
71Vol. 11, № 4 (42) 2018

УДК 637.1:664.292 Поступила в редакцию 01.11.2018
Received 01.11.2018

А.И. Толчикова, Н.И. Белякова, В.В. Шилов, В.В. Литвяк

РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук Беларуси по продовольствию»,  
г. Минск, Республика Беларусь

Способ получения продукта медового

Аннотация. В работе представлен оригинальный способ получения биологически ценного продук-
та медового, который обладает сбалансированным углеводно-белково-витаминно-минеральным 
составом, хорошими органолептическими свойствами, а также способностью адсорбировать и вы-
водить тяжелые металлы и радионуклиды и имеется возможность осуществлять подбор обогащаю-
щих ингредиентов и тем самым проводить тонкую регуляцию состава, органолептических характе-
ристик и других проявляемых свойств. Получены микрофотографии на сканирующем электронном 
микроскопе для оценки морфологической структуры.
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THE METHOD FOR PRODUCTION OF HONEY

Abstract. In work there is presented the original method of obtaining biologically valuable honey product, 
which has a balanced carbohydrate-protein-vitamin-mineral composition, good organoleptic properties, as 
well as the ability to absorb and remove heavy metals and radionuclides, and it is possible to select enriched 
ingredients and thereby perform fine regulation of the composition, organoleptic characteristics and other 
manifested properties. Photomicrographs were obtained on a scanning electron microscope to evaluate the 
morphological structure.
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Введение. Мед является продуктом, обладающим превосходными вкусовыми качествами, которые 
прекрасно сочетаются с высокой питательностью, легкой усвояемостью человеческим организмом 
и уникальным биохимическим составом. За все эти свойства мед пользуется большой популярностью 
у потребителей [1].

Пчелиный мёд – уникальный по своей питательной ценности продукт, состоящий из простых 
углеводов (моносахаров) глюкозы и фруктозы. Поступая в кровь человека, действует быстро и эф-
фективно. Натуральный мёд является не только ценным продуктом питания, но и обладает ярко 
выраженными лечебно-диетическими и профилактическими свойствами [2].

Главное свойство мёда – нормализация функций организма, которое позволяет использовать его 
в лечении большого количества заболеваний как самостоятельно, так и в комплексе с другими про-
дуктами пчеловодства, а также в комбинации с медикаментозными и народными средствами благо-
даря наличию биологически активных ингредиентов. 

Все биологически активные соединения в меде можно разделить на две группы: антибактериаль-
ные и антиоксидантные [3, 4, 5]. Антибактериальное действие меда выражено в его бактериостати-
ческой и бактерицидной активности в отношении нескольких патогенов, особенно грамположи-
тельных Staphylococcus aureus, Escherichia coli и Pseudomonas spp. [6, 7]. Антибактериальное действие 
меда реализуется благодаря высокому уровню сахара, низкой биологической активности воды, на-
личию перекиси водорода, сильных кислот, флавоноидов и фенольных кислот, метилглиоксаля 
и пчелиного дефензина-1 [8]. Антиоксидантные свойства меда обусловлены наличием полифеноль-
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ных соединений (фенольные кислоты и флавоноиды), витаминов С, Е, ферментов (например, ка-
талаза, пероксидаза) и микроэлементов [9]. Кроме того на протяжении тысячелетий известно влия-
ние меда на заживление ран [10, 11, 12]. 

Состав меда зависит, прежде всего, от его цветочного источника (рис. 1), но сезонные и экологи-
ческие факторы имеют большое значение [13, 14]. Как следствие, химический состав меда чрезвы-
чайно изменчив. 

Рис. 1. Различные типы меда 
Fig. 1. Different types of honey
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Разные виды меда разнятся в основном биологической активностью, а также химическим соста-
вом (летучие соединения, углеводы и гитохимикаты), физическими свойствами (цвет, вязкость, 
гигроскопические свойства и рН) и вкусом. Поэтому различные сорта меда проявляют различные 
свойства, способствующие укреплению здоровья. 

Традиционный способ получения меда является сложным и трудоемким процессом [15, 16]. Так, 
после того как пчелы соберут мед, его нужно отбирать не сразу, а дать ему побыть в улье, т.е. дать 
ему созреть. Понять, что нужный момент наступил можно по наличию запечатанных сот (полови-
на сот).

В пчеловодческой практике существует несколько наиболее часто используемых способов полу-
чения меда:

сотовый мёд – это мёд, который реализуется в сотах как магазинных, так и гнездовых рамок;
секционный мёд – это сотовый мёд, заключенный в специальные секции, стенки которых 

обычно изготавливают из тонкой фанеры или пищевой пластмассы;
прессованный мёд получают только в том случае, когда не представляется возможным откачать 

его на медогонке. Это мёд, собранный пчёлами с вереска. При прессовании (отжатии) этого мёда 
пчеловод вынужден нарушать целостность отстроенных доброкачественных сотов; 

центробежный мёд – это мёд, полученный при откачивании на медогонке.
Чтобы получить сотовый мед, пчеловоды снабжают пчел рамками без вощины. Насекомые запе-

чатывают их воском, предварительно заполнив медом.
Для распечатывания сот с медом используют как ручные приспособления, так и автоматические. 

На небольших пасеках для этих целей используют различные вилки, которыми и срезают забрус 
(верхний слой сот). Нередко используют специальный валик, на котором расположены иглы, с по-
мощью которых прокалывают медовые соты. Для откачки меда используют медогонки (медогон-
ка – часть пасечного инвентаря, используемая для получения центробежного мёда) различных мо-
дификаций. Медогонки могут быть вертикальные или горизонтальные. 

Недостатком традиционного способа получения меда является длительность, сложность, трудо-
емкость и во многом непредсказуемость. Кроме того, к недостатку можно отнести также и однотип-
ность состава меда (табл. 1). Известен способ получения средства для восстановления и стимуляции 
иммунной системы на основе меда, согласно которому предложено смешивать натуральный мед 
с биологически активными компонентами, скармливать полученную смесь пчелам в условиях от-
сутствия натурального взятка, откачивание полученного меда и использование его в качестве про-
дукта повышенной биологической ценности [17]. 

Недостатком указанного способа следует признать отсутствие конкретных рекомендаций по по-
лучению меда с заранее заданными свойствами.

Наиболее близким к техническому решению является пищевой продукт «Кыргыз-керемети» 
[18] – прототип, содержащий механически перемешенные натуральный мед – 92 %, мумие-экс-
тракт – 1 %, пчелиный прополис – 1 %, настой солодкового корня – 4 % и сурковый жир – 2 %.

Недостатком пищевого продукта «Кыргыз-керемети» является однотипность рецептуры, а как 
следствие однотипность углеводно-белково-витаминно-минерального состава и проявляемых 
свойств. Кроме этого, изобретение не содержит сведений о возможности осуществлять регуляцию 
данного состава, следовательно, и свойств меда. 

Таким образом, целью являлась разработка высокоэффективного, экономного и инновационно-
го способа получения биологически ценного продукта медового, обладающего сбалансированным 
(с возможностью регулирования) углеводно-белково-витаминно-минеральным составом, хороши-
ми органолептическими свойствами, а также способностью адсорбировать и выводить тяжелые ме-
таллы и радионуклиды (табл. 1).

Методы исследования. Морфологическая структура оценена на сканирующем электронном мик-
роскопе LEO 1420 (Germany). Металлизацию препаратов осуществляли золотом в вакуумной уста-
новке EMITECH K 550X. Фотографирование (макросъемку) проводили с помощью фотоаппарата 
Sony NEX-5N (производитель Тайланд). Для приготовления в лабораторных условиях продукта ме-
дового использовали миксер для молочного коктейля BL-018 (рис. 2).

Результаты и их обсуждения. Нами предлагается новый способ получения продукта медового, 
предусматривающий получение меда и его смешивание с обогащающими ингредиентами, который 
отличается от ранее известных тем, что в качестве меда используют: цветочный и/или липовый, и/
или гречишный, и/или вересковый, и/или донниковый, и/или акациевый, и/или каштановый, и/
или боярышниковый, и/или золотарниковый, и/или кипрейный, и/или клеверный, и/или кориан-


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дровый, и/или одуванчиковый, и/или осотовый, и/или подсолнечниковый, и/или рапсовый, и/или 
синяковый, и/или лавандовый, и/или тыквенный, и/или эспарцетовый, и/или расторопшевый, и/
или хлопковый, и/или хмельной, и/или горчичный, и/или малиновый, и/или яблоневый, и/или 
фруктовый, и/или кедровый, и/или сосновый, и/или таежный, и/или горный, и/или степной, и/или 
полевой, и/или луговой, и/или майский, и/или прополисный, и/или падевый, и/или бортевый, 
а в качестве обогащающего ингредиента применяют варенье или джем или конфитюр из малины 
и/или клубники, и/или земляники, и/или черники, и/или голубики, и/или клюквы, и/или брусни-
ки, и/или морошки, и/или калины, и/или рябины красной, и/или рябины черноплодной, и/или 
черной смородины, и/или красной смородины, и/или белой смородины, и/или апельсина, и/или 
лимона, и/или мандарина, и/или яблока, и/или груши, и/или ананаса, и/или банана, и/или перси-
ка, и/или нектарина, и/или киви, и/или манго, и/или авокадо, и/или арбуза, и/или дыни, и/или 
крыжовника, и/или черешни, и/или айвы, и/или алычи, с внесением биологически активной добав-
кой в виде натурального и/или сухого, и/или гидролизованного молока с человеческим лактофери-
ном (коровьего и/или козьего, и/или овечьего и/или верблюжьего и/или кобыльего и/или ослиного) 
с или без дополнительного обогащения флавоноидами путем добавления на стадии сушки молока 
1–20 % настоя получаемого из куркумы длинной, и/или листьев зеленого чая, и/или корней или 
корневищ солодки голой или уральской, и/или травы горца японского, и/или косточек винограда, 
и/или семян чернушки, и/или корицы, и/или семян кумина, и/или листьев пажитника греческого, 
и/или листьев брусники, и/или листьев черники, и/или листьев малины, и/или травы розмарина, 
в результате растворения в 60–100 % этиловом спирт с модулем сырье-растворитель от 1 : 5 до 1 : 10, 
настаивании в течение 5–15 сут., удалением шрота путем фильтрации или центрифугирования, пос-
ле внесения в мед согласно рецептуре обогащающего ингредиента и биологически активной добав-
кой смесь тщательно перемешивают в течение 0,5–3 ч при 3000–15000 об/мин и последующем вы-
держивании в течение 1–5 ч температуре не выше +5 єС, при этом количество обогащающего 
ингредиента и биологически активной добавки в сумме не должно превышать 50 % от общего коли-
чества продукта медового.

Т а б л и ц а  1. Пищевая ценность 100 г натурального меда (усредненное значение) 
T a b l e  1. Nutritional value of 100 g of natural honey (averaged value)

Показатели Значения Показатели Значения

Калорийность, кКал 328 Витамин РР (ниациновый эквива-
лент), мг

0,4

Углеводов, г 80,3 Кальций (Ca), мг 14

Моно- и дисахариды (сахара), г 74,6 Магний (Mg), мг 3

Крахмал и декстрины, г 5,5 Натрий (Na), мг 10

Белки, г 0,8 Калий (K), мг 36

Органические кислоты, г 1,2 Фосфор (P), мг 18

Вода (Н
2
О), г 17,4 Хлор (Cl), мг 19

Зола, г 0,3 Сера (S), мг 1

Витамин PP (никотиновая кислота), мг 2 Железо (Fe), мг 0,8

Витамин B
1
 (тиамин), мг 0,01 Цинк (Zn), мг 0,094

Витамин B
2
 (рибофлавин), мг 0,03 Йод (I), мкг 2

Витамин B
5
 (пантотеновая кислота), мг 0,1 Медь (Cu), мкг 59

Витамин B
6
 (пиридоксин), мг 0,1 Марганец (Mr), мг 0,034

Витамин B
9
 (фолиевая кислота), мкг 15 Фтор (F), мкг 100

Витамин C (аскорбиновая кислота), мг 2 Кобальт (Co), мкг 0,3

Витамин H (биотин), мкг 0,04

Свойство адсорбировать и выводить из организма тяжелые металлы и радионуклиды появляется 
у биологически ценного (обогащенного) меда в результате реакция меланоидинообразования (саха-
ро-аминной реакции). Мед в своем составе имеет преимущественно углеводы, а также белки и дру-
гие вещества (табл. 1). Обогащение меда продуктами, содержащими в большом количестве амино-
кислоты и/или белок, позволяет существенно активировать реакцию меланоидинообразования, 
в результате которой аминокислоты и/или белки способны вступать в реакцию с соединениями, 
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содержащими карбонильную группу, например с углеводами (восстанавливающими сахарами) меда; 
происходит разложение как исходной аминокислоты, так и реагирующего с ней восстанавливающе-
го сахара. При этом из аминокислоты образуются соответствующие альдегид, аммиак и диоксид 
углерода, а из сахара – фурфурол или гидроксиметилфурфурол. 

Рис. 2. Миксер для молочного коктейля BL-018 
Fig. 2. Mixer for milkshake BL-018

Гидроксиметилфурфурол малоустойчив и легко разлагается с образованием муравьиной и левули-
новой кислот; при его конденсации также могут образовываться гуминовые вещества. Гуминовые 
вещества небольшой степени конденсации растворимы в воде и окрашивают продукт в желтый цвет.

Альдегиды, полученные при взаимодействии аминокислот с восстанавливающими сахарами, об-
ладают специфическим запахом. С другой стороны, фурфурол и гидроксиметилфурфурол, возника-
ющие в результате разложения сахара, легко вступают во взаимодействие с аминокислотами, давая 
темноокрашенные продукты – меланоидины.

Реакционная способность сахаров, участвующих в меланоидинообразовании, снижается в следу-
ющей последовательности: рибоза > ксилоза > арабиноза > галактоза > глюкоза > мальтоза > фрук-
тоза. Чем короче углеродная цепь моносахарида, тем легче он реагирует с аминокислотами. Из ами-
нокислот легко вступают в реакцию меланоидинообразования основные аминокислоты, в первую 
очередь лизин. Активность аминокислот в реакции меланоидинообразования снижается в следую-
щей последовательности: лизин < лицин < метионин < аланин < валин < глутаминовая кислота < 
фенинлаланин < цистин < тирозин. Под влиянием реакции меланоидинообразования сильно сни-
жается (по сравнению с исходным сырьем) содержание диаминокарбоновых кислот. Одновременно 
происходит процесс разрушения аминокислот и карамелизация сахара. Продукты распада амино-
кислот также участвуют (уже без моносахаридов и других редуцирующих сахаров) в образовании 
меланоидинов.

Стандартный меланоидин содержит гидроксильные, карбонильные и карбоксильные группиров-
ки, кратные и эфирные связи, а молекулярная масса колеблется между двумя и тридцатью тысячами 
(а.е.м.). Меланоидины способны окисляться и восстанавливаться, причем первая реакция идет быс-
трее второй. В щелочных растворах меланоидины более устойчивы, чем в кислых. При термической 
обработке идет дальнейшая поликонденсация, а выше 400 °С образуются так называемые пироме-
ланоидиды. Меланоидины не расщепляются пищеварительными ферментами, и, следовательно, 
они не усваиваются. Однако они могут образовывать комплексы с белками-ферментами, влияя тем 
самым на их каталитическую активность.

В структуре меланоидинов есть неспаренные электроны, они обладают свойствами стабильных 
свободных радикалов. Благодаря этому меланоидины выполняют защитные функции в организме. 
Они поглощают различные виды излучения, нейтрализуют и обезвреживают опасные для клеток ве-
щества, образующиеся при действии ионизирующего излучения, и некоторые химические вещества 
(например, радионуклиды: 131I, 90Sr, 137Cs и др., тяжелые металлы: Hg, Sb, Se, V, Co, As и др.) (табл. 2). 
Меланоидины могут существовать в нескольких окислительно-восстановительных состояниях.
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На рис. 3 представлено сухое козье молоко с человеческим лактоферином (1–5 сканирующие 
электронные микрофотографии), 6 – фотография внешнего вида сухого козьего молока с челове-
ческим лактоферином.

Рис. 3. Сухое козье молоко с человеческим лактоферрином 
Fig. 3. Dry goat milk with human lactoferrin

Молоко было получено от здоровых коз-продуцентов лактоферрина человека, находящихся на 
Биотехнологическом научно-экспериментальном производстве по трансгенезу животных (Респуб-
лика Беларусь, Минская обл., д. Будагово) РУП «Научно-практический центр НАН Беларуси по 
животноводству», путем доения животных на доильной установке «Вестфалия (бок-о-бок)» (Герма-
ния), оснащенной фильтрами очистки. Охлаждение происходило в режиме перемешивания в танках-
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накопителях закрытого типа УОМ-3Т 1000(РБ) до +5 °С и последующей сушкой на распылительной 
сушилке. Концентрация рекомбинантного лактоферрина человека в сыром молоке определялась 
методом твердофазного иммуноферментного анализа (ELISA) с использованием фотометра Tecan 
Sunrise (Австрия) с применением набора реагентов «Lactoferrin human ELISA kit» (Abcam, Великоб-
ритания) или ФГБНУ «Институт экспериментальной медицины» (г. Санкт-Петербург, Российская 
Федерация). Характеристика лактоферрина приведена на рис. 4.

Т а б л и ц а  2. Характеристика тяжёлых металлов и радиоизотопов 
T a b l e  2. Characteristics of heavy metals and radioisotopes

Тяжелые металлы

Символ эле-
мента

Атомный номер Относительная 
атомная масса

Электронная конфигурация атомов 
в невозбуждённом состоянии

Электроотрицательность по 
Полингу (χ )

Hg 80 200,592 [Xe] 4f 14 5d10 6s1 1,44

Pb 82 207,2 [Xe] 4f 14 5d10 6s26p2 2,33

Sb 51 121,760 [Kr] 4d10 5s25p3 1,82

Se 34 78,96 [Ar] 3d10 4s25p4 2,55

V 23 50,942 [Ar] 3d3 4s25p4 1,63

Co 27 58,933 [Ar] 3d7 4s2 1,88

As 33 74,922 [Ar] 3d10 4s24p3 2,18

Радиоизотопы

Символ эле-
мента

Атомный номер Относительная 
атомная масса

Электронная конфигура-
ция атомов в невозбуждён-

но состоянии

Электроотри-
цательность по 

Полингу(χ )

Период полу-
распада (T1/2)

131I 53 126,9 [Kr] 4d10 5s25p5 2,66 8,04 сут.
90Sr 38 87,62 [Kr] 4d10 5s25p5 0,95 28,79 лет

137Cs 55 132,905 [Xe]6s1 0,79 30,17 лет

Рис. 4. Характеристика лактоферрина 
Fig. 4. Characteristics of lactoferrin

Флавоноиды – крупнейший класс растительный полифенолов (табл. 3). С химической точки зре-
ния, флавоноиды представляют собой гидроксипроизводные флавона (собственно флавоноиды), 
2,3-дигидрофлавона (флаваноны) изофлавона (изофлавониоды), 4-фенилкумарина (неофлавонои-
ды), а также флавоны с восстановленной карбонильной группой (флаванолы). К флавоноидам так-
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же относят и другие соединения С6-С3-С6 ряда, в которых имеются два бензольных ядра, соединен-
ных друг с другом трёхуглеродным фрагментом – халконы, дигидрохалконы и ауроны [19, 20].

Т а б л и ц а  3. Классификация и характеристика флавоноидов 
T a b l e  3. Classification and characteristics of flavonoids

Наименование Флавон Изофлавон 4-Фенилкумарин Аурон

Структурная хи-
мическая формула

Заключение. В результате проведенных исследований предложен оригинальный способ получения 
биологически ценного продукта медового, который обладает сбалансированным углеводно-белково-
витаминно-минеральным составом, хорошими органолептическими свойствами, а также способ-
ностью адсорбировать и выводить тяжелые металлы и радионуклиды. Кроме того, согласно разра-
ботанному способу имеется возможность осуществлять подбор обогащающих ингредиентов и тем 
самым проводить тонкую регуляцию углеводно-белково-витаминно-минерального состава, органо-
лептических характеристик и других проявляемых свойств.
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