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Аннотация. В статье представлен обзор по использованию пчелиной 
пыльцы в пищевой промышленности. Показано, что основой использования в 
питании человека являются ее свойства и уникальный химический состав. 
Обосновано, что потребление продуктов пчеловодства и пропаганда их лечеб-
ных свойств очень важны для формирования правильных пищевых привычек. 
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Abstract. The article provides an overview of the use of bee pollen in the food 
industry. It is shown that the basis of its use in human nutrition is its properties and 
unique chemical composition. It is proved that the consumption of bee products and 
the promotion of their medicinal properties are very important for the formation of 
proper eating habits. 
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Пчелиная пыльца – это натуральный продукт, собираемый и перерабаты-

ваемый медоносными пчелами. Она собирается с растений и переносится в 

улей, где используется как сырье для производства корма для пчелиной семьи. 

Пчела собирает пыльцу с цветков челюстями и передними ножками, смачивая 

ее небольшим количеством меда, слюны и нектара для производства корма для 

пчелиной семьи. В виде сформированных шариков пыльца доставляется в 

улей в специальной корзине, размещаемой на задних лапках [1]. В улье пчелы 

хранят пыльцу в сотах с небольшим количеством меда, чтобы предотвратить 

порчу. Во время хранения из-за тепла внутри улья пыльца подвергается про-

цессу молочнокислого брожения, при котором некоторые белки расщепля-

ются до аминокислот. После прохождения этого процесса пыльцу называют 

пергой [2]. 

Пчелиная пыльца считается одним из самых питательных натуральных 

продуктов. Она имеет темно-оранжевый, светло-желтый или коричневый 

цвет, иногда зеленый или красный оттенок. Благодаря ценному составу 

пыльца потребляется человеком в виде гранул в качестве пищевой добавки и 

используется в качестве добавки к функциональному питанию [3]. 

За счет своих свойств пчелиная пыльца широко используется в пищевых 

технологиях. Рекомендуется дополнять рацион пыльцой спортсменам и пожи-

лым людям из-за ее положительного влияния на обмен веществ и работу 

мышц. Пчелиная пыльца считается отличной пищевой добавкой в повседнев-

ном питании человека, поэтому она выпускается в различных формах (гра-
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нулы, капсулы, порошки, таблетки). На продовольственном рынке представ-

лено множество продуктов питания, содержащих это ценное сырье. Пыльцу 

можно смешивать со многими продуктами, такими как мед, масло, творог, сыр 

или йогурт. Добавка рекомендуется учащимся, имеющим проблемы с концен-

трацией внимания или страдающим от недостаточного питания, из-за содер-

жания в этом сырье широкого спектра витаминов и аминокислот, а благодаря 

своим адаптогенным свойствам оно поддерживает работу мозга. 

Сегодня пчелиную пыльцу часто признают единственным полностью 

полноценным продуктом питания и, возможно, лучшим продуктом питания в 

мире. Авторы работы [4] описали, что добавление молотой пчелиной пыльцы 

(0,5 %; 1,0 %; 2,5 % и 3,0 % массы на объем) в йогурты из коровьего, козьего 

и овечьего молока приводит к получению пищевых продуктов с более высокой 

антиоксидантной способностью и общим содержанием фенолов. Кроме того, 

улучшились вкус, аромат, внешний вид и связность йогуртных продуктов. 

Другие исследователи использовали добавление пчелиной пыльцы в без-

глютеновый хлеб. Благодаря этому улучшились физические и химические 

свойства получаемых хлебов. Добавление в тесто пчелиной пыльцы привело к 

получению хорошо дрожжевого теста. Более того, не было никаких серьезных 

проблем с обрабатываемостью теста или возможностью газирования в про-

цессе ферментации. Хлеб, обогащенный пыльцой, по сравнению с контроль-

ным образцом характеризовался большей длиной, более гладким и мелким 

зерном мякиша и желаемым цветом корочки [5]. Также хлеб, обогащенный 

пыльцой, был мягче и характеризовался более медленной кинетикой застыва-

ния. Общая приемлемость хлеба с добавлением пчелиной пыльцы от 3 до 5 % 

выше по сравнению с контролем [3]. 

В работе [6] авторами использована пчелиная пыльца (10 %) в качестве 

добавки к пшеничной муке при производстве печенья. Полученное печенье 

содержало повышенный уровень белка, сахара, золы, полифенолов, клетчатки 
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и антиоксидантного потенциала. 

Авторы работы [7] исследовали влияние добавления пчелиной пыльцы в 

кисломолочные напитки. Такое добавление повышало жизнеспособность про-

биотических микроорганизмов и вязкость напитков. Разработано богатое по-

лифенолами сухое молоко, высушенное в вакууме [8]. 

Заключение. Таким образом, применение пыльцы в ряде технологий про-

изводства продуктов питания обосновано и показало свою целесообразность. 

Разумеется, перед использованием пчелиной пыльцы в пищевых производ-

ствах необходимо проверить ее на наличие токсинов, тяжелых металлов, бо-

лезнетворных микроорганизмов. 
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