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РЕФЕРАТ 
В данной работе проведено комплексное исследование 75 образцов цветочно-
го мёда различного ботанического происхождения (гречишного, подсолнеч-
никового, липового, разнотравья лесного и лугового) с целью установления 
корреляции между пыльцевым составом, физико-химическими показателями 
и органолептическими свойствами. Методом микроскопического пыльцевого 

анализа определено доминирующее ботаническое происхождение, подсчитано общее 
содержание пыльцевых зерен (ОСПЗ) и установлен качественный состав пыльцы, входя-
щей в состав образцов меда. Параллельно установлены основные физико-химические 
параметры: массовая доля воды, активность воды (Aw), кислотность, диастазное число, 
содержание гидроксиметилфурфураля (ГМФ) и электропроводность. Органолептическая 
оценка включала определение цвета, аромата, вкуса, консистенции и кристаллизации. В 
результате проведенных исследований установили, что монофлорные меды (гречишный, 
подсолнечниковый, липовый) имеют четко выраженный пыльцевой состав с долей до-
минирующей пыльцы более 45% и специфический комплекс характеристик. Высокое 
ОСПЗ (>80 000 зерен/ 10 г) коррелирует с повышенным содержанием золы и электро-
проводностью, что особенно характерно для медов с преобладанием пыльцы растений 
семейств Asteraceae и Fabaceae. В результате оценки органолептических характеристик 
определили, что для каждой группы образцов меда был свойственен специфический 
профиль. Кроме того, установили, что пыльцевой анализ эффективен не только для 
идентификации монофлорных медов, но и для географической привязки полифлорных 
образцов. Полученные данные имеют практическую ценность для разработки нацио-
нальных и международных стандартов на мёд, а также для борьбы с фальсификацией. 
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ВВЕДЕНИЕ / INTRODUCTION 
Натуральный цветочный мёд пред-

ставляет собой сложную поликомпонент-
ную систему, являющуюся результатом 
переработки нектара медоносными пчела-
ми (Apis mellifera L.) [1, 2]. Его качество, 
потребительские свойства и биоактивный 
потенциал напрямую зависят от ботани-
ческого происхождения, которое, в свою 
очередь, определяется видовым составом 
медоносов в радиусе лёта пчелиной семьи 
[3, 4]. В связи с этим, объективная и точ-
ная идентификация происхождения мёда 
является ключевой задачей, как для 
науки, так и для практики пчеловодства и 
контроля качества пищевых продуктов [5, 
6, 7]. 

Традиционные физико-химические 
методы (определение диастазного числа, 
электропроводности, соотношения саха-
ров) хотя и регламентированы стандарта-
ми (например, ГОСТ 19792-2017), зача-
стую не обладают достаточной селектив-
ностью для однозначного определения 
ботанического источника [8, 9]. В этой 
связи «золотым стандартом» идентифика-
ции выступает мелиссопалинология – 
метод микроскопического анализа пыль-
цевых зерен, содержащихся в мёде [10, 
11]. Данный метод позволяет не только 
установить доминирующее растение (для 
монофлорных медов) или спектр расте-
ний (для полифлорных), но и оценить 
географическое происхождение продукта 
по наличию характерной для региона 
пыльцы [12, 13]. 

Количество пыльцы в мёде, выражае-
мое как общее содержание пыльцевых 
зерен (ОСПЗ), также является важным 
параметром. Оно варьирует в широких 
пределах и зависит от множества факто-
ров: вида растения-медоноса, погодных 
условий во время сбора, породы пчел и 
технологических приемов откачки [14]. 
Предполагается, что ОСПЗ и состав пыль-
цевого спектра оказывают непосредствен-
ное влияние на такие характеристики, как 
минеральный состав, антиоксидантная 
активность, цвет и вкус мёда [15]. 

Целью данного исследования явилось 
установление количественных и каче-

ственных взаимосвязей между пыльце-
вым составом (видом и количеством 
пыльцы) и комплексом физико-
химических и органолептических показа-
телей цветочного мёда различного бота-
нического происхождения. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ /  
MATERIALS AND METHODS 

Исследования проводили поэтапно на 
базе учебно-исследовательского центра 
экспертизы пищевых продуктов и кормов 
для животных ФГБОУ ВО «Санкт-
Петербургского государственного уни-
верситета ветеринарной медицины» в 
2025 г. В работе изучено 75 образцов 
натурального цветочного мёда, отобран-
ных непосредственно с пасек следующих 
регионов Центральной России: Москов-
ская, Ярославская, Воронежская, Туль-
ская и Калужская области в сезон 2025 г. 
Образцы предварительно классифициро-
ваны пчеловодами как: гречишный 
(n=15), подсолнечниковый (n=15), липо-
вый (n=15), лесное разнотравье (n=15) и 
луговое разнотравье (n=15). 

Пыльцевой анализ проводили соглас-
но стандартной методике [8]. Так, 10 г 
мёда растворяли в 20 мл дистиллирован-
ной воды (40°C) и центрифугировали 
(4500 об/мин, 10 мин). Осадок, содержа-
щий пыльцу, обрабатывали уксусным 
ангидридом и серной кислотой (ацетолиз) 
для очистки и окрашивания. Препараты 
готовили в глицериновом желе. Иденти-
фикацию и подсчет пыльцевых зерен (ПЗ) 
проводили под световым микроскопом 
при увеличении 400х. Для детального 
изучения морфологии экзины пыльцы 
сложных таксонов (например, Brassica 
spp., представителей семейства Rosaceae) 
использовалось увеличение 1000× с им-
мерсионным маслом. Для каждого образ-
ца анализировали не менее 500 ПЗ и рас-
считывали общее содержание пыльцевых 
зерен (ОСПЗ) – (количество ПЗ в 10 г 
мёда); относительное содержание пыльцы 
(%) для каждого таксона. Кроме того, 
определяли ботаническое происхождение 
при этом монофлорным считали мёд, со-
держащий ≥45% пыльцы одного вида 
(для некоторых видов, например, липы, 
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порог снижали до 30% из-за низкой пыль-
цевой продуктивности) [9]. 

На следующем этапе проводили фи-
зико-химический анализ, определяя мас-
совую долю воды рефрактометрическим 
методом используя рефрактометр ИРФ-
454 Б2М (АО «КОМЗ»), активность воды 
(Aw) с помощью анализатора LabMaster-
aw (Novasina AG), свободную кислот-
ность титрованием, диастазное число по 
методике Готе, содержание гидроксиме-
тилфурфураля (ГМФ) спектрофотометри-
ческим методом (Спектрофотометр UNI-
CO 2100, UNICO Instrument Co. Ltd) и 
удельную электропроводность кондукто-
метрически при 20°C. 

Для проведения органолептической 
оценки обращали внимание на цвет (по 
шкале Пфунда), аромат (интенсивность и 
тона), вкус (сладость, кислотность, го-
речь, послевкусие) и консистенцию. 

Полученные результаты исследова-
ния проб меда обрабатывали с использо-

ванием программы Statistica 10.0. Кроме 
того, применяли однофакторный диспер-
сионный анализ (ANOVA) и корреляци-
онный анализ Пирсона. Различия считали 
достоверными при p<0.05. 

РЕЗУЛЬТАТЫ / RESULTS 
В результате пыльцевого анализ проб 

меда было подтверждено или уточнено 
его заявленное ботаническое происхожде-
ние (таблица 1). Так, после проведения 
пыльцевого анализа заявленное ботаниче-
ское происхождение подтвердилось для 
68 из 75 образцов (90,7%). В частности, 
из 15 образцов, классифицированных пче-
ловодами как гречишные, 13 соответство-
вали критерию монофлорности (≥45% 
пыльцы гречихи); для подсолнечникового 
меда подтверждено 14 образцов; для ли-
пового — 12 (с учетом пониженного по-
рога 30%). Полифлорные образцы (лесное 
и луговое разнотравье) соответствовали 
заявленному типу по составу пыльцевого 
спектра. 

Группа  
образцов 

Показатель 

Подтвержденное 
доминирующее 

растение (род/вид) 

Средняя доля 
доминирующей 

пыльцы, % 

Диапазон 
ОСПЗ 

(тыс. зе-
рен/10 г) 

Основные ком-
поненты пыль-
цевого спектра 

Гречишный 
Fagopyrum esculen-

tum 
52,4 ± 6,1 18,5 – 35,2 

Brassica spp., 
Trifolium spp., 

Asteraceae 

Подсолнечни-
ковый 

Helianthus annuus 68,9 ± 8,5 25,0 – 45,8 
Centaurea spp., 
Fabaceae, раз-

нотравье 

Липовый 
Tilia cordata/
platyphyllos 

31,7 ± 4,2* 8,2 – 15,7 
Rubus spp., Fili-

pendula ul-
maria, Rosaceae 

Лесное  
разнотравье 

Полидоминантный - 
45,6 – 
102,3 

Rubus, Calluna, 
Salix, Tilia, 

Quercus 

Луговое  
разнотравье 

Полидоминантный - 60,1 – 88,9 

Trifolium, Medi-
cago, Phacelia, 

Onobrychis, 
Asteraceae 

Примечание: * – для липы характерна низкая пыльцевая продуктивность, порог до-
минирования принят за 30%. 

Таблица 1 – Результаты пыльцевого анализа образцов мёда (M±m, n=15) 



Международный вестник ветеринарии, № 1, 2026 г. 

 

 123 

Так, наибольшее ОСПЗ зафиксирова-
но в полифлорных медах, особенно луго-
вых, где преобладала пыльца бобовых 
(Fabaceae) и сложноцветных (Asteraceae), 
отличающихся высокой пыльцевой про-
дуктивностью. Минимальные значения 
ОСПЗ были характерны для проб липово-
го мёда. 

Изучая результаты определения физи-
ко-химических показателей проб меда, 
установили достоверные различия между 
группами мёда по всем изученным физи-
ко-химическим параметрам (p<0,05) 
(таблица 2). 

Таблица 2 – Физико-химические показатели образцов мёда (M±m, n=15) 

Показатель 

Наименование групп образцов 

Гречиш-
ный 

Подсол-
нечников

ый 
Липовый 

Лесное 
разно-
травье 

Луго-
вое 

разно-
травье 

Вода, % 18,1±0,3 17,5±0,4 18,8±0,5 18,3±0,6 17,9±0,4 

Электропровод-
ность, мСм/см 

0,75±0,05a 0,55±0,03b 0,45±0,04c 0,65±0,06ab 0,80±0,07a 

Свободная  
кислотность,  

мэкв/кг 
35,2±2,1 28,5±1,8 22,1±1,5 30,8±2,4 32,5±2,0 

Диастазное  
число, ед. Готе 

24,5±1,5 18,2±1,2 10,8±0,9d 20,1±1,8 22,4±1,6 

ГМФ, мг/кг 5,2±0,8 7,5±1,1 7,3±0,5 4,8±0,7 6,1±0,9 

Примечание: Разные буквы в верхнем индексе указывают на достоверные различия 
между группами по строке (p<0,05). 

Исходя из результатов, изложенных в 
таблице 2, установили сильную положи-
тельную корреляцию между ОСПЗ и 
удельной электропроводностью (r=0,82, 
p<0,01). Наиболее высокой электропро-
водностью и кислотностью обладали гре-
чишный и луговой меды, что связано с 
высоким содержанием органических кис-
лот и минеральных веществ, привноси-
мых, в том числе, с пыльцой. Для проб 
липового мёда характерны минимальные 
значения диастазного числа и электропро-
водности. 

В результате оценки органолептиче-
ских характеристик определили, что для 
каждой группы образцов меда был свой-
ственен специфический профиль. Так, для 
гречишного меда был характерен темно-
янтарный цвет (138 ± 5 мм по шкале 
Пфунда), интенсивный пряный аромат, 
выраженный терпкий вкус и быстрая кри-
сталлизация в мелкозернистую массу. Для 
подсолнечникового меда характерен свет-
ло-янтарный цвет (78 ± 4 мм по шкале 

Пфунда), нежный цветочно-медовый аро-
мат, сладкий мягкий вкус, очень быстрая 
кристаллизация с образованием крупных 
кристаллов. Для липового меда – экстра 
светло-янтарный цвет (42 ± 8 мм по шка-
ле Пфунда), характерный аромат липы с 
мятными нотами, яркий сладкий вкус с 
легкой горчинкой в послевкусии, медлен-
ная кристаллизация. Полифлорные меды 
отличались от остальных образцов меда 
тем, что их органолептические характери-
стики варьировали. Так, их цвет в зависи-
мости от образца был от светло-янтарного 
до темно-янтарного.  

ВЫВОДЫ / CONCLUSION 
Таким образом, результаты исследова-

ния подтверждают взаимосвязь пыльце-
вого спектра и потребительских свойств 
мёда. Так, высокое ОСПЗ в луговом и 
лесном разнотравье является следствием 
богатого видового состава энтомофиль-
ных растений с высокой пыльцевой про-
дуктивностью. Кроме того, сильная кор-
реляция ОСПЗ с электропроводностью 
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объяснима, так как пыльцевые зерна явля-
ются носителями минеральных веществ 
(калий, кальций, магний), определяющих 
зольность и, следовательно, электропро-
водность продукта. Это делает электро-
проводность косвенным, но надежным 
маркером как ботанического происхожде-
ния (низкая у липы, акации; высокая у 
вереска, гречихи), так и потенциально – 
антиоксидантной активности. 

При этом, низкое ОСПЗ и диастазное 
число в липовом мёде, несмотря на его 
высокие вкусовые достоинства, согласу-
ется с литературными данными и объяс-
няется особенностями физиологии липы 
как медоноса. Это указывает на необходи-
мость использования пониженных поро-
говых значений доли пыльцы при иденти-
фикации некоторых видов монофлорных 
медов. 

Установленные органолептические 
различия имеют прямую связь с пыльце-
вым составом. Например, темный цвет и 
терпкость гречишного мёда ассоциирова-
ны с полифенольными соединениями, 
источником которых является не только 
нектар, но и пыльца гречихи. Специфиче-
ский аромат липового мёда обусловлен 
летучими соединениями нектара, однако 
наличие пыльцы других растений 
(малины, ивы) в спектре обогащает его 
оттенками. 

Пыльцевой анализ эффективен не 
только для идентификации монофлорных 
медов, но и для географической привязки 
полифлорных образцов (наличие пыльцы 
Calluna vulgaris для вересковых угодий, 
Quercus для лесных массивов). 

Полученные данные имеют практиче-
скую ценность для разработки националь-
ных и международных стандартов на мёд, 
а также для борьбы с фальсификацией. 
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ABSTRACT 
In this work, a comprehensive study of 

75 samples of floral honey of various botani-
cal origin (buckwheat, sunflower, lime, for-
est and meadow grasses) was carried out in 
order to establish a correlation between pol-
len composition, physico-chemical parame-
ters and organoleptic properties. Microscop-
ic pollen analysis was used to determine the 
dominant botanical origin, calculate the total 
content of pollen grains (OSPZ), and deter-
mine the qualitative composition of pollen in 
honey samples. In parallel, the main physico
-chemical parameters were determined: wa-
ter mass fraction, water activity (Aw), acidi-
ty, diastase number, hydroxymethylfurfural 
(HMP) content and electrical conductivity. 
The organoleptic assessment included the 
determination of color, aroma, taste, con-
sistency and crystallization. As a result of 
the conducted research, it was established 
that monoflora honeys (buckwheat, sunflow-
er, lime) have a clearly defined pollen com-
position with a dominant pollen content of 
more than 45% and a specific set of charac-
teristics. A high WSP (>80,000 grains/ 10 g) 
correlates with an increased ash content and 
electrical conductivity, which is especially 
typical for honey with a predominance of 
pollen from plants of the Asteraceae and 
Fabaceae families. As a result of the evalua-
tion of organoleptic characteristics, it was 
determined that each group of honey sam-
ples had a specific profile. In addition, pol-
len analysis is effective not only for authen-
ticating monoflora honeys, but also for geo-
graphically linking polyflora samples. The 
data obtained are of practical value for the 
development and refinement of national and 
international standards for honey, to combat 
counterfeiting. 
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