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Honey natural is one of unique booties of beekeeping. It is not only sweet addition to the ration but al-

so valuable product that contains many important substances, in particular vitamins, micro-macronutrients, 
enzymes, irreplaceable amino acids and other, that must be in the food ration of everybody. For this reason 
for today honey is one of products, that occupies the not last place among commodity turnover. It touches 
not only markets but also trade network of shops and supermarkets. In recent year many producers that buy 
up honey on apiaries appeared in a trade network, buying honey in apiaries, package and will realize. Such 
honey needs careful veterinary control in relation to quality and unconcern, in fact he is one of food prod-
ucts, that sufficiently often yields to falsification, and to the consumer, it is almost impossible, independently 
to distinguish a quality product from an imitation. Therefore the aim of our research was to analyse ac-
cordance of indexes of quality and unconcern of honey natural of different producers, that will be realized 
in the trade network of city in relation to accordance to DSTU 4497:2005 “Natural honey. Specification”. 
The material of our research was samples of sunflower honey from several domestic producers, selected in 
the trade network. The research was conducted on the basis of Multidisciplinary Laboratory of Veterinary 
Medicine (Faculty of Veterinary Medicine and Biotecnologies of Odessa State Agrarian University) and on 
the basis of the laboratory of Department of Veterinary-Sanitary Inspection (Stepan Gzhytskyi National 
University of Veterinary Medicine and Biotechnologies, Lviv). Sampling, organoleptic and physicochemical 
analysis of natural honey, as well as determination of radiological parameters were performed in accord-
ance with DSTU 4497:2005. According to the results of the analysis of the labeling, it is established that the 
packaging of all investigated products contains the basic production and consumer information in 
accordance with Article 6 of the Law of Ukraine “On information for consumers about food”. However, the 
labels of all test samples do not contain separate information provided by the requirements of DSTU 
4497:2005 on labeling, namely: the labels of samples №№ 1 and 3 do not indicate the grade of honey, 
vitamin content and storage temperature of honey, and the expiration date from the date of packaging, not 
the day of manufacture; on the label of the sample № 2 – the date of packing is not indicated. The study of 
organoleptic, physicochemical and radiological parameters of sunflower honey samples demonstrates their 
compliance with the requirements of the regulated DSTU 4497:2005 “Natural honey. Specification”. 
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Україна 
 

Мед натуральний є одним з унікальних видобутків бджільництва. Це не тільки солодка добавка до раціону, а й цінний продукт, 
що містить багато важливих речовин, зокрема вітамінів, мікро-макроелементів, ферментів, незамінних амінокислот та ін., які 
повинні бути в харчовому раціоні кожної людини. Саме тому на сьогодні мед є одним з продуктів, який займає не останнє місце 
серед товарообігу. Це стосується не тільки ринків, а й торговельної мережі магазинів та супермаркетів. В останні роки у торго-
вельній мережі з’явилося багато виробників, які скуповують мед на пасіках, купажуть його, фасують та реалізують. Такий мед 
потребує ретельного ветеринарного контролю щодо якості та безпечності, адже він є одним з харчових продуктів, який доволі 
часто піддається фальсифікації, а споживачу майже неможливо самостійно відрізнити якісний продукт від підробки. Тому ме-
тою нашого дослідження було проаналізувати відповідність показників якості та безпечності меду натурального різних виробни-
ків, який реалізується у торгівельній мережі міста щодо відповідності до ДСТУ 4497:2005 “Мед натуральний. Загальні технічні 
умови”. Матеріалом наших досліджень були зразки соняшникового меду кількох вітчизняних виробників, відібрані у торговій ме-
режі. Дослідження проводили на базі багатопрофільної лабораторії факультету ветеринарної медицини Одеського державного 
аграрного університету та лабораторії кафедри ветеринарно-санітарного інспектування Львівського національного університе-
ту ветеринарної медицини та біотехнологій імені С. З. Ґжицького. Відбір проб, органолептичний та фізико-хімічний аналіз меду 
натурального, а також визначення радіологічних показників проводили згідно з ДСТУ 4497:2005. За результатами аналізу марку-
вання встановлено, що на пакуванні всіх досліджених виробів зазначено основну виробничу і споживчу інформацію відповідно до 
ст. 6 Закону України “Про інформацію для споживачів щодо харчових продуктів”. Але на етикетках всіх дослідних зразків відсут-
ня окрема інформація, передбачена вимогами ДСТУ 4497:2005 щодо маркування, а саме: на етикетках зразків № 1 і 3 не зазначено 
ґатунку меду, вмісту вітамінів і температури зберігання меду, а термін придатності вказано від дати фасування, а не дня виго-
товлення; на етикетці зразка № 2 – не позначено дату фасування. Дослідження органолептичних, фізико-хімічних і радіологічних 
показників зразків соняшникового меду демонструє їх відповідність вимогам, регламентованих ДСТУ 4497:2005 “Мед натуральний. 
Загальні технічні умови”. 

 
Ключові слова: ветеринарно-санітарне інспектування, мед, якість, безпечність.  

 
Вступ 

 
Бджолиний мед – цінний харчовий продукт, який 

має високі поживні, лікувальні та профілактичні влас-
тивості. Хімічний склад меду дуже складний і значно 
варіює залежно від його видового походження, умов 
збору і зберігання, зрілості тощо. Своєю чергою знач-
на варіабельність хімічного складу сприяє доволі 
значній мінливості фізико-хімічних показників меду, 
тому моніторинг саме цих показників є невід’ємною 
ланкою визначення його натуральності та доброякіс-
ності (Khіmych et al., 2018; Golda & Jefimov, 2019; 
Dudar, 2020; Korbych, 2020; Blanc et al., 2021). 

Водночас не менш важливим показником є безпе-
чність меду, яка напряму залежить від рівня техно-
генного навантаження зони медозбору (Vishchur et al., 
2019; Piven et al., 2020). 

В Україні якість і безпечність меду регламентуєть-
ся низкою документів, основним з яких є ДСТУ 
4497:2005 “Мед натуральний. Технічні умови” (Ratiu 
et al., 2020; Kravchuk, 2021; Lazarjeva et al., 2021). 

З огляду на те, що Україна є одним зі світових лі-
дерів виробництва меду, на вітчизняному ринку при-
сутня доволі значна кількість операторів, які предста-
вляють свій продукт у торговій мережі. Встановлення 
якості й безпечності представленого на ринку меду є 
вкрай важливим, особливо з огляду на його високі 
поживні та лікувальні властивості (Elamine et al., 
2018; Kravchenko & Izhboldina, 2019; Postojenko et al., 
2019; Lazareva et al., 2021). 

Тому питання належного контролю якості та без-
печності меду натурального є актуальним. 

Мета та завдання дослідження. Враховуючи 
вищевикладене, метою нашого дослідження було 
проаналізувати показники якості та безпечності 
соняшникового меду різних вітчизняних виробників 
на відповідність ДСТУ 4497:2005 “Мед натуральний. 
Технічні умови” з виконанням таких завдань: 

˗ проаналізувати відповідність маркування; 
˗ провести аналіз органолептичних показників; 
˗ провести аналіз основних фізико-хімічних 

показників; 
˗ провести аналіз окремих показників безпечності 

(радіологічні показники). 
 

Матеріал і методи досліджень 
 
Об’єктом досліджень слугували зразки 

соняшникового меду вітчизняних виробників: Зразок 
№ 1, Зразок № 2 і Зразок № 3, відібрані шляхом 
контрольної закупки у торговельній мережі міст 
Одеси (“АТБ”, “Копійка”) та Львова (“Сільпо”). 

Експериментальні дослідження проводили на базі 
багатопрофільної лабораторії факультету 
ветеринарної медицини Одеського державного 
аграрного університету та лабораторії кафедри 
ветеринарно-санітарного інспектування Львівського 
національного університету ветеринарної медицини 
та біотехнологій імені С. З. Ґжицького. Аналіз 
маркування меду проводили відповідно до Закону 
України “Про інформацію для споживачів щодо 
харчових продуктів” (2019) та ДСТУ 4497:2005; 
відбір зразків меду, органолептичні, фізико-хімічні та 
радіологічні дослідження проводили згідно з 
ДСТУ 4497:2005, Методичних рекомендацій щодо 
проведення ветеринарно-санітарної експертизи меду 
та продуктів бджільництва (2012) і СОУ–01.25-37-
371:2005 “Ветеринарно-санітарна експертиза меду та 
продуктів бджільництва”. Для визначення масової 
частки вологи використовували рефрактомет Atago 
HHR-2N, загальну кислотність визначали за 
допомогою рН-метру НІ 2020-02. Радіонукліди (137Cs, 
90Sr) визначали за допомогою β-γ-спектрометра СЕБ-
01 з використанням програмного забезпечення Akwin. 

 
 

https://lvet.edu.ua/
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Результати дослідження 
 
На першому етапі наших досліджень провели 

аналіз маркування дослідних зразків меду (табл. 1). 
Встановлено, що маркування дослідних зразків 

соняшникового меду відповідає Закону України “Про 
інформацію для споживачів щодо харчових 
продуктів” (2019). Однак у нас виникли зауваження 
щодо якості та вичерпності інформації, наданої на 
етикетках дослідних зразків згідно з ДСТУ 4497:2005.  

 
Таблиця 1 
Аналіз маркування меду соняшникового 
 

Дослідний показник 
Зразки 

1 2 3 
Документ, відповідно до 
якого продукт вироблено 

ДСТУ 4497:2005 ДСТУ 4497:2005 ДСТУ 4497:2005 

Ґатунок - Перший ґатунок - 

Перелік інгредієнтів 
Мед натуральний 
соняшниковий 

Мед натуральний соняшниковий 
Мед натуральний соняшни-

ковий 

Харчова та енергетична 
цінність 100 г меду 

Білки 0,8 г 
Вуглеводи 748 г 

1313,8 кДж (314 ккал) 

Білки 0,8 г 
Вуглеводи 74,8 мг 

Вітаміни: В1 – 0,01 мг 
В2 – 0,03 г, РР – 0,2 мг 

С – 2 мг 
314 ккал 

Білки 0,8 г 
Вуглеводи 74,8 мг 

1313,8 кДж (314 ккал) 

Умови зберігання і 
термін придатності 

Зберігати в 
приміщеннях, 

захищених від прямих 
сонячних променів. 
Строк придатності: 2 
роки з дати фасування 

Дата фасування: 
22.09.2019 

Зберігати в приміщеннях, 
захищених від прямих сонячних 
променів при температурі не 

більше 25 °С 
Строк придатності – 2 роки з 

дати медозбору Дата медозбору 
14.08.2020 р. 

Придатний до 14.08.2022р. 

Зберігати в приміщеннях, 
захищених від прямих 
сонячних променів. 

Строк придатності: два роки 
з дати фасування 

Дата фасування: 31.07.2020 

Рік збору Рік збору 2019 - Рік збору 2020 
Назва та адреса виробника + + + 
Штрих-код EAN 
продукції згідно  
ДСТУ 3145 

+ + + 

Додаткові позначки 

Не містить ГМО та 
антибіотики 

Вага нетто – 250 г 
Вага брутто – 460 г 

Піддається кристалізації 
Хворим на алергію перед 

споживанням слід порадитися з 
лікарем 

Маса нетто: 250 г ± 2 г 

Продукт може викликати 
алергію 

Не містить ГМО та 
антибіотики 

Може містити частку інших 
сортів меду 

Вага нетто – 250 г 
Вага брутто – 385 г ± 5 г 

 
Так, згідно з вимогами ДСТУ 4497:2005, 

маркування меду повинно містити таку інформацію:  
назву та адресу виробника і місце виготовлення меду;  
назву продукції; ґатунок (вищий або перший); рік 
збору меду та дату фасування; масу нетто; термін 
придатності до споживання; штрих-код EAN 
продукції; знак відповідності (для продукції, яка 
пройшла сертифікацію); харчову та енергетичну 
цінність згідно з даними додатку А до ДСТУ 
4497:2005 (а саме: харчову та енергетичну цінність у 
100 г меду; вміст білків, г; вуглеводів, г; та вітамінів, 
мг). 

Встановлено, що етикетка зразка № 1 не містить 
повних даних щодо харчової та енергетичної цінності 
100 г меду, а саме не зазначено вмісту вітамінів; щодо 
умов зберігання і термінів придатності – не зазначено 
температури зберігання меду; термін придатності 
вказано від дати фасування, а не дня виготовлення. 
Також на етикетці не зазначено ґатунку меду і 
допустимих відхилень ваги фасованого продукту.  

Зразок № 2 максимально відповідав вимогам 
ДСТУ 4497:2005 щодо маркування, але на етикетці не 
позначено дати фасування. 

Маркування зразка № 3 також не відповідало 
вимогам ДСТУ 4497:2005, а саме на етикетці вітсутня 
інформація щодо ґатунку меду, вмісту вітамінів, 
температури зберігання меду. Крім того, термін 
придатності меду вказано від дати фасування, а не дня 
медозбору. Також на етикетці не позначено 
допустимих відхилень об’єму фасованої продукції, 
проте позначено відхилення маси брутто, що не є 
обов’язковою позначкою.  

Надалі ми провели аналіз якості пакування 
дослідних зразків меду. Відібрані зразки були 
розфасовані у скляні банки – згідно з ГОСТ 5717, тара 
була закупорена герметично металевими кришками 
методом нагвинчування. Згідно з ДСТУ 4497:2005 
допустимими відхиленнями об’єму фасованої 
продукції для окремих одиниць тари 0,25 дм3 від 
номінальної кількості не повинні перевищувати 
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значень, %: ± 4,0 %. Встановлено, що пакування всіх 
досліджених зразків відповідало вимогам ДСТУ 
4497:2005. 

На другому етапі наших досліджень провели 
органолептичну оцінку зразків меду. За результатами 
дослідження кольору встановлено, що зразки 
соняшникового меду мали світло-жовте (№ 1 і 3) та 
яскраво-жовте (№ 2)  забарвлення. Дослідження смаку 
встановили, що смак всіх зразків був приємним, 
солодким, без сторонніх присмаків, відчувалося 
подразнення слизової ротової порожнини. За 
визначення аромату встановлено, що всі дослідні 
зразки мали приємний, ніжний, яскраво виражений 

квітковий аромат без сторонніх запахів. Щодо 
консистенції зразків, то вона була щільною і шпатель 
у дослідні зразки занурювався під тиском. 
Кристалізація зразків соняшникового меду була 
дрібнозернистою. Ознак бродіння та механічних 
домішок не виявлено в жодному з досліджених 
зразків. 

На третьому етапі наших досліджень визначали 
фізико-хімічні показники зразків меду: масову частку 
води, діастазне число, вміст інвертованого цукру, 
активну кислотність. Також було проведено якісну 
реакцію на наявність паді та пилковий аналіз (табл. 2). 

 
Таблиця 2 
Фізико-хімічні показники соняшникового меду (М ± m, n = 15) 
 

Найменування показника Вимоги ДСТУ 
Дослідні зразки 

№ 1, n = 5 № 2, n = 5 № 3, n = 5 

Результат пилкового аналізу 
Наявність пилкових 

зерен 
Пилкові зерна Пилкові зерна Пилкові зерна 

Масова частка води, %, не більше 21,0     16,7 ± 0,18     17,2 ± 0,24     16,5 ± 0,17 
Масова частка відновлювальних сахарів 
(до безводної речовини), %, не менше 

70,0 83,65 ± 1,2 80,45 ± 0,89 80,21 ± 0,92 

Діастазне число (до безводної речовини), 
од. Готе, не менше 

10,0   13,72 ± 1,25   16,95 ± 2,05   14,64 ± 1,38 

Кислотність, міліеквіваленти гідроокису 
натрію (0,1 моль/дм3) на 1 кг, не більше 

50,0   22,5 ± 0,71    23,8 ± 0,94   21,9 ± 1,03 

Якісна реакція на наявність паді 
Негативна або молочна-

біла каламуть 
Негативна Негативна Негативна 

 
За результатами визначення масової частки води у 

зразках меду встановлено, що залежно від виробника 
показник коливався в межах від 16,5 ± 0,17 % до  
17,2 ± 0,24 %, що відповідає вимогам стандарту для 
меду першого ґатунку. Щодо вмісту інвертованого 
цукру, то у дослідних зразках меду його вміст стано-
вив від 80,21 ± 0,92 до 83,65 ± 1,2 %, що свідчить про 
його доброякісність і дає змогу зарахувати цей мед до 
вищого ґатунку. За результатами визначення діаста-
зного числа встановлено, що у всіх досліджених зраз-
ках меду показник відповідав вимогам стандарту і 
коливався від 13,72 ± 1,25 до 16,95 ± 2,05 од. Готе. 
Показник активної кислотності всіх досліджених 
зразків меду коливався в межах вимог стандарту: від 
21,9 ± 1,03 до 23,8 ± 0,94 міліеквівалентів гідроокису 
натрію (0,1 моль/дм3) на 1кг. 

Реакція на наявність паді у всіх досліджених зраз-
ках виявилась негативною. За результатами аналізу, в 
усіх дослідних зразках меду виявлено пилкові зерна, 
що є ознакою його натуральності.  

Таким чином, аналіз результатів досліджень фізи-
ко-хімічних показників меду встановив, що всі дослі-
дні зразки, незалежно від виробника, відповідають 
вимогам ДСТУ 4497:2005.  

На четвертому етапі наших досліджень визначали 
радіологічні показники соняшникового меду. За 
результатами оцінки встановлено, що вміст 137Cs у 
дослідних зразках коливався в межах від 1,3 ± 0,23 до 
2,7 ± 0,52 Бк/кг, що не перевищує допустимих рівнів. 
Щодо 90Sr, то дослідженям виявлено слідові кількості. 

 

Обговорення 
 
За результатами аналізу відповідності маркування 

дослідних зразків меду натурального соняшникового 
до чинної нормативно-правової бази виявлено, що 
етикетки всіх зразків містили інформацію згідно зі ст. 
6 (ст. 23.) Закону України “Про інформацію для 
споживачів щодо харчових продуктів”, але на всіх 
етикетках досліджених зразків встановлено 
порушення вимог маркування згідно з 
ДСТУ 4497:2005.  

За результатами досліджень встановлено, що за 
органолептичними показниками всі досліджені зразки 
відповідали вимогам ДСТУ 4497:2005 “Мед натура-
льний. Технічні умови”, що узгоджуються з результа-
тами органолептичної оцінки меду інших дослідників 
(Ljasota et al., 2019; Korbych, 2020; Kravchuk, 2021; De 
Beer et al., 2021). 

Однак органолептична оцінка є доволі простим 
методом оцінювання, що не може гарантувати якість 
харчового продукту. Натомість показники фізико-
хімічного складу надають об’єктивні дані щодо якості 
меду (Piven, 2019; Tyshkivs'ka & Fedorov, 2018; 
Shtangret et al., 2020; Ling Chin & Sowndhararajan, 
2020). 

Нами встановлено, що всі досліджені зразки со-
няшникового меду різних виробників відповідають 
вимогам ДСТУ 4497:2005, що узгоджується з резуль-
татами досліджень багатьох науковців (Morozova, 
2017; Petryk et al., 2019; Piven et al., 2020; Tarasjuk & 
Sljusarenko, 2021). 
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Щодо показників безпечності, то згідно з отрима-
ними нами результатами, всі досліджені зразки меду 
визнано безпечними за радіологічними показниками, 
що узгоджується з висновками щодо відповідності 
меду до вимог нормативних документів ряду інших 
дослідників (Piven, 2019; Fakhlaei et al., 2020). 

Таким чином, аналізуючи результати проведених 
нами та іншими науковцями досліджень, ми 
вважаємо, що проблема відповідності показників 
якості й безпечності меду бджолиного натурального, 
що реалізується у торговельній мережі, вимогам 
національних стандартів потребує постійного 
моніторингу. 

Висновки 

1. За результатами досліджень маркування вста-
новлено, що всі досліджені зразки соняшникового 
меду не містять окремої споживчої інформації, перед-
баченої ДСТУ 4497:2005, але відповідають вимогам 
Закону України “Про інформацію для споживачів 
щодо харчових продуктів”. 

2. За результатами визначення органолептичних
та фізико-хімічних показників встановлено, що всі 
дослідні зразки відповідали вимогам ДСТУ 
4497:2005. 

3.  За результатами визначення радіонуклідів 
встановлено, що всі зразки відповідали вимогам дер-
жавного гігієнічного нормативу “Допустимі рівні 
вмісту радіонуклідів 137Cs та 90Sr у продуктах харчу-
вання та питній воді”. 

Відомості про конфлікт інтересів 
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів. 
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