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В кондитерском, ликероводочном, косметическом производстве и 

медицине широко используют мед, пыльцу и др. продукты пчеловод-

ства. Однако только натуральный мед широко используется в хлебопе-

чении и кондитерской промышленности. Использование продуктов 

пчеловодства как компонентов пищевых систем может значительно 

повысить биологическую ценность продуктов питания, придавая им 

выраженные функциональные свойства. 

Целью данной работы являлась сравнительная оценка показате-

лей качества композитных смесей, включающих пшеничную муку 

высшего сорта и натуральный цветочный и падевый мед, пергу и трут-

невое молочко.  

Результаты исследований показали, что наибольшее значение 

влажности присуще образцу пчелиного трутневого молочка (25%). 

Этот показатель снижался в ряду цветочный – падевый мед – перга, 

составляя соответственно 18, 16,8 и 13,6%. Полученные величины от-

вечают нормам стандартов.  

Определение количества растворимых белковых веществ прово-

дили по методу Брэдфорд. Самая высокая концентрация растворимых 

белков регистрировалась в пчелином трутневом молочке (56,7 мг/мл). 

Образцы цветочного, падевого меда и перги содержали 26,2, 49,01 и 

51,84 мг/мл белков соответственно. 
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Активная кислотность возрастала от рН 4,2 до рН 3,4 в ряду цве-

точный и падевый мед – перга – пчелиное трутневое молочко.  

Количество тиамина и его производных в исследуемых объектах 

определяли методом ВЭЖХ. Согласно полученным данным, содержа-

ние тиамина в цветочном меде составило 0,0165 мг/100 г, в падевом – 

0,0081 мг/100 г, в перге – 0,29 мг/100 г, в пчелином трутневом молоч-

ке – 0,0144 мг/100 г.  

Для установления возможного влияния ферментов продуктов 

пчеловодства на физико-химические свойства готовых изделий мы 

определили ряд ферментативных активностей. В частности, высокая 

активность кислой фосфатазы регистрировалась в перге и трутневом 

молочке (1,125 и 2,145 мкмоль/г/мин соответственно). Сходные ре-

зультаты были получены и при определении каталазной активности. 

Содержание общего глутатиона составляло в цветочном, падевом 

меде, перге и пчелином трутневом молочке соответственно 0,144, 

0,218, 0,227 и 0,315 мкмоль/г. 

Исследования бродильной активности показали, что наибольшей 

активностью обладают образцы теста с добавлением трутневого мо-

лочка и перги. 

Далее мы составляли композитные смеси в следующих соотно-

шениях: пшеничная мука высшего сорта и цветочный или падевый мед 

в количестве 10, 15 и 20% к массе муки. Пергу вносили в концентраци-

ях 5% и 7%, основываясь на имеющихся в литературе данных [1], 

трутневое маточное молочко – в количестве 3% к массе пшеничной 

муки с учетом его высокой биологической активности. 

Результаты исследований состояния клейковинного комплекса и 

показателей качества кондитерских и хлебобулочных изделий согласо-

вывались с определяемой каталазной и фосфатазной активностью в 

добавках, коррелировали с содержанием свободного глутатиона, рас-

творимых белков и величиной водородного показателя. 

Так, упругость клейковины в образцах, содержавших трутневое 

молочко, была наилучшей и по ИДК составила 73,0 Ед (80,2 Ед у кон-

трольного образца). Аналогичные изменения зарегистрированы и по 

другим показателям. Огранолептические и физико-химические показа-

тели качества кондитерских изделий были самыми высокими у опыт-

ных образцов, содержавших трутневое молочко. 
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