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МІКРОБІОЛОГІЯ, ЕПІЗООТОЛОГІЯ ТА ІНФЕКЦІЙНІ ХВОРОБИ

Дослідження пробіотичних мікроорганізмів, виділених з меду 
бджолиного, останнім часом набуло значного поширення в світі і 
становить значний інтерес як для профілактики та лікування за-
хворювань бджіл, так і як джерело пробіотиків для конструювання 
препаратів, корисних для людини і тварин. Однак, не було проведе-
но досліджень з вивчення тривалості зберігання пробіотичних бак-
терій в меді після його відкачування зі стільників. Проведено дослі-
дження трьох видів меду (акацієвий, соняшниковий та різнотрав’я) 
з визначення інтенсивності росту пробіотичних бактерій на першу, 
другу, третю та четверту добу після відкачування, а також після збе-
рігання меду впродовж 6 місяців у запечатаних стільниках. Проби 
меду готували у розведенні з МРС-бульйоном, висівали на тверде 
поживне середовище, облік результатів проводили через 48 годин 
за підрахунку колоній різних видів. Виділені культури характеризу-
вали за культурально-морфологічними та біохімічними властивос-
тями. Встановлено, що бактерії виділяються впродовж перших 3-х 
діб після відкачування меду, натомість на 4-ту добу зберігання ріст 
пробіотичних бактерій відсутній, що свідчить про неможливість їх 
отримання. Доведено перспективу використання меду різного бо-
танічного походження для виділення пробіотичних бактерій. До-
слідження меду, що зберігався в запечатаних стільниках впродовж 
6-ти місяців, підтвердило гіпотезу про те, що бактерії нормофло-
ри, які мають пробіотичні властивості, зберігаються в стільниках 
впродовж тривалого часу і такий мед можна застосовувати для їх 
виділення, ідентифікації та подальшого використання. У процесі 
дослідження вдосконалено та відпрацьовано методику виділен-
ня бактерій нормофлори кишківника бджіл, а саме Lactobacillus 
plantarum, Bifidobacterium bifidum та Enterococcus faecium зі свіжо-
відкачаного меду.

Ключові слова: нормофлора, пробіотичні бактерії, свіжо-
відкачаний мед, Lactobacillus plantarum, Bifidobacterium bifidum, 
Enterococcus faecium.
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Постановка проблеми та аналіз останніх 
досліджень. Пробіотичні культури або пробі-
отики – це штами мікроорганізмів, що є пред-
ставниками нормальної  мікрофлори кишків-
ника макроорганізму (людини, тварин, комах, 
птиці тощо). 

Дослідження збалансованої кишкової мікро-
біоти часто пов’язують з превентивними підхо-
дами до контролю та попередження зараження 
макроорганізму, зокрема бджіл, різними пато-
генами та/або паразитами [1, 2]. Наявність мо-
лочнокислих бактерій в шлунково-кишковому 
тракті бджіл доведена низкою досліджень [3, 4].  
Показано, що саме задня кишка медоносних 
бджіл (Apis mellifera L.) колонізована великою 
спільнотою в межах роду Lactobacillus [5, 6]. 

На сьогодні близько 36 видів Lactobacillus 
були прийняті як харчові та внесені до списку 
QPS [7], тому вони широко використовують-
ся в харчовій промисловості для виробництва 
ферментованих харчових продуктів і як захис-
ні культури [8, 9]. На додаток до властивостей 
підкислення, Lactobacillus spp. може синтезу-
вати широкий спектр антимікробних сполук 
(AC), що протидіють патогенним бактеріям, 
таким як Staphylococcus aureus [10].

Вибір пробіотичних засобів доцільно здійс-
нювати за принципом специфічності дії для 
досягнення максимальної ефективності від їх 
застосування [11]. 

Першим етапом вивчення нормофлори 
кишківника бджіл була спроба виділяти мікро-
організми безпосередньо з їх кишківника [12], 
однак цей спосіб потребує знищення значної 
кількості корисних комах і спонукає науковців 
до пошуку альтернатив.

У зв’язку з цим, з’явилися відомості щодо 
використання меду як джерела пробіотичних 
мікроорганізмів кишківника бджіл [6, 12, 13, 
14]. Низкою досліджень виділено пробіотичні 
культури з меду бджолиного [ 14–19]. Нами ра-
ніше також ізольовано зі свіжовідкачаного меду 
і охарактеризовано бактерії родів Lactobacillus, 
Bifidobacterium та Enterococcus [19].

Не зважаючи на це, донині не проведено 
жодних досліджень та не обґрунтовано па-
раметри методики виділення бактеріальної 
нормофлори зі свіжовідкачаного меду. Також  
в літературі відсутні дані щодо дослідження 
тривалості зберігання корисних культур в за-
печатаних стільниках з медом. У зв’язку з цим, 
актуальним напрямом є удосконалення мето-
дики виділення пробіотичних культур зі свіжо-
відкачаного меду.

Мета дослідження. Встановити оптималь-
ні параметри та удосконалити методику виді-
лення пробіотичних бактерій зі свіжовідкача-
ного меду. 

Матеріал та методи досліджень. Для до-
слідження використовували три види свіжовід-
качаного меду, а саме акацієвий, різнотрав’я 
та соняшниковий, які відібрані на пасіках 
Київської області та надіслані до лабораторії. 
Кожен варіант містив запечатані соти з медом 
(№ 1), а саме фрагмент, вирізаний з рамки  та 
ємність зі свіжим медом (№ 2), відкачаним 
за 12 годин до транспортування зразків у ла-
бораторію (свіжовідкачаний мед). Для дослі-
дження використовували поживні середовища 
MRS-агар та MRS-бульйон виробника Мерк,  
Німеччина (Merck, KGaA), як і були приготова-
ні відповідно до інструкції виробника.

Підготовка проб: із зразків меду (№ 1 
та № 2) готували розведення у пробірках з 
MRS-бульйоном у співвідношенні 1:10 (мед/
MRS) одразу після отримання проб (день 1), 
на наступний день (день 2), через день (день 3)  
та на 4-й день після отримання зразків. Далі 
проводили висіви у чашки Петрі з MRS-ага-
ром по 0,5 мл посівного матеріалу, висіяного 
«газоном» та у пробірки з МРС-бульйоном. 
Дослідні проби витримували в термостаті за  
37 °С без інсоляції та штучного освітлення. 
Облік результатів проводили за підрахунку ко-
лоній одного виду через 48 годин [20].

Для дослідження культурально-морфо-
логічних ознак бактеріальних клітин із се-
редовищ із МРС агаром, де спостерігався 
ріст колоній, відбирали проби і виготовля-
ли мазки, які, в подальшому, фарбували за 
Грамом та досліджували з використанням 
імерсійного об’єктива мікроскопа [20]. Для 
виявлення біохімічних властивостей отри-
маних бактерій проводили дослідження з ви-
значення здатності культур до розщеплення 
ряду цукрів Гіса, газоутворення та зміни рН 
середовища [22].

Результати досліджень. Дослідження 
меду трьох видів проводили поступово у міру 
надходження їх до лабораторії. Першим до-
сліджували зразок 1, маркований як мед з ака-
ції білої (табл. 1). 

Проби, виготовлені з меду, що був відібра-
ний із сот безпосередньо перед дослідженням, 
показали ріст асоціації бактерій на МРС-буль-
йоні, з появою характерної каламуті та інтен-
сивним виділенням газу вже з першої доби 
дослідження. На другу та третю добу  ситуа-
ція була аналогічною. На четверту добу ріст 
бактерійної мікрофлори на МРС-бульйоні від-
сутній. На МРС-агарі на першу та другу добу 
дослідження ріст не спостерігався і проявив-
ся незначно лише на третю добу. На четверту 
добу росту на МРС-агарі та МРС-бульйоні не 
спостерігалося.
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Таблиця 1 – Наявність бактерій нормофлори у свіжовідкачаному меді з акації білої

№ 
п/п

Назва 
зразка

Термін 
зберігання 

зразків меду, 
діб

Наявність росту (ознаки росту)

1

Мед 
сотовий

1 МРСб – каламуть, 1 млрд кл. /см3 з інтенсивним виділенням газу 
МРСа – ріст відсутній

2 2 МРСб – каламуть, 1 млрд кл. /см3 з інтенсивним виділенням газу
МРСа – ріст відсутній 

3 3 МРСб – каламуть, 1 млрд кл. /см3 з інтенсивним виділенням газу 

МРСа – білі колонії 1,5 мм

4 4 МРСб – ріст відсутній 

МРСа – ріст відсутній

5

Мед 
відкачаний

1 МРСб – каламуть, 1 млрд кл. /см3 з інтенсивним виділенням газу  
МРСа –  шорсткі білі колонії 0,5 мм

6 2 МРСб – каламуть, 1 млрд кл. /см3 з інтенсивним виділенням газу
МРСа –  гладкі білі колонії 1,5 мм, бежеві прозорі колонії 3 мм

7 3 МРСб – каламуть, 1 млрд кл. /см3 з інтенсивним виділенням газу 

МРСа – білі колонії до 3 мм, бежеві прозорі колонії 3 мм

8 4 МРСб – каламуть «муаровий ріст», без виділення газу 

МРСа – ріст відсутній 

Проби, виготовлені зі свіжовідкачаного 
меду показали інтенсивний ріст бактерійної 
мікрофлори на МРС-бульйоні вже з першої 
доби досліджень. На 2-гу та 3-тю добу було 
виявлено колонії двох типів. На 4-ту добу ріст 
на МРС-бульйоні був нехарактерним, а на 
МРС-агарі ріст не спостерігався. 

Наступний зразок меду, який надійшов у 
лабораторію був маркований як мед з різно-
трав’я (табл. 2).

Із даних таблиці 2 видно, що мед, відібра-
ний із сот не показав росту на першу добу до-
слідження. Ріст на МРС бульйоні на 2-гу і 3-тю 
добу був інтенсивним, хоча і без виділення 

газу. На 4-ту добу ріст на поживних середови-
щах не спостерігався.

Відкачаний мед, навпаки, показав ріст куль-
тур з 1-ї доби досліджень – на МРС бульйоні, 
аналогічно меду із сот, відмічали інтенсивний 
ріст бактерій без виділення газу, а на МРС агарі 
виявлено білі глянцеві колонії. На 2-ту добу до-
слідження кількість бактерій суттєво збільши-
лась, однак на 3-тю добу почала зменшуватись. 
На 4-ту добу ріст колоній не спостерігався. 

Останній вид меду, який було досліджено 
в межах експерименту, надійшов у лаборато-
рію третім і був маркований як мед із соняш-
нику.

Таблиця 2 – Наявність бактерій нормофлори у свіжовідкачаному меді з різнотрав’я

№ 
п/п

Назва 
зразка

Термін 
зберігання 

зразків меду, 
діб

Наявність росту (ознаки росту)

1

Мед 
сотовий

1 МРСб – ріст відсутній 
МРСа – ріст відсутній

2 2  МРСб – каламуть 1 млрд кл. /мл, без виділення газу
МРСа – білі глянцеві колонії 0,5–1 мм

3 3 МРСб – каламуть 1 млрд кл. /мл, без виділення газу 

МРСа – білі глянцеві колонії 0,5–1 мм

4 4 МРСб – ріст відсутній 

МРСа – ріст відсутній

5

Мед 
відкачаний

1 МРСб – каламуть 1 млрд кл. /мл, без виділення газу 
МРСа – білі глянцеві колонії

6 2 МРСб – каламуть 1 млрд кл. /мл, без виділення газу
МРСа – білі шорсткі колонії 0,5 мм, гладкі білі колонії 

7 3 МРСб – каламуть 1 млрд кл. /мл, без виділення газу 

МРСа – гладкі білі колонії 1,5 мм, шорсткі білі колонії 0,5 мм 

8 4 МРСб – ріст відсутній 

МРСа – ріст відсутній
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Таблиця 3 – Наявність бактерій нормофлори у свіжовідкачаному меді з соняшнику

№ 
п/п

Назва 
зразка

Термін 
зберігання 

зразків меду, 
діб

Наявність росту (ознаки росту)

1

Мед 
сотовий

1 МРСб – ріст відсутній 
МРСа – ріст відсутній

2 2 МРСб – каламуть 1 млрд кл. /мл, без виділення газу
МРСа – гладкі білі колонії 1,5 мм 

3 3 МРСб – каламуть 1 млрд кл. /мл, без виділення газу 

МРСа – гладкі білі колонії 1,5 мм

4 4 МРСб – ріст відсутній 

МРСа – ріст відсутній

5

Мед 
відкачаний

1 МРСб – каламуть 1 млрд кл. /мл, без виділення газу 
МРСа – гладкі білі колонії 1,5 мм, шорсткі білі колонії 0,5 мм

6 2 МРСб – каламуть 1 млрд кл. /мл, без виділення газу
МРСа – гладкі білі колонії 1,5 мм, шорсткі білі колонії 0,5 мм

7 3 МРСб – каламуть 1 млрд кл. /мл, без виділення газу 

МРСа – гладкі білі колонії 1,5 мм, гладкі бежеві колонії

8 4 МРСб – ріст відсутній 

МРСа – ріст відсутній

Таблиця 4 – Наявність бактерій нормофлори у свіжовідкачаному меді з соняшнику після 6-ти місяців 
                     зберігання

№ 
п/п

Назва 
зразка

Термін 
зберігання 

зразків меду, 
діб

Наявність росту (ознаки росту)

1

Мед 
сотовий

1 МРСб – каламуть 1 млрд кл. /мл, без виділення газу 
МРСа – гладкі білі колонії 1,5 мм, шорсткі білі колонії 0,5 мм

2 2 МРСб – каламуть 1 млрд. кл. /мл, без виділення газу
МРСа – гладкі білі колонії 1,5 мм, шорсткі білі колонії 0,5 мм

3 3 МРСб – незначна каламуть 1 млрд кл. /мл, без виділення газу 

МРСа – гладкі білі колонії 1,5 мм, гладкі бежеві колонії

4 4 МРСб – ріст відсутній 

МРСа – ріст відсутній

5

Мед 
відкачаний

1 МРСб – незначна каламуть до 1 млрд кл. /мл, без виділення газу
МРСа – гладкі білі колонії 1,5 мм

6 2 МРСб – незначна каламуть до 1 млрд кл. /мл, без виділення газу 

МРСа – гладкі білі колонії 1,5 мм

7 3 МРСб – ріст відсутній 
МРСа – ріст відсутній

8 4 МРСб – ріст відсутній 

МРСа – ріст відсутній

Дослідження 3-го зразка меду показали, що 
проби, відібрані із сот, не мали росту на МРС 
агарі та бульйоні на 1-шу добу. На 2-гу і 3-тю 
добу спостерігався інтенсивний ріст бактерій 
на МРБ бульйоні з утворенням газу та ріст 
гладких білих колоній на МРС агарі. На 4-ту 
добу ріст не спостерігався. 

Проби, відібрані зі свіжовідкачаного меду, 
показали інтенсивний ріст на МРС бульйоні та 
агарі з першої доби, зокрема, на МРС агарі спо-
стерігався ріст 2-х видів колоній білого кольо-
ру – гладких та шорстких. На 2-гу і 3-тю добу 
також спостерігався інтенсивний ріст бактерій 

на МРС бульйоні. На МРС агарі відмічали ріст 
3-х видів культур – бежевого кольору, а також 
гладких та шорстких білого кольору. На 4-ту 
добу ріст не спостерігався. 

Дослідний зразок № 3, що надійшов до ла-
бораторії, в подальшому зберігався у сотах за 
кімнатної температури впродовж 6-ти місяців. 
Після тривалого зберігання досліди було про-
ведено повторно. Для підготовки проб було 
відібрано зразок безпосередньо із запечатаних 
сот, а з фрагменту рамки, що залишився, було 
відкачано мед і також відібрано пробу для до-
слідження.
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Результати дослідження, вказані в таблиці 
4 показують, що після тривалого зберігання 
зразків меду проби, відібрані з сот, демонстру-
вали ріст бактеріальних культур як на МРС 
агарі, так і на МРС бульйоні з першої доби. 
Динаміка росту бактерій зберігалася до 3-ї 
доби. Показники інтенсивності росту бактерій 
відрізнялися від аналогічних, у випадку дослі-
дження свіжого меду, і були нижчими. На 4-ту 
добу ріст був відсутній.

Проби, відібрані з відкачаного меду, пока-
зали інтенсивний ріст як на МРС агарі, так і 
на МРС бульйоні на першу і другу добу дослі-
дження, однак на 3-тю добу ріст був відсутній. 
Для контролю дослід провели і на 4-тю добу, 
але, як і очікувалось, ріст не спостерігався. 

Ідентифікація культурально-морфологіч-
них та біохімічних властивостей дослідних 
культур показали наявність бактерій 3-х видів. 
Бактерії першого виду на твердому поживному 
середовищі утворювали бежувато-білуваті ко-
лонії з нерівними краями або щільні білувато-
го кольору. На рідкому поживному середовищі 
утворюють каламуть та леткі кислоти, тому рН 
середовища культивування змінюється в бік 
підвищення кислотності. Біохімічні властиво-
сті характеризуються  здатністю ферментувати 
глюкозу, мальтозу, сахарозу, інулін, декстрин, 
крохмаль. Мікроскопічно ці бактерії є грам-
позитивними, середнього розміру, округлої 
форми та розміщені поодиноко або у вигляді 
коротких ланцюжків різної форми. Бактерії на-
лежать до виду Bifidobacterium bifidum [23]. 

Бактерії другого виду на твердому пожив-
ному середовищі утворювали гладкі колонії 
білого кольору з рівними краями. На рідкому 
поживному середовищі також утворюють ка-
ламуть та леткі кислоти, тому рН середовища 
культивування змінюється в бік підвищення 
кислотності. Серед біохімічних властивостей 
щодо виду бактерій спостерігається здатність 
ферментувати глюкозу, сахарозу та слабше 
мальтозу. Мікроскопічно ці бактерії є грам-
позитивними довгими паличками середнього 
розміру або дрібними дуже короткими із за-
округленими краями, розміщених поодиноко 
або у вигляді ланцюжків. Бактерії належать до 
виду Lactobacillus plantarum [24]. 

Бактерії третього виду на твердому по-
живному середовищі утворювали дрібні про-
зорі колонії з рівними краями. На рідкому 
поживному середовищі утворювали каламуть 
з подальшою появою ослизлого осаду. Се-
ред біохімічних властивостей спостерігається 
здатність ферментувати глюкозу без утворення 
газу. Мікроскопічно ці бактерії є грампозитив-
ними коками, розміщених попарно або корот-

кими ланцюжками. Бактерії належать до виду 
Enterococcus faecium [25].

Обговорення. На сьогодні в галузі бджіль-
ництва прослідковується підвищення інтересу 
до пошуку та дослідження нових, ефективних 
і безпечних методів контролю інфекційних та 
інвазивних захворювань бджіл. У цьому кон-
тексті використання пробіотичних бактерій у 
профілактиці та біоконтролі патогенних мікро-
організмів бджіл має значні перспективи [26]. 

Використання препаратів на основі про-
біотичних культур розповсюджене по всьому 
світу як для людини, так і тварин. На сьогод-
ні, літературні дані свідчать про використання 
бактерій родів Lactobacillus, Bifidobacterium, 
Enterococcus [27].

Італійськими вченими було проведено 
дослідження антагоністичних властивостей 
окремих штамів Lactobacillus щодо збудни-
ка американського гнильцю – Paenibacillus 
larvae. Результати досліджень показали, що 
деякі штами L. plantarum здатні інгібувати  
P. larvae, а також вони мають певні фізіологічні 
та функціональні властивості, які дозволяють 
відносити ці штами до класу пробіотиків для 
медоносних бджіл [28].

Використання пробіотичних бактерій, на 
відміну від синтетичних або природних хіміч-
них сполук, не впливає негативно на баланс 
кишкової мікробіоти та здоров’я бджіл [29]. 
Було показано, що корисні бактерії, що нале-
жать до LAB, зміцнюють здоров’я медоносних 
бджіл, активуючи імунний захист і виробляючи 
антимікробні сполуки, які пригнічують пато-
генні мікроорганізми [30–37]. Олофсон та Кіл-
лер виділили 8 видів бактерій роду Lactobacillus 
із кишківника медоносної бджоли [5, 6]. У про-
цесі досліджень ці види були детально охарак-
теризовані, що дало можливість показати, що 
вони мають кілька штамів із досить різнома-
нітним генетичним вмістом [13], що вказує на 
наявність надзвичайно спеціалізованої мікро-
біоти в кишківнику корисних комах. З пожив-
ного погляду, адаптовані до комах Lactobacillus 
можуть зберігати трегалозу, цукор, що функ-
ціонує як сполука для накопичення енергії в 
комахах [13], здатні ферментувати токсичні 
для бджіл цукри, такі як маноза [13, 38], до-
помагаючи у такий спосіб кишківнику бджіл 
переробляти неперетравлені цукри, отримані 
з кормом. Lactobacillus spp. разом з іншими 
ацидофільними бактеріями (Acetobacteriaceae 
і Bifidobacteriaceae) відіграють важливу роль у 
виробництві коротколанцюгових жирних кис-
лот (SCFA), таких як оцтова кислота, або ін-
ших кислотних сполук, таких як молочна кис-
лота, які засвоюються задньою кишкою комах,  
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доповнюючи харчування медоносних бджіл, 
особливо взимку [38].

Фармацевтичне та нутрицевтичне засто-
сування Lactobacillus spp. також представляє 
інтерес: їх здатність стимулювати імунну си-
стему господаря та конкурувати з кишковими 
патогенними мікроорганізмами може сприяти 
їх застосуванню як пробіотиків для відновлен-
ня незбалансованої кишкової мікробіоти у лю-
дей і тварин.

Нами раніше проведено дослідження з ви-
вчення впливу пробіотиків різного видового 
призначення на організм бджіл. Ефективність 
використаних препаратів оцінювали відпо-
відно до показника природного відмирання 
бджіл на фоні згодовування досліджуваних 
засобів. Отримані дані свідчать про досто-
вірне (р≤0,05) сповільнення природного 
відмирання бджіл у варіанті, де згодовува-
ли специфічний пробіотик для бджіл Апі-
нормін, порівняно з контролем. Результати 
щодо дослідження можуть бути пов’язані з 
адаптацією мікроорганізмів, що належать до 
нормофлори бджіл, тобто пристосувалися до 
умов існування, які характерні для кишківни-
ка корисних комах [11]. 

Іранськими вченими було проведено до-
слідження з виділення пробіотичних бактерій 
з меду, які містять детальну інформацію про 
генетичне типування виділених бактерій для 
встановлення їх виду. В результаті цього екс-
перименту було виявлено 13 видів лактобакте-
рій і детально описано їх властивості [15]. По-
дібне дослідження було проведено з вивчення 
виділених з меду лактобацил, зокрема їх про-
біотичних властивостей та протимікробної дії 
щодо патогенів харчового походження [16]. 

Також проведено дослідження з виділення 
бактерій з меду, що зберігався впродовж 1-го 
року. Пробіотичні культури виділяли за до-
помогою посівів на селективні середовища, 
далі проводили виділення чистих культур і 
типування їх за допомогою ПЛР з виявленням 
послідовностей 16S-рРНК. В результаті дослі-
дження було виявлено наявність бактерій родів 
Enterococcus та Lactobacillus [18]. Тривале збе-
рігання пробіотичних бактерій може свідчити 
про наявність досить сильних природних кон-
сервантів у меді, що мають пригнічуючі вла-
стивості стосовно патогенної мікрофлори.  

Малазійські вчені також виділили бакте-
рії роду Lactobacillus зі стільників медоносної 
бджоли виду Apis dorsata. В результаті дослі-
дження було виділено молочнокислі бактерії, 
проведено генетичні дослідження 16S-рРНК 
методом ПЛР і встановлено їх належність до 
роду Lactobacillus spp. Це дослідження свід-

чить про зберігання бактерій в запечатаних 
стільниках [17]. 

Нами раніше було проведено дослідження 
з виділення, ідентифікації та характеристики 
бактеріальних культур, отриманих зі свіжовід-
качаного меду. Для відпрацювання методів та 
підходів до виділення пробіотичних мікроор-
ганізмів зі свіжовідкачаного меду проведено 
серію висівань на поживні середовища, спе-
цифічні для різних видів пробіотичних мікро-
організмів. Водночас проведено дослідження 
їх біохімічних та культуральних властивос-
тей, а також антагоністичних властивостей 
щодо збудників бактеріальних хвороб бджіл. 
В результаті дослідження показано, що зі 
свіжовідкачаного меду можна виділити бак-
терії родів Lactobacillus, Bifidobacterium та 
Enterococcus, що характерні для нормофлори 
кишківника бджіл і доведено їх можливість 
пригнічувати ріст патогенних мікроорганізмів 
in vitro [19]. 

Висновки. Проведено дослідження з виді-
лення та ідентифікації пробіотичних бактерій 
зі свіжовідкачаного меду різного ботанічного 
походження. Прослідковано динаміку та інтен-
сивність росту бактерій залежно від терміну 
зберігання меду. Встановлено, що виділення 
бактерій можливе з першої доби дослідження, 
досягає свого піку на 2-гу та 3-тю добу після 
відкачування меду. Ріст бактерій припиняєть-
ся на 4-ту добу зберігання меду. Доведено, що 
пробіотичні бактерії виділяються зі стільників 
з медом після 6 місяців зберігання без втра-
ти пробіотичних властивостей. Виправдано 
використання свіжовідкачаного меду як дже-
рела отримання бактерій нормофлори киш-
ківника бджіл. Вдосконалено та відпрацьова-
но методику виділення бактерій нормофлори 
кишківника бджіл, а саме родів Lactobacillus, 
Bifidobacterium та Enterococcus із меду, яка по-
лягає у використанні меду впродовж перших 
трьох діб після відкачування. Запропонована 
нами вдосконалена методика виділення пробі-
отичних бактерій і культур в подальшому може 
бути використана для конструювання специ-
фічних пробіотиків для бджіл.
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Improvement of the probiotic cultures method 
isolation from freshly extracted honey

Postoienko H.,  Postoienko V., Hordienko O., 
Napnenko O.,  Nedosekov V. 

The study of probiotic microorganisms isolated 
from bee honey has recently become widespread 

in the world and is of great interest both for the 
prevention and treatment of bee diseases, and as a 
source of probiotics for the design of drugs useful for 
humans and animals. However, no studies have been 
conducted to study the duration of probiotic bacteria 
storage in honey after it has been pumped out of the 
combs. Three types of honey (acacia, sunflower and 
multi-herb) were studied to determine the intensity 
of growth of probiotic bacteria on the first, second, 
third and fourth day after pumping, as well as after 
storing honey for 6 months in sealed honeycombs. 
Honey samples were prepared in dilution with MRS 
broth, sown on a solid nutrient medium, the results 
were recorded after 48 hours by counting colonies of 
different species. Selected cultures were characterized 
by cultural, morphological and biochemical properties. 
It was established that bacteria are released during the 
first 3 days after honey is pumped out, on the other 
hand, on the 4th day of storage, there is no growth of 
probiotic bacteria, which indicates the impossibility 
of obtaining them. The prospect of using honey of any 
different botanical origin for the isolation of probiotic 
bacteria has been proven. A study of honey stored 
in sealed honeycombs for 6 months confirmed the 
hypothesis that normal flora bacteria with probiotic 
properties are stored in honeycombs for a long time 
and can be used for their isolation, identification and 
further use. In the course of the study, the method 
of isolating bacteria of the normal flora of the 
intestine of bees, namely Lactobacillus plantarum, 
Bifidobacterium bifidum and Enterococcus faecium 
from freshly extracted honey, was improved and 
developed.

Key words: normal flora, probiotic bacteria, fresh-
ly squeezed honey, Lactobacillus plantarum, Bifido-
bacterium bifidum, Enterococcus faecium.
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