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Аннотация.
Введение. Производство меда натурального поли- и монофлорного в 2019 г. в Сибирском Федеральном округе составляло 
8464,06 т за счет Алтайского (45,37 %) и Красноярского (7,8 %) краев, Омской (7,0 %) и Новосибирской (6,3 %) областей. 
Цвет меда представляет собой одну из основных идентифицирующих характеристик продукции, формирующихся за счет 
химического состава пыльцевых зерен медоносных растений. Следовательно, исследование цвета меда из нектара цветков 
Melilotus officinalis (L.) Pall. является актуальным.
Объекты и методы исследования. Образцы меда, произведенные из нектара преимущественно цветков Melilotus  
officinalis (L.) Pall., центрифугированные, свежеоткачанные, полученные в 2018 г. на территории Алтайского края. В работе 
применяли общепринятые и стандартные методы. Оригинальный способ определения доминирующих пыльцевых зерен, 
основанный на сохранении их морфологических особенностей, не изменяет их пространственного расположения, что 
позволяет определить их истинное содержание в медах.
Результаты и их обсуждение. Выявлено, что на формирование цвета меда оказывают влияние пыльцевые зерна медоносных 
растений (образцы): первый – Melilotus officinalis (L.) Pall. (84,89 %) > Fagopyrum tataricum (L.) Gaertn. (1,0 %) > Convolvulus 
arvensis L. (0,97 %) > Origanum vulgare (L.) (0,97 %) > Brassicaceae Burnett, nom. cons. (11,20 %); второй – Melilotus  
officinalis (L.) Pall. (49,24 %) > Dracocephalum nutans L. (7,58 %) > Trifolium pratense L. (9,09 %) > Brassicaceae Burnett, 
nom. cons. (18,18 %) > Sonchus arvensis L. (2,07 %); третий – Melilotus officinalis (L.) Pall. (54,05 %) > Helianthus annuus L. 
(14,87 %) > Linaria vulgaris Mill. (2,70 %) > Arctium tomentosum Mill. (4,05 %) > Trifolium repens L. (8,47 %) > Brassicaceae 
Burnett, nom. cons. (10,81 %). Установлено, что в формировании цвета и повышенной пищевой ценности участвуют 
флавоноидные соединения (лейкоантоцианы, катехины, флавонолы и пр.) пыльцевых зерен Melilotus officinalis (L.) Pall., 
Brassicaceae Burnett, nom. cons. и Helianthus annuus L., содержание которых составляет 5,2, 3,1 и 2,8 % соответственно, а 
также каротиноиды Trifolium pratense L., Trifolium repens L. и Origanum vulgare (L.), содержание которых составляет 50,0, 
37,3 и 28,7 мг/кг соответственно.
Выводы. Цвет меда с юга Сибирского федерального округа, производимого медоносными пчелами из нектара цветков 
Melilotus officinalis (L.) Pall., является одним из основных органолептических признаков, которые необходимы при 
установлении тождественности продукции ботаническому происхождению. Второстепенные пыльцевые зерна медоносных 
растений, содержащие флавоноидные соединения и каротиноиды, придают различные оттенки основному цвету меда.
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Введение
Согласно данным Федеральной службы 

государственной статистики производство меда на 
территории Российской Федерации в последние пять 
лет снижается: с 67119,15 т в 2015 г. до 63526,33 т 
в 2019 г. Доля Сибирского федерального округа в 
объеме производства составляет не менее 13,0 % за 
счет продукции Алтайского края (не менее 45 %).

Согласно ГОСТ 25629-2014 «Пчеловодство. 
Термины и определения» мед натуральный 
представляет собой природный сладкий продукт 
питания, производимый пчелами из нектара растений. 
Мед – это сложная смесь питательных и биологически 
активных соединений (углеводов, ферментов, 
аминокислот и пр.), которые обуславливают 
его высокую пищевую, органолептическую и 
физиологическую ценности [1, 2]. Например, 
польскими учеными исследованы факторы, 
ответственные за биоактивность гречишного меда. 
Установлено, что антибактериальная активность 
достоверно коррелирует с антиоксидантной 
активностью и фенольными соединениями 
(кверцетин, рутин, хлорогеновая кислота и кофейная 
кислота) [3].

Качество меда изменчиво и зависит от его 
ботанического происхождения, сезонных и 
климатических условий, режимов хранения и 
прочего [4–9]. Например, в результате исследований 
выявлено, что мед, произведенный в четырех 
географических районах Алжира, в своем составе 

содержит 104 типа пыльцы, принадлежащей к 51 
ботаническому семейству, в том числе обычных 
медоносов в Средиземноморье: Eucalyptus, Brassica 
napus, Hedysarum и Citrus, но и представителей 
страны: Capparis spinosa, Asparagus, Tamarix, Ziziphus 
lotus, Apiaceae (Eryngium, Thapsia, Pimpinella) и 
Acacia. Они могут быть полезны в качестве маркеров 
при определении подлинности [10]. Стоит отметить, 
что во многих странах мира разрабатываются 
различные законодательные способы доведения 
до потребителей объективной информации о 
качестве меда, в том числе в зависимости от его 
происхождения. Например, с помощью этикеток [11].

Цвет меда является первым качественным 
показателем, оцениваемым заинтересованными 
сторонами, в том числе потребителями. Данный 
показатель зависит, по результатам многочисленных 
исследований, от химического состава пыльцевых 
зерен медоносных растений, которые содержат 
полифенолы, минеральные вещества, сахара, 
аминокислоты, а также от условий обработки, 
транспортирования и хранения [12, 13]. Цветовой 
спектр меда может распространяться от бесцветного 
(светлого) до янтарно-желтого или черного [13]. 
Например, испанскими учеными проведены 
исследования образцов меда из ежевики, сладкого 
каштана, эвкалипта, вереска и пади. В результате 
установлено, что образцы обладают разным цветовым 
диапазоном, который может помочь предсказать 
ботаническое происхождение, являясь альтернативой 

Abstract. 
Introduction. According to the Federal State Statistics Service, the Siberian Federal district produced 8,464.06 tons of natural poly- 
and monofloral honey in 2019. The share of the Altai region was 45.37%, Krasnoyarsk region – 7.8%, regions, Omsk – 7.0%, and 
Novosibirsk – 6.3%. The color of honey is one of the main identifying characteristics of products. It largely depends on the chemical 
composition of pollen grains of honey plants. Therefore, it is relevant to study the color of honey from the nectar of Melilotus 
officinalis (L.) Pall.
Study objects and methods. The research featured honey samples produced from the nectar of Melilotus officinalis (L.) flowers. The 
honey was centrifuged and pumped in 2018 on the territory of the Altai region. The research involved standard methods, as well as 
an authentic method for determining the dominant pollen grains. The method was based on preserving the morphological features of 
pollen grains and did not change their spatial location, thus making it possible to determine their real content in honey.
Results and discussion. The honey color was affected by pollen grains of honey-bearing plants: 1) Melilotus officinalis (L.) Pall. 
(84.89%) > Fagopyrum tataricum (L.) Gaertn. (1.0%) > Convolvulus arvensis L. (0.97%) > Origanum vulgare (L.) (0.97%) > 
Brassicaceae Burnett, nom. cons. (11.20%); 2) Melilotus officinalis (L.) Pall. (49.24%) > Dracocephalum nutans L. (7.58%) 
> Trifolium pratense L. (9.09%) > Brassicaceae Burnett, nom. cons. (18.18%) > Sonchus arvensis L. (2.07%); 3) Melilotus  
officinalis (L.) Pall. (54.05%) > Helianthus annuus L. (14.87%) > Linaria vulgaris Mill. (2.70%) > Arctium tomentosum Mill. 
(4.05%) > Trifolium repens L. (8.47%) > Brassicaceae Burnett, nom. cons. (10.81%). Color and nutritional value depended mostly on 
two factors. The first factor was represented by flavonoid compounds (leucoanthocyanins, catechins, flavonols, etc.) of pollen grains 
of Melilotus officinalis (L.) Pall., Brassicaceae Burnett, nom. cons., and Helianthus annuus L. Their contents were 5.2, 3.1, and 2.8%, 
respectively. The other factor involved carotenoids – Trifolium pratense L., Trifolium repens L. and Origanum vulgare (L.). Their 
contents were 50.0, 37.3, and 28.7 mg/kg, respectively.
Conclusion. The research featured honey from the flowers of Melilotus officinalis (L.) Pall. obtained from the South of the Siberian 
Federal District. Its color proved to be one of the main sensory properties necessary for establishing the botanical profile of the plants. 
The color depended on the secondary pollen grains of honey plants, containing flavonoid compounds and carotenoids.
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длительному палинологическому анализу, 
выполняемому только профессионалами [14].  
Стоит отметить, что при реализации меда на 
международном рынке цвет играет немаловажное 
значение и оказывает непосредственное влияние на 
его цену. Например, Европа предпочитает продукцию 
более темного цвета с ярко выраженным вкусом, в 
то время как Северная Америка – светлого цвета с 
менее интенсивным вкусом [13, 15]. В настоящее 
время часто используют методы определения 
цвета меда, основанные на субъективной оценке 
(органолептические), а также применение методик 
оптического сравнения с помощью колориметра 
Пфунда или с помощью йодных растворов. При этом 
исследования по разработке или совершенствованию 
методов оценки качественных характеристик меда 
проводятся постоянно [13].

В настоящее время разработан межгосу- 
дарственный стандарт ГОСТ 31766-2012 «Меды 
монофлорные. Технические условия», в котором 
представлены «…отличительные органолептические 
и физико-химические показатели, а также 
содержание доминирующих пыльцевых зерен трех 
видов монофлорного меда: гречишного, липового 
и подсолнечникового…» для «…повышения их 
качества, защиты отечественных производителей, 
а также объективной информации о ботаническом 
происхождении медов…». Ботаническое происхо- 
ждение и состав нектара определяет различие 
органолептических характеристик медов [14]. 
Например, бразильскими учеными проведены 
исследования ароматического профиля шести 
монофлорных медов, произведенных пчелами 
без жала. Мед из Ziziphus juazeiro Mart (juazeiro) 
выделялся сильным характерным ароматом, сладким 
вкусом и карамельным привкусом; мед из Mimosa 
arenosa willd Poir (jurema branca) характеризовался 
ароматом трав и пчелиного воска, тонами соединений 
серы и кетонов; мед из Croton heliotropiifolius Kunth 
(velame branco) отличался ароматом гвоздики, 
кисловатым вкусом с травянистым оттенком [16].

На территории Сибирского федерального округа 
широко распространен донник (Melilotus Miil.), 
представляющий собой род травянистых двулетников 
семейства бобовых подсемейства мотыльковых.  

К данному роду относятся донник белый 
(Melilotus albus Medik.) и донник желтый (Melilotus  
officinalis (L.) Pall.), имеющие промышленное 
значение. Они используются в сельскохозяйственной, 
фармацевтической, пищевой, парфюмерной и 
других отраслях [17–19]. Однако, несмотря на то, 
что в торговой сети распространен мед из донника, 
который специалисты считают «ценным продуктом 
пчеловодства», идентифицирующие признаки 
данной продукции, в частности органолептические, 
отсутствуют [20, 21]. 

На основании вышесказанного сформирована 
цель исследования – определение цвета меда как 
одного из отличительных показателей качества, 
производимого медоносными пчелами из нектара 
преимущественно с цветков Melilotus officinalis (L.) 
Pall. с юга Сибирского федерального округа.

Объекты и методы исследования
Объект исследования – образцы меда, 

производимого медоносными пчелами из нектара 
преимущественно цветков донника желтого 
(Melilotus officinalis (L.) Pall.), центрифугированные, 
свежеоткачанные. Образцы получены с индиви- 
дуальных хозяйств пчеловодов в 2018 г. на 
территории Алтайского края: образцы № 1 и  
№ 2 – Солтонский район; образец № 3 – Завьяловский 
район. 

Исследуемые образцы меда соответствовали 
требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности 
пищевой продукции» и ГОСТ 19792-2017 «Мед 
натуральный. Технические условия» по регла- 
ментируемым физико-химическим показателям 
качества, в том числе безопасности, и по 
сопроводительным документам.

В таблице 1 представлены результаты испытаний 
органолептических характеристик образцов меда. 

Определение внешнего вида, аромата и вкуса меда 
осуществляли органолептически по ГОСТ 19792-
2017.

Определение доминирующих пыльцевых зерен в 
меде осуществляли разработанным нами способом 
установления ботанического происхождения меда. 

Таблица 1. Органолептические характеристики меда

Table 1. Sensory profile of honey

Показатель Характеристика
Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3

Внешний вид 
(консистенция)

Мелкозерниста,  
вязкая масса 

Мелкозернистая,  
жидкая масса 

Мелкозернистая,  
вязкая масса 

Цвет Темно-желтый Темно-желтый  
с зеленоватым оттенком 

Желто-зеленый

Аромат Приятный, горьковатый, 
свойственный цветам донника 

Насыщенный, горьковатый, 
свойственный цветам донника 

Насыщенный, горьковатый, 
свойственный цветам донника 

Вкус Слабовыраженный, сладкий, 
приятный, с терпким привкусом

Не выраженный, сладкий Не выраженный, сладкий 
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Таблица 2. Морфология доминирующих пыльцевых зерен медоносных растений, исследуемых образцов медов

Table 2. Morphology of dominant pollen grains of honey-bearing plants in the samples

Ботаническое происхождение пыльцевых зерен* Характеристика
Донник желтый  

(Melilotus officinalis (L.) Pall.)
Тип: равнополярные, трехбороздно-оровые. Форма: вытянутая.  

Экваториальная проекция: эллиптическая 16,57 ± 0,96 μ.  
Полярная: округлая 22,49 ± 0,89 μ. Экзина: мелкосетчатая

Вьюнок полевой  
(Convolvulus arvensis L.)

Тип: равнополярные, трехбороздно-оровые. Форма: сплюснуто-сфероидальная. 
Экваториальная проекция: округлая 30,06 ± 0,75 μ.  

Полярная: округлая-трехлопастная 33,84 ± 0,53 μ. Экзина: зернистая

Гречиха татарская  
(Fagopyrum tataricum (L.) Gaertn.)

Тип: равнополярные, трехбороздно-оровые. Форма: вытянутая.  
Экваториальная проекция: эллиптическая 47,10 ± 0,77 μ.  

Полярная: округлая 53,30 ± 0,92 μ. Экзина: сетчатая

Душица обыкновенная  
(Origanum vulgare L.)

Тип: равнополярные, шестибороздные. Форма: сплюснуто-сфероидальная. 
Экваториальная проекция: элиптическая 29,41 ± 0,31 μ 

Полярная: округло-шестилопастная 24,70 ± 0,19 μ. Экзина: ямчатая

Змееголовник поникший 
(Dracocephalum nutans L.)

Тип: равнополярные, трехбороздно-оровые. Форма: сфероидальная. 
Экваториальная проекция: округло-эллиптическая 29,70 ± 0,80 μ.  
Полярная: округло-треугольная 32,87 ± 0,63 μ. Экзина: сетчатая

Клевер белый  
(Trifolium repens L.)

Тип: равнополярные, трехбороздно-оровые. Форма: вытянутая.  
Экваториальная проекция: эллиптическая 18,53 ± 0,75 μ.  

Полярная: округлая-треугольная 21,75 ± 0,74 μ. Экзина: сетчатая

Клевер луговой  
(Trifolium pratense L.)

Тип: равнополярные, трехболроздно-оровые. Форма: вытянутая.  
Экваториальная проекция: эллиптическая 27,94 ± 0,47 μ.  

Полярная: округлая-треугольная 29,47 ± 0,81 μ. Экзина: крупно-сетчатая

Купырь лесной  
(Anthriscus silvestris L. (Hoffm.))

Тип: равнополярные, трехбороздно-оровые. Форма: вытянутая.  
Экваториальная проекция: эллиптическая 26,10 ± 0,73 μ.  

Полярная: округлая 13,30 ± 0,30 μ. Экзина: мелкобугорчатая

Лопух войлочный  
(Arctium tomentosum Mill.)

Тип: равнополярные, трехболроздно-оровые. Форма: вытянутая.  
Экваториальная проекция: эллиптическая 27,25 ± 0,61 μ.  

Полярная: трехлопастная 29,26 ± 0,31 μ. Экзина: шиповатая

Льнянка обыкновенная  
(Linaria vulgaris Mill.)

Тип: равнополярные, трехбороздно-оровые. Форма: сфероидальная. 
Экваториальная проекция: округлая 13,53 ± 0,68 μ.  

Полярная: округлая 14,64 ± 0,73 μ. Экзина: мелкосетчатая

Молочай  
(Euphorbia L.)

Тип: равнополярные, трехбороздно-оровые. Форма: сплюснуто-сфероидальная. 
Экваториальная проекция: округлая 37,10 ± 0,54 μ.  
Полярная: округлая 36,70 ± 0,23 μ. Экзина: ямчатая

Осот полевой  
(Sonchus arvensis L.)

Тип: равнополярные, трехбороздно-оровые. Форма: сплюснуто-сфероидальная. 
Экваториальная проекция: округлая 35,90 ± 0,11 μ.  

Полярная: шестиугольная 32,50 ± 0,61 μ. Экзина: шиповато-гребенчатая

Подсолнечник однолетний 
(Helianthus annuus L.)

Тип: равнополярные, трехбороздно-оровые. Форма: сфероидадбная. 
Экваториальная проекция: округлая. 

Полярная: округлая-трехлопастная 39,10 ± 0,33 μ. Экзина: шиповатая

Сем. Крестоцветные  
(Brassicaceae Burnett, nom. cons.)

Тип: равнополярные, трехбороздные. Форма: вытянутая.  
Экваториальная проекция: элиптическая 25,10 ± 0,09 μ.  

Полярная: округло-трехлопастная 21,70 ± 0,12 μ. Экзина: сетчатая

Синяк обыкновенный  
(Echium vulgare L.)

Тип: гетерополярные, трехбороздно-оровые. Форма: вытянутая.  
Экваториальная проекция: грушевидная 10,00 ± 0,37 μ.  

Полярная: округлая 11,97 ± 0,50 μ. Экзина: сетчатая

*Фотографии пыльцевых зерен медоносных растений выполнены фотоаппаратом Canon камера  
Power Shot SD750 при увеличении (×400+4,5) 
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Таблица 3. Цвет меда, производимого медоносными пчелами из нектара преимущественно цветков донника желтого 
(Melilotus officinalis (L.) Pall.)

Table 3. Color of honey produced by honeybees from the nectar of yellow sweet clover (Melilotus officinalis (L.) Pall.)

Образец Пыльцевые зерна
растение % цвет меда

1 Донник желтый (Melilotus officinalis (L.) Pall.) 84,89
Вьюнок полевой (Convolvulus arvensis L.) 0,97
Гречиха татарская (Fagopyrum tataricum (L.) Gaertn.) 1,00
Душица обыкновенная (Origanum vulgare L.) 0,97

Сем. Крестоцветные (Brassicaceae Burnett, nom. cons.) 11,20

Клевер белый (Trifolium repens L.) 0,97

2 Донник желтый (Melilotus officinalis (L.) Pall.) 49,24
Сем. Крестоцветные (Brassicaceae Burnett, nom. cons.) 18,18
Молочай (Euphorbia L.) 3,79
Змееголовник поникший (Dracocephalum nutans L.) 7,58
Купырь лесной (Anthriscus silvestris (L.) Hoffm.) 6,06
Осот полевой (Sonchus arvensis L.) 2,07
Синяк обыкновенный (Echium vulgare L.) 3,79
Клевер луговой (Trifolium pratense L.) 9,09

3 Донник желтый (Melilotus officinalis (L.) Pall.) 54,05
Льнянка обыкновенная (Linaria vulgaris Mill.) 2,70
Подсолнечник однолетний (Helianthus annuus L.) 14,87
Сем. Крестоцветные (Brassicaceae Burnett, nom. cons.) 10,81
Лопух войлочный (Arctium tomentosum Mill.) 4,05

Купырь лесной (Anthriscus silvestris (L.) Hoffm.) 4,05
Клевер белый (Trifolium repens L.) 8,47

Способ предусматривает исследование структурных 
особенностей пыльцевых зерен под микроскопом 
при увеличении ×400 взятого из образца свежего 
центробежного меда объемом не менее 200 см3 [22]. 

Определение цвета меда осуществляли согласно 
ГОСТ 31766-2012 визуально в проходящем свете. 

Содержание флавоноидных соединений в меде 
определяли по ГОСТ Р 55312-2012 «Прополис. Метод 
определения флавоноидных соединений». 

Содержание в меде каротиноидов определяли 
согласно ГОСТ Р 54058-2010 «Продукты пищевые 
специализированные и функциональные. Метод 
определения каротиноидов».

При проведении исследований меда использовали 
микроскоп Микромед 2 (Россия), испаритель 
ротационный вакуумный «IKA RV 8 S99» (Германия), 
спектрофотометр «КФК-2» (Россия), гомогенизатор 
«HG-15F-Set» (Корея) и центрифугу «Thermo Fisher» 
(Германия). 

Результаты и их обсуждение
На формирование органолептических характе- 

ристик меда оказывают влияние пыльцевые 
зерна медоносных растений, которые зависят от 
ботанического и географического происхожде- 

ния [14]. В таблице 2 представлены результаты 
собственных исследований морфологии домини- 
рующих пыльцевых зерен медоносных растений, 
которые оказывают влияние на формирование 
качественных характеристик, в том числе цвета, меда, 
собираемого в Алтайском крае. 

В таблице 3 представлены результаты иссле- 
дований содержания пыльцевых зерен медоносных 
растений, формирующих цвет меда, количество 
которых превышало 0,9 %.

Из данных таблицы 3 видно, что, несмотря 
на преобладание во всех исследуемых образцах 
меда пыльцевых зерен донника желтого (Melilotus 
officinalis (L.) Pall.) и обеспечение продукции желтый 
цвет, оттенки продукции формируются за счет других 
пыльцевых зерен медоносных растений:
– у первого образца – гречихи татарской (Fagopyrum 
tataricum (L.) Gaertn.), вьюнка полевого (Convolvulus 
arvensis L.), душицы обыкновенной (Origanum 
vulgare L.), сем. Крестоцветных (Brassicaceae Burnett, 
nom. cons.);
– у второго образца – змееголовника поникшего 
(Dracocephalum nutans L.), клевера лугового 
(Trifolium pratense L.), сем. Крестоцветных 
(Brassicaceae Burnett, nom. cons.), осота полевого 
(Sonchus arvensis L.);
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– у третьего образца – подсолнечника однолетнего 
(Helianthus annuus L.), льнянки обыкновенной 
(Linaria vulgaris Mill.), лопуха войлочного (Arctium 
tomentosum Mill.), клевера белого (Trifolium  
repens L.), сем. Крестоцветных (Brassicaceae Burnett, 
nom. cons.).

В таблицах 4 и 5 представлено содержание 
флавоноидных соединений и каротиноидов 

в пыльцевых зернах медоносных растений, 
которые оказывают непосредственное участие 
в формировании качественных характеристик и 
физиологической ценности исследуемых образцов 
меда [1, 15, 23].

Из данных таблицы 4 видно, что наибольшее 
количество флавоноидных соединений (лейкоанто- 
цианы, катехины, флавонолы и пр.) обеспечивают 
пыльцевые зерна цветков донника желтого (Melilotus 
officinalis (L.) Pall.), сем. Крестоцветных (Brassicaceae 
Burnett, nom. cons.) и подсолнечника однолетнего 
(Helianthus annuus L.). 

Данные таблицы 5 свидетельствуют о том, что 
наибольшее количество каротиноидов содержится 
в пыльцевых зернах клеверов лугового (Trifolium 
pratense L.) и белого (Trifolium repens L.), душицы 
обыкновенной (Origanum vulgare L.).

Таким образом, на основании собственных 
многолетних исследований определены органо- 

Таблица 6. Органолептические характеристики меда  
с донника желтого (Melilotus officinalis (L.) Pall.)

Table 6. Sensory properties of honey from yellow sweet clover 
(Melilotus officinalis (L.) Pall.)

Показатель Характеристика/значение 
показателя

Внешний вид (консистенция) Мелкозернистая,  
вязкая масса

Цвет Насыщенно-янтарный
Аромат Приятный, горьковатый, 

свойственный цветам 
донника

Вкус Сладкий, приятный, с 
терпким привкусом

Содержание пыльцевых 
зерен, %:
– донник желтый  
(Melilotus officinalis (L.) Pall.) 
– сем. Крестоцветные 
(Brassicaceae Burnett,  
nom. cons.)

97,02

1,19

(а)  
свежеоткаченный

(b)  
после 6 месяцев хранения 
при температуре 14 ± 2 ºС 

Рисунок 1. Цвет «эталона» меда из цветков донника 
желтого (Melilotus officinalis (L.) Pall.)

Figure 1. Color of the standard honey from the flowers of yellow  
sweet clover (Melilotus officinalis (L.) Pall.)

Таблица 5. Содержание каротиноидов  
в пыльцевых зернах медоносных растений

Table 5. Content of carotenoids in pollen grains of honey-bearing plants

Ботаническое происхождение 
пыльцевых зерен

Массовая 
концентрация 

каротиноидов, мг/кг
х хмах хмin СV, %

Донник желтый  
(Melilotus officinalis (L.) Pall.)

20,3 23,1 18,7 11,8

Душица обыкновенная  
(Origanum vulgare L.)

28,7 39,2 23,1 31,6

Клевер белый(Trifolium repens L.) 37,3 43,1 28,8 20,1
Клевер луговой  
(Trifolium pratense L.)

50,0 56,9 45,1 12,3

Купырь лесной  
(Anthriscus silvestris (L.) Hoffm.)

2,7 3,0 2,4 11,5

Лопух войлочный  
(Arctium tomentosum Mill.)

1,4 1,7 1,2 17,6

Подсолнечник однолетний 
(Helianthus annuus L.)

1,7 1,7 1,7 0,7

Сем. Крестоцветные 
(Brassicaceae Burnett, nom. cons.)

13,0 14,0 11,9 8,1

Таблица 4. Содержание флавоноидных соединений  
в пыльцевых зернах медоносных растений

Table 4. Content of flavonoid compounds in pollen grains  
of honey plants

Ботаническое происхождение 
пыльцевых зерен

Массовая доля 
флавоноидных 
соединений, %

х хмах хмin СV, %
Донник желтый  
(Melilotus officinalis (L.) Pall.)

5,2 5,3 5,1 2,2

Душица обыкновенная  
(Origanum vulgare L.)

1,9 2,0 1,8 6,9

Клевер белый (Trifolium repens L.) 1,5 1,7 1,3 13,3
Клевер луговой  
(Trifolium pratense L.)

1,2 1,3 1,2 3,3

Купырь лесной  
(Anthriscus silvestris (L.) Hoffm.)

1,6 1,7 1,5 5,6

Лопух войлочный  
(Arctium tomentosum Mill.)

0,7 0,7 0,7 0,0

Подсолнечник однолетний  
(Helianthus annuus L.)

2,8 2,9 2,8 2,0

Сем. Крестоцветные  
(Brassicaceae Burnett, nom. cons.)

3,1 3,2 3,0 3,2

Синяк обыкновенный  
(Echium vulgare L.)

1,6 1,6 1,6 0,0
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лептические характеристики меда донникового с 
юга Сибирского федерального округа, который 
считаем «эталоном» (табл. 6). Стоит отметить, что 
мед из нектара цветков донника желтого (Melilotus 
officinalis (L.) Pall.) кристаллизуется довольно быстро 
(в течение полугода) из-за повышенного содержания 
глюкозы (в среднем 52 %), приобретая светлый 
оттенок. На рисунке 1 представлены цвета «эталона» 
меда из цветков донника желтого (Melilotus  
officinalis (L.) Pall.).

Выводы
На основании проведенных исследований 

определены идентификационные органолептические 
характеристики меда с юга Сибирского 
федерального округа, производимого медоносными 
пчелами из нектара цветков донника желтого 
(Melilotus officinalis (L.) Pall.). Они могут быть 
использованы при проведении процедуры 
установления соответствия продукции заявленному 
наименованию ботанического происхождения, 
указанного в маркировке и/или в сопроводительной 

документации. Оказывают непосредственное участие 
на формирование оттенков основного цвета меда 
второстепенные пыльцевые зерна медоносных 
растений, содержащие красящие вещества.
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