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ИССЛЕДОВАНИЯ РЕОЛОГИЧЕСКИХ СВОЙСТВ МЕДА 
 

Натуральный мед является сложной биологической системой, химический и пыльцевой состав которой 
существенно отличается для различных сортов меда. Видовой и количественный состав пыльцы, 
 
 

 
 

 

Рис. 1. Пыльцевые зерна медоносных растений: 
1 – липы; 2, 3 – фацелии; 4 – гречихи; 5 – мака; 6 – клевера красного;  

7 – клевера белого; 8 – акации; 9 – эспарцета; 10 – березы; 11 – лещины;  
12 – вьюнка; 13 – подсолнечника; 14 – одуванчика; 15 – кипрея; 16 – ивы;  
17 – огурца; 18 – медуницы; 19 – горчицы; 20 – василька; 21 – сурепки;  

22 – будры; 27 – шалфея; 24 – хлопчатника; 25 – тыквы 
находящейся меде, зависит также от видового соотношения медоносных растений, строения цветка, размера 
пыльцевых зерен, породы пчел, индивидуальных особенностей пчелиной семьи (рис. 1). 

Установлено, что в каждом меде содержится не один вид пыльцы, а несколько. Так, например, в подсол-
нечниковом и гречишном меде содержится по шесть видов пыльцы: василек, донник, клевер, подсолнечник, 
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пустырник и эспарцет в первом случае, а во втором, гречиха, донник, клевер, подсолнечник, пустырник и эс-
парцет. 

Для того чтобы определить содержание пыльцы в меде, пыльцевые зерна концентрируют из раствора меда 
центрифугированием, готовят препарат для световой микроскопии, идентифицируют определенное количество 
пыльцевых зерен и вычисляют процентную долю пыльцевых зерен отдельных видов от общего числа учтенных 
пыльцевых зерен, т.е. определяют частоту встречаемости пыльцевых зерен отдельного вида растений. 

При проведении исследований пыльцевого состава образцов подсолнечникового и гречишного меда, было 
выявлено, что в подсолнечниковом меде их примерно в 2,5 раза больше, чем в гречишном. Размеры пыльцы 
(33,9 … 39,8 мкм у подсолнечникового и 47,6 × 42,5 мкм у гречишного меда), форма и характер поверхности 
различны (сферической, покрытой длинными шипами у подсолнечникового меда и эллипсоидной гладкой у 
гречишного меда). Исходя из этих показателей можно объяснить заметное отличие в значениях вязкости образ-
цов, представленных в табл. 1. 

Большая величина удельной поверхности частиц дисперсной фазы в случае подсолнечникового меда при-
водит к увеличению сопротивления частиц при сдвиговом течении, поэтому его перевод в пластичное состоя-
ние требует более продолжительной термической или термомеханической обработки по сравнению с гречиш-
ным. 

 
Таблица 1 

 

Сорт меда 
Влажность меда, 

% 
Начальная вяз-

кость меда, Па⋅с 
Вязкость после термоста-

тирования, Па⋅с 

Вязкость после  
термомеханической обработки, 

Па⋅с 

Подсолнеч- 
никовый 16,7 326,4 291,2 134,3 

Гречишный 17,2 130,7 85,6 24,5 

Подсолнеч- 
никовый 18,1 240,1 189,1 82,4 

Гречишный 18,8 98,3 50,5 12,2 

Таким образом, изучение характера влияния влажности и палинологического состава меда на его реологи-
ческие свойства позволит сформулировать задачу оптимизации процесса темперирования при производстве 
продуктов на основе меда с целью снижения энергозатрат и потерь биологически активных веществ. 
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РАЗРАБОТКА ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ  
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Одним из выдающихся достижений конца XX в. является разработка концепции "функционального пита-
ния". К продуктам функционального питания, по определению академика В.А. Тутельяна, относятся продукты 
с заданными свойствами, обогащенные эссенциальными пищевыми веществами и микронутриентами. Основ-
ная цель этих продуктов – поддержание и восстановление нормальной жизнедеятельности организма человека. 

В настоящее время эффективно применяются следующие основные виды функциональных ингредиентов: 
пищевые волокна (растворимые и нерастворимые); витамины (Д, группы В, А и др.); минеральные вещества 
(Са, Fe, Mg, I, Se, P); полиненасыщенные жиры (растительные масла, рыбий жир, ω-3- и ω-6-жирные кислоты); 
антиоксиданты (β-каротин, витамин С, витамин Е – α -токоферолы); пробиотики – препараты некоторых видов 
полезных живых микроорганизмов; пребиотики – олигосахариды, как субстрат для полезных бактерий. 
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