äîñë³äæåííÿ ï³ä-
òâåðäæóº öå ïðèïóùåííÿ, îñê³ëüêè çàïå-
÷àòóâàííÿ êîì³ðîê â³äáóâàëîñÿ ëèøå íà 
äåâ’ÿòó äîáó, ïîïðè òå ùî âì³ñò âîäè äî-
ñÿãàâ íîðìàòèâíèõ çíà÷åíü óæå íà ï’ÿòó 
äîáó.

Îñîáëèâó óâàãó ïðèâåðòàþòü ðåçóëüòà-
òè ùîäî äèíàì³êè ³íâåðñ³¿ ñàõàðîçè. Çã³ä-
íî ç äàíèìè Hossain òà ³í. (2023), ñòóï³íü 

ðîçùåïëåííÿ ñàõàðîçè º îäíèì ³ç íàéâàæ-
ëèâ³øèõ êðèòåð³¿â çð³ëîñò³ ìåäó, îñê³ëüêè 
â³äîáðàæàº àêòèâí³ñòü ôåðìåíòíî¿ ñèñ-
òåìè áäæ³ë. Ó ïðîâåäåíîìó äîñë³äæåíí³ 
âñòàíîâëåíî, ùî â ñèëüíèõ áäæîëèíèõ 
ñ³ì’ÿõ ïðîöåñ ³íâåðñ³¿ â³äáóâàâñÿ çíà÷íî 
øâèäøå, í³æ ó ñëàáêèõ. Ïîä³áí³ ðåçóëüòà-
òè îòðèìàëè Gӓtschenberger òà ³í. (2013), 
ÿê³ äîâåëè ³ñíóâàííÿ ïðÿìîãî çâ’ÿçêó ì³æ 
÷èñåëüí³ñòþ ðîáî÷èõ áäæ³ë ³ ôåðìåíòà-
òèâíîþ àêòèâí³ñòþ êîëîí³¿. Àâòîðè ïî-
ÿñíþþòü öå á³ëüøîþ ê³ëüê³ñòþ îñîáèí 
ñåðåäíüîãî òà ñòàðøîãî â³êó, ÿê³ õàðàê-
òåðèçóþòüñÿ ìàêñèìàëüíîþ ñåêðåòîðíîþ 
àêòèâí³ñòþ ãëîòêîâèõ çàëîç.

Âèÿâëåíå â íàøîìó äîñë³äæåíí³ ï³ä-
âèùåííÿ âì³ñòó ìîíîñàõàðèä³â ó ìåä³ 
ñèëüíèõ ñ³ìåé óçãîäæóºòüñÿ ç ðåçóëüòà-
òàìè Tafere D.A. (2021), ÿêèé âñòàíîâèâ, 
ùî â óìîâàõ ³íòåíñèâíîãî ìåäîçáîðó ñ³ì’¿ 
ç âåëèêîþ ê³ëüê³ñòþ ðîáî÷èõ áäæ³ë ôîð-
ìóþòü ìåä ³ç âèùèì óì³ñòîì ôðóêòîçè òà 
ãëþêîçè. Íà äóìêó äîñë³äíèê³â, öå îáó-
ìîâëåíî íå ëèøå âèùîþ ³íâåðòàçíîþ àê-
òèâí³ñòþ, à é åôåêòèâí³øèì ðîçïîä³ëîì 
ôóíêö³é ì³æ îêðåìèìè ãðóïàìè ðîáî÷èõ 
áäæ³ë.

Îòðèìàí³ äàí³ òàêîæ ï³äòâåðäæóþòü 
êîíöåïö³þ â³êîâîãî ïîë³åòèçìó, äåòàëüíî 
îïèñàíó Ahmad òà ³í. (2021). Àâòîðè çàçíà-
÷àþòü, ùî ñåêðåòîðíà àêòèâí³ñòü ãëîòêî-
âèõ çàëîç çì³íþºòüñÿ çàëåæíî â³ä â³êó ðî-
áî÷èõ áäæ³ë ³ äîñÿãàº ìàêñèìóìó â ïåð³îä 
âèêîíàííÿ íèìè ôóíêö³é ïðèéìàííÿ òà 
ïåðåðîáêè íåêòàðó. Ñàìå òîìó ó ñëàáêèõ 
ñ³ì’ÿõ, äå ÷åðåç íåñòà÷ó ðîáî÷èõ îñîáèí 
äî ïðîöåñó ìåäîçáîðó çàëó÷àþòüñÿ ìîëîä-
ø³ áäæîëè, ³íâåðñ³ÿ ñàõàðîçè â³äáóâàºòüñÿ 
ìåíø ³íòåíñèâíî. Íàø³ ðåçóëüòàòè ïîâí³-
ñòþ ï³äòâåðäæóþòü öå ïîëîæåííÿ, îñê³ëü-
êè ³íâåðòóâàëüíà çäàòí³ñòü áäæ³ë ñèëüíèõ 
ñ³ìåé ìàéæå â ÷îòèðè ðàçè ïåðåâèùóâàëà 
àíàëîã³÷íèé ïîêàçíèê ó ñëàáêèõ.

Ñë³ä çàçíà÷èòè, ùî îòðèìàí³ ðåçóëü-
òàòè äåùî ðîçøèðþþòü âèñíîâêè, íàâå-
äåí³ ó ïðàöÿõ Ïîë³ùóê Â.Ï. (2001), ÿê³ 
îñíîâíó óâàãó ïðèä³ëÿëè ô³çèêî-õ³ì³÷íèì 
ïîêàçíèêàì ãîòîâîãî ìåäó. Íà â³äì³íó â³ä 
öèõ äîñë³äæåíü, íàìè â³äì³÷åíî äèíàì³-
êó ïåðåòâîðåííÿ íåêòàðó âïðîäîâæ óñüîãî 
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ïåð³îäó éîãî äîçð³âàííÿ, ùî äàëî çìîãó 
âñòàíîâèòè ÷àñîâ³ ìåæ³ îêðåìèõ åòàï³â á³-
îòåõíîëîã³÷íîãî ïðîöåñó òà ¿õ çàëåæí³ñòü 
â³ä ñèëè áäæîëèíî¿ ñ³ì’¿.

Âàæëèâèé ïðàêòè÷íèé ðåçóëüòàò äî-
ñë³äæåííÿ — ï³äòâåðäæåííÿ ïîëîæåííÿ, 
âèñëîâëåíîãî ïàñ³÷íèêàìè ïðî íåîáõ³ä-
í³ñòü îòðèìàííÿ ìåäó â³ä ñèëüíèõ ñ³ìåé 
íå ëèøå ç ïîãëÿäó ïðîäóêòèâíîñò³, à é 
äëÿ çàáåçïå÷åííÿ éîãî âèñîêèõ ÿê³ñíèõ 
õàðàêòåðèñòèê. Âñòàíîâëåíî, ùî ñèëüí³ 
ñ³ì’¿ ôîðìóâàëè ìåä ç âèùèì óì³ñòîì ìî-
íîñàõàðèä³â òà íèæ÷èì ð³âíåì çàëèøêî-
âî¿ ñàõàðîçè, ùî ñâ³ä÷èòü ïðî éîãî âèùèé 
ñòóï³íü á³îõ³ì³÷íî¿ çð³ëîñò³.

Òàêèì ÷èíîì, ðåçóëüòàòè äîñë³äæåííÿ 
çàãàëîì óçãîäæóþòüñÿ ç âèñíîâêàìè â³-
ò÷èçíÿíèõ ³ çàðóá³æíèõ ó÷åíèõ ùîäî ìå-
õàí³çì³â äîçð³âàííÿ ìåäó, ³, ðàçîì ç òèì, 
äîïîâíþþòü ¿õ íîâèìè äàíèìè ïðî âçà-
ºìîçâ’ÿçîê ì³æ ñèëîþ áäæîëèíî¿ ñ³ì’¿, 
³íòåíñèâí³ñòþ ³íâåðñ³¿ ñàõàðîçè òà ôîð-
ìóâàííÿì ÿê³ñíèõ ïîêàçíèê³â ãîòîâîãî 
ïðîäóêòó. Îòðèìàí³ ðåçóëüòàòè ñâ³ä÷àòü, 
ùî ñàìå ôåðìåíòàòèâíà àêòèâí³ñòü áäæ³ë 
º êëþ÷îâèì ôàêòîðîì, ÿêèé âèçíà÷àº 
ñòóï³íü çð³ëîñò³ ìåäó òà éîãî â³äïîâ³äí³ñòü 
ñó÷àñíèì âèìîãàì ÿêîñò³.

Âèñíîâêè. Ó ðåçóëüòàò³ ïðîâåäåíèõ äî-
ñë³äæåíü âñòàíîâëåíî, ùî äîñÿãíåííÿ ìå-
äîì òåõíîëîã³÷íî¿ çð³ëîñò³ çà ïîêàçíèêîì 
âîëîãîñò³ â³äáóâàºòüñÿ ÷åðåç 5–6 ä³á ï³ñëÿ 
íàäõîäæåííÿ íåêòàðó äî ñò³ëüíèê³â. Íà 
öüîìó åòàï³ âì³ñò âîäè ó ïðîäóêò³ çíèæó-
ºòüñÿ äî ð³âíÿ ìåíøå 20 %, ùî â³äïîâ³äàº 
âèìîãàì äî çð³ëîãî ìåäó. Âîäíî÷àñ íàâ³òü 
ï³ñëÿ äîñÿãíåííÿ çàçíà÷åíèõ ïàðàìåòð³â 
áäæîëè íå çä³éñíþþòü çàïå÷àòóâàííÿ êî-
ì³ðîê, à ïðîäîâæóþòü îáðîáêó ïðîäóêòó 
ïðîòÿãîì íàñòóïíèõ 3–5 ä³á.

Âñòàíîâëåíî, ùî â ïåð³îä ï³ñëÿ äî-
ñÿãíåííÿ íîðìàòèâíîãî ð³âíÿ âîëîãîñò³ 
â³äáóâàºòüñÿ ïîäàëüøå, õî÷à é ìåíø ³í-
òåíñèâíå, çíåâîäíåííÿ ìåäó. Çà öåé ÷àñ 
âì³ñò âîäè çìåíøóºòüñÿ ç 19,78–20,07 % 
äî 16,40–18,38 %, ùî ñâ³ä÷èòü ïðî ïðî-
äîâæåííÿ ïðîöåñ³â äîçð³âàííÿ òà ï³äãî-
òîâêè ïðîäóêòó äî òðèâàëîãî çáåð³ãàííÿ.

Åêñïåðèìåíòàëüíî äîâåäåíî âïëèâ 
ñèëè áäæîëèíî¿ ñ³ì’¿ íà ³íòåíñèâí³ñòü 

ôåðìåíòàòèâíî¿ ³íâåðñ³¿ ñàõàðîçè òà íà-
êîïè÷åííÿ ìîíîñàõàðèä³â ó ïðîöåñ³ äî-
çð³âàííÿ ìåäó. Âñòàíîâëåíî, ùî ñèëüí³ 
áäæîëèí³ ñ³ì’¿ õàðàêòåðèçóþòüñÿ âèùîþ 
³íâåðòàçíîþ àêòèâí³ñòþ, ùî çàáåçïå÷óº 
åôåêòèâí³øå ïåðåòâîðåííÿ ñàõàðîçè íà 
ãëþêîçó òà ôðóêòîçó.

Ïîêàçàíî, ùî ìåä, âèðîáëåíèé ñèëü-
íèìè áäæîëèíèìè ñ³ì’ÿìè, âèð³çíÿºòüñÿ 
âèùèì ñòóïåíåì á³îõ³ì³÷íî¿ çð³ëîñò³ ïî-
ð³âíÿíî ç ìåäîì ñëàáêèõ ñ³ìåé. Ï³ä ÷àñ 
ìåäîçáîðó ç á³ëî¿ àêàö³¿ ó çàïå÷àòàíîìó 
ìåä³ ñèëüíèõ ñ³ìåé âì³ñò ìîíîñàõàðèä³â 
äîñÿãàâ 75,63 %, òîä³ ÿê ó ñëàáêèõ ñ³ì’ÿõ 
öåé ïîêàçíèê ñòàíîâèâ 68,78 %. Ñï³ââ³ä-
íîøåííÿ ñàõàðîçè òà ìîíîñàõàðèä³â ó ñó-
õ³é ðå÷îâèí³ ìåäó ñòàíîâèëî â³äïîâ³äíî 
0,06 : 0,94 ó ñèëüíèõ ñ³ì’ÿõ òà 0,13 : 0,87 
ó ñëàáêèõ.

Îòðèìàí³ ðåçóëüòàòè ñâ³ä÷àòü, ùî ñèëà 
áäæîëèíî¿ ñ³ì’¿ º âàæëèâèì á³îòåõíîëî-
ã³÷íèì ÷èííèêîì, ÿêèé âèçíà÷àº íå ëèøå 
ïðîäóêòèâí³ñòü, à é ÿê³ñòü ìåäó. Ôîðìó-
âàííÿ ñèëüíèõ ñ³ìåé ñïðèÿº îòðèìàííþ 
ïðîäóêö³¿ ç âèùèì óì³ñòîì ìîíîñàõàðè-
ä³â, íèæ÷îþ êîíöåíòðàö³ºþ çàëèøêîâî¿ 
ñàõàðîçè òà âèùèì ñòóïåíåì çð³ëîñò³, 
ùî ìàº âàæëèâå çíà÷åííÿ äëÿ ï³äâèùåí-
íÿ êîíêóðåíòîñïðîìîæíîñò³ ïðîäóêö³¿ 
áäæ³ëüíèöòâà.
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Summary 

The study aimed to experimentally substantiate the biotechnological processes that ensure honey 

ripening during the transformation of nectar by bees.

Methods. To study the infl uence of bee colony strength on the processes of nectar dehydration and 

sucrose inversion, two groups of bee colonies of the Ukrainian steppe breed were formed (strong and 

weak, three colonies each), which were kept in the apiary of the Bila Tserkva district during the period 

of honey collection from white acacia. Nectar samples were taken from the honey combs of foraging 

bees and from honeycomb cells every two days until the honey was completely sealed, which occurred 

on the ninth day. The water content and sugar composition of honey were determined by generally 

accepted laboratory methods.

Result. In the process of nectar processing by bees for 7–9 days, its dehydration, sucrose inversion, 

and accumulation of monosaccharides occur. It has been established that honey reaches maturity in 

terms of water content (<20%) after 5–6 days, but remains unsealed for another 3–5 days, during which 

the humidity decreases to 16.40–18.38%. The most intensive sucrose breakdown is observed in the next 

5–6 days after nectar enters the honeycombs, which is accompanied by an increase in the content of 

monosaccharides by 12.94–31.42%. It has been established that the dehydration process precedes the 

enzymatic transformation of sugars, so honey becomes suitable for pumping earlier than its fi nal mat-

uration is completed.

Conclusion. Strong colonies provide more effi  cient sucrose breakdown and more active accumu-

lation of monosaccharides compared to weak ones. As a result, honey produced by strong colonies is 

characterized by a higher degree of maturity and better indicators of carbohydrate composition.

Keywords: bees, invertase, sucrose, monosaccharides, glucose, fructose, nectar, honey, honey mat-

uration, bee colony.
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