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ПРОИЗВОДСТВО И ПЕРЕРАБОТКА
СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ

Введение. Расширение ассортимен-
та и разработка соответствующих техно-
логий и рецептур продуктов функциональ-
ного питания с использованием компонен-
тов природного происхождения является
приоритетным направлением в пищевой
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Изучены цветочная пыльца, перга и адсорбированное маточное молочко, выявлено
содержание аминокислот в пчелопродуктах и обосновано их применение в производстве
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Studied the pollen, beebread and royal jelly adsorbed, revealed the contents of amino acids in
beekeeping and justified their use in the manufacture of ice cream. Set a quota to make beekeeping
a mixture of ice, determined the content of major nutrients and energy value of the developed
products.

промышленности.
Наиболее востребованными на по-

требительском рынке являются молоч-
ные продукты. Исследованиями НИИП
РАМН установлено, что приоритет среди
употребления молочных продуктов отда-
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ется молоку и молочным десертам [2].
При изучении рынка молочных продук-

тов было выявлено, что начиная с 2010
года производство мороженого по России

наращивает темпы и в настоящее время
его объемы составляют около 381 тыс.
тонн (рис. 1).

Рисунок 1 – Объем российского производства мороженого в 2005 – 2011 гг.
и прогноз до 2015г., тыс. тонн

На рынке мороженого востребовано
порционное, а не крупнофасованное мо-
роженое, которое представлено двумя
основными видами – закаленное и мяг-
кое, при этом сегмент мягкого морожено-
го увеличивается.

В теории адекватного питания реко-
мендуют  продукцию  с  определенными
свойствами, предназначенную для упот-
ребления различными группами населе-
ния, в том числе имеющими проблемы со
здоровьем. Такие рекомендации распро-
страняются и на мороженое [1].

Целью данной работы является под-
бор наиболее сочетаемых молочных и
растительных компонентов в производ-
стве мороженого с повышенной пищевой
и биологической ценностью. В связи с
этим актуальной задачей является расши-
рение ассортимента мороженого за счет
использования таких обогащающих ком-
понентов, как цветочная пыльца, перга и
пчелиное маточное молочко, являющих-
ся натуральными природными комплек-
сами биологически активных веществ.

Методы исследования.  Образцы
пчелопродуктов для изучения собраны на
пасеке Дальневосточного ГАУ. Получен-
ные  данные  о  влажности,  содержании
белка, углеводов, витаминов, и минераль-
ных веществ, жиров пчелопродуктов со-

ответствует требованиям ГОСТ на дан-
ные продукты.

Определение общего спектра мине-
ральных компонентов  пчелопродуктов
проводилось на атомно-адсорбционном
спектрофотометре  ААS;  определение
аминокислотного состава – методом ин-
фракрасного сканирования с помощью
анализатора NК-4250 (США) по стандар-
там,  разработанным  в  лаборатории
ВНИИ сои РАСХН; определение состава
полиненасыщенных жирных кислот мето-
дом ГЖХ на капиллярных кварцевых ко-
лонках газового хроматографа Hitachi на
сорбенте SW  10 210.

Результаты исследования и их
обсуждение.  В  перге  по  сравнению  с
другими продуктами пчеловодства мень-
ше жиров и белков, но значительно выше
содержание углеводов, а маточное мо-
лочко превосходит цветочную пыльцу и
пергу по содержанию заменимых и неза-
менимых аминокислот.

Человек нуждается в определенном
количестве белка. Питательная ценность
белка обусловлена в первую очередь со-
держанием в нем незаменимых аминокис-
лот. Биологическая полноценность белков
рассматриваемых  пчелопродуктов  со-
ставляет 100% (рис. 2, 3).
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Рисунок 2 – Содержание незаменимых аминокислот в пчелопродуктах

Незаменимые аминокислоты не син-
тезируются в организме и должны обяза-
тельно поступать в организм с пищей. Зна-
ние особенностей аминокислотных соста-
вов различных продуктов позволяет зна-
чительно более рационально использо-
вать для удовлетворения потребностей
человеческого организма комбинации пи-
щевых продуктов по принципу взаимного
дополнения лимитирующих их биологичес-
кую ценность аминокислот [3]. С этой точ-
ки зрения благоприятным является соче-

тание пчелопродуктов и молочных продук-
тов. Суммарная аминокислотная форму-
ла значительно более благоприятна, чем
при раздельном потреблении тех же про-
дуктов. При этом следует иметь в виду, что
введение в молочные продукты пчелоп-
родуктов приводит не только к увеличе-
нию общего содержания белка, но и к зна-
чительному эффекту, получаемому от бо-
лее полного усвоения белковых компонен-
тов пчелопродуктов.

Рисунок 3 – Содержание заменимых аминокислот в пчелопродуктах

Жирные  кислоты,  содержащиеся  в
пчелопродуктах, играют огромную роль в
обмене  веществ  –  тканевом дыхании,
окислительно-восстановительных  про-
цессах, протекающих внутри клеток раз-
личных тканей.  Следует отметить, что
пчелиная обножка содержит в наиболь-
шем  количестве  олеиновую  (27,31%),
пальмитиновую (24,52%) и линоленовую
(27,72%) кислоты, перга – линоленовую
(28,96%), пальмитиновую (35,92%), паль-
метолеиновую (14,36%) кислоты. В ма-
точном молочке содержится множество
кислот, наибольший процент из которых
занимает 10-окси-2-деценовая кислота,

обуславливающая широкий спектр биоло-
гического действия. Антимикробное дей-
ствие мваточного молочка обусловлено
наличием в нем декагидрокси-2-децено-
вой кислоты, которая попадает в маточ-
ное молочко с соком верхнечелюстных
желез рабочих пчел.

Большой интерес представляет тот
факт, что отношение суммы ненасыщен-
ных жирных кислот к сумме насыщенных
приблизительно равно 2, что характерно
для растительных источников липидов.

Витамины принимают самое активное
участие во всех жизненно важных процес-
сах, происходящих в организме. В случае
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недостаточного поступления витаминов в
организм возникают различные заболева-
ния, снижается его сопротивляемость и об-
щий жизненный тонус. Витамины, по сравне-
нию с основными питательными вещества-
ми (белки, жиры, углеводы, минеральные
соли), требуются в очень незначительных
количествах, и их среднесуточная потреб-
ность исчисляется в микрограммах.

Рассматриваемые  пчелопродукты
содержат значительное количество водо-
и жирорастворимых витаминов, более 28
элементов-стимуляторов физиологичес-
ких и биохимических процессов в организ-
ме человека [4].

Для получения однородной смеси мо-
роженого изучена растворимость иссле-
дуемых пчелопродуктов в молоке. Иссле-
дования показали, что лучшая раствори-
мость отмечалась у пчелиного маточно-
го молочка, которое растворялось наибо-
лее  быстро,  медленнее  растворялась
цветочная пыльца, дольше всех раство-
рялась перга из-за наличия в ней пропо-
лиса. Так, при 300С пчелиное маточное
молочко растворилось за 20с, цветочная

пыльца – за 80с, перга – за 165с.
Уровень рН рассмотренных пчелопро-

дуктов находится в диапазоне  3,7 – 4,04
(кислая среда). Такая низкая кислотность
тормозит рост и размножение болезнет-
ворных и гнилостных микроорганизмов.

Проведенный анализ физико-химичес-
ких свойств цветочной пыльцы, перги и
пчелиного маточного молочка показал,
что данные виды биологически активных
добавок к рациону современного челове-
ка являются одним из лучших натураль-
ных продуктов. Использование их в не-
больших количествах позволяет в сочета-
нии со смесью мороженого при правиль-
ном подборе соотношений белков, жиров
и углеводов обеспечивать питание про-
филактической направленности.

Так как суточная норма потребления
пыльцы составляет 20г, перги – 10 г, пче-
линого маточного молочка – 1г, соответ-
ственно, для придания продукту функци-
ональных свойств в рецептуры молочно-
го мороженого следует вносить 3% цве-
точной пыльцы, либо 2% перги, или 0,15%
пчелиного маточного молочка (табл. 1).

Таблица 1 – Данные о содержании основных пищевых веществ
 в разработанных продуктах

Наименование  Единицы 
измерения 

Молочное 
мороженое 

Молочное 
мороженое с 

пыльцой 

Молочное 
мороженое с 

пергой 

Молочное 
мороженое с 

маточным 
молочком 

Пищевые вещества: 

Белок  г  3,20  4,08  3,68  3,27 
Жир  г  3,50  3,84  3,54  3,51 
Углеводы  г  15,50  16,47  16,28  15,53 
Зола  г  0,80  0,82  0,81  0,81 
Минеральные вещества: 

Na  мг  51,00  51,00  51,00  51,00 
K  мг  148,00  149,23  148,8  149,01 
Ca  мг  136,00  136,24  136,34  136,03 
Mg  мг  17,00  17,48  17,34  17,02 
Fe  мг  0,10  0,10  0,60  0,11 
P  мг  101,00  101,30  101,20  101,02 
Витамины: 
А  мг  0,02  0,02  0,02  0,02 
В1  мг  0,03  0,06  0,04  0,04 
В2  мг  0,16  0,22  0,20  0,17 
В6  мг  0,01  0,04  0,03  0,07 
РР  мг  0,05  0,11  0,10  0,7 
С  мг  0,40  0,40  0,40  0,40 

Энергети-
ческая 

ценность 
ккал/100г  88,80  116,75  111,70  106,82 
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Выводы. 1. На рынке мороженого в
перспективе  отмечено  наращивание
объемов производства до 417 тыс. тонн.

2.  Для  расширения  ассортимента,
разработки технологии и рецептур функ-
ционального мороженого определен хи-
мический состав пчелопродуктов, иссле-
дованы технологические свойства, уста-
новлена суточная норма потребления и
определено содержание основных пище-
вых веществ в разработанных продуктах.

Предложение. Для создания  конку-
рентоспособных молочных продуктов, со-
четающих высокие органолептические и
функциональные свойства, рекомендует-
ся организовать промышленное произ-
водство новых видов мороженого, обо-
гащенного продуктами пчеловодства.
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