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Harmonization of product quality requirements contributes to increasing the competitiveness of domes-
tic honeys on foreign markets. The purpose of the research was to establish the main quality indicators of 
honey  samples  of  various  botanical  origins  in  accordance  with  the  requirements  of  national  regulatory  
documents.  The  material  of  the  research  was  115  samples  of  acacia,  linden,  buckwheat  honey,  sunflower  
and various herb honey. Sampling of honey and analysis of organoleptic indicators, honey color and mois-
ture content,  diastase and proline content,  acidity  was carried out  in accordance with DSTU 4497: 2005.  
According to the results of organoleptic tests, it was found that in terms of color, taste, aroma, consistency, 
all  samples  met  the  requirements  of  regulatory  documentation,  as  well  as  in  terms  of  physicochemical  
parameters: the average values of the mass fraction of water for acacia honey 17.7 ± 1.2 %, linden – 17.5 ± 
1.0 %, buckwheat honey – 18.6 ± 0.5 %, sunflower honey – 17.1 ± 3.5 %, herb honey – 17.8 ± 1.0 %; the 
value of the diastase number in different types of honey is from 5.05 to 57.3 Goethe units. Among the ana-
lyzed honey samples, 7 samples of acacia honey had the lowest enzymatic activity (from 5.05 to 11.92 units 
Goethe); content electrical conductivity of acacia honey 0.1 ± 0.01 mS/cm, linden – 0.5 ± 0.1 mS/cm, buck-
wheat  honey  –  0.4  ±  0.1  mS/cm,  sunflower  honey  –  0.3  ±  0.0  mS/cm,  honey  from different  herbs  –  0.3  ±  
0.0  mS/cm;  the  content  of  free  acids  was:  acacia  honey  –  25.4±5.8  meq/kg,  linden  honey  –  26.4  ±  3.9  
meq/kg, buckwheat honey – 33.1 ± 3.0 meq/kg, sunflower honey – 26.5 ± 5.3 meq/kg, honey from different 
herbs  –  26,7  ±  5.9  meq/kg.  The  results  of  the  study  of  115  samples  of  honey  of  different  botanical  origin  
according to organoleptic and physicochemical indicators meet the requirements of regulatory documents. 

Key words: honey, organoleptic indicators, physicochemical indicators. 

Аналіз показників якості меду різного ботанічного походження 

Л. М. Лазарєва1, В. О. Постоєнко1, Л. І. Акименко1, Л. М. Ковальська2

1ННЦ “Інститут бджільництва імені П. І. Прокоповича”, м. Київ, Україна 
2Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій імені С. З. Ґжицького, м. Львів, 
Україна 

Для характеристики меду різні автори використовують різні критерії оцінювання, порівнюючи показники з вимогами норма-
тивних документів. Мета нашої роботи: визначити  основні показники якості зразків меду, які були досліджені протягом  2022 
року. Окремими завданнями  визначено аналіз органолептичних показників,  кольору та вологості меду, вмісту діастази  та пролі-
ну, кислотності, електропровідності. Матеріалом досліджень були  115  зразків акацієвого, липового,   соняшникового меду  та 
меду з гречки, з різнотрав’я. Відбір проб меду та аналіз органолептичних та фізико-хімічних показників здійснювали згідно з ДСТУ 
4497:  2005  “Мед натуральний. Технічні умови”  (ДСТУ  4497:  2005,  2007).  За результатами органолептичних досліджень було 
виявлено, що за кольором, смаком, ароматом, консистенцією усі зразки відповідали вимогам нормативної документації, як і за 
фізико-хімічними показниками: середні значення масової частки води для акацієвого меду  17,7  ±  1,2  %,  липового  –  17,5 ±  1,0  %,  
меду з гречки – 18,6 ± 0,5 %, соняшникового меду – 17,1 ± 3,5 %, меду з різнотрав’я – 17,8 ± 1,0 %; значення діастазного числа в 
різних видах меду від  5,05  до  57,3  од. Готе. Серед проаналізованих зразків меду найменшу ферментативну активність мали  7  
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зразків меду з акації. Показник активності діастази в них коливався від 5,05 до 11,92 од. Готе; щодо вмісту проліну середнє зна-
чення показника меду з липи складає 360,9 ± 51,2 мг/кг, з гречки – 393,4 ± 46,7, з різнотрав’я – 367,0 ± 48,1, з акації – 139,8 ± 13,4 
мг/кг,  з соняшнику – 262,4 ± 30,1 мг/кг; електропровідність акацієвого меду 0,1 ± 0,01 мС/см, липового – 0,5 ± 0,1 мС/см, меду з 
гречки – 0,4 ± 0,1 мС/см, соняшникового меду – 0,3 ± 0,0 мС/см, меду з різнотрав’я – 0,3 ± 0,0 мС/см; вміст вільних кислот складав:   
акацієвого меду –  25,4 ± 5,8 мекв/кг, липового – 26,4 ± 3,9 мекв/кг, меду з гречки – 33,1 ± 3,0 мекв/кг, соняшникового меду – 26,5 ± 
5,3 мекв/кг, меду з різнотрав’я – 26, 7 ± 5,9 мекв/кг. Результати дослідження 115 зразків меду різного ботанічного походження за   
органолептичними  та фізико-хімічними показниками відповідають вимогам нормативних документів і придатні для використан-
ня в торговій мережі. Встановлено, що  досліджені показники значною мірою впливають на формування загального рівня якості 
меду. 

 
Ключові слова: мед з акації, липи, гречки, соняшнику, різнотрав’я, органолептичні   та фізико-хімічні показники якості. 

 
Вступ 

 
Актуальність роботи розглядається стосовно до 

завдань сьогодення, оскільки євроінтеграція, розши-
рення ринків збуту, підвищення конкурентоспромож-
ності та підтвердження високої якості вітчизняних 
товарів, забезпечення прав та вподобань споживача 
сприяли гармонізації українського законодавства з 
міжнародними вимогами (Med naturalnyi, 2007; Pro 
zatverdzhennia Vymoh do medu, 2019). Тому результа-
ти своїх досліджень ми розглядаємо відповідно до 
міжнародних нормативних документів. 

Колір меду – один з головних критеріїв вибору 
споживача, пов’язаний з хімічним складом меду. Цей 
показник перебуває в прямій залежності від ботаніч-
ного походження, кліматичних умов, характеру ґрун-
тів тих регіонів, де був зібраний нектар. Темний мед 
має більш високий вміст мінералів, декстринів і полі-
фенолів, вищу кислотність, ніж світлі меди (Gonzalez-
Paramas et al., 2006; Kovalskyi et al., 2021). Показано, 
що аналіз 77 зразків меду щодо вмісту мінералів ви-
явив присутність 18 елементів, які впливали на його 
колір (Recamales et al., 2005). Дослідженнями бага-
тьох вчених встановлено, що на колір меду впливає 
наявність каротиноїдів, ксантофілів, антоціанів, міне-
ралів, амінокислот і фенольних сполуки, флавоноїдів. 
Фенольні та флавоноїдні профілі бразильських медів 
суттєво відрізнялися залежно від ботанічного похо-
дження та регіонів, з яких були отримані ці зразки 
(Sant'ana et al., 2014). 

Важливо підкреслити взаємозв’язок таких показ-
ників якості меду, як кількість нередукуючого цукру, 
амінної сполуки і води, на основі яких проходить 
реакція Майяра, що є першою стадією реакції нефер-
ментативного потемніння харчових продуктів. Вста-
новлено, що, крім реакції Майяра, відбувається дегід-
ратація з утворенням оксиметилфурфуролу, утво-
рення дикарбонових сполук та меланоїдинових пігме-
нтів на кінцевих стадіях, що і є причиною зміни ко-
льору. Колір меду змінюється впродовж терміну збе-
рігання меду і тому він є критерієм свіжості меду. 
Потемніння меду в процесі зберігання свідчить про 
підвищення температури зберігання меду після його 
збору. 

Присутність води  впливає на кілька показників, 
які визначають фізичний стан меду та його якість. 
Розрізняють показники активності води (aw), водність 
(вологість) меду, в’язкість та гігроскопічність меду.  

Водність (вологість) меду – відсоток вмісту води в 
меді залежить від часу медозбору, вологості місцевос-
ті, погоди тощо. У суху, спекотну погоду водність 

низька, у дощову відповідно – підвищена. Мед, у 
якому міститься більше ніж 20 % води, вважається 
незрілим. Від зрілості меду, вмісту в ньому води за-
лежить в’язкість (густота, плинність) меду (Chirife et 
al., 2006; Yanniotis et al., 2006; Stelmakiene et al., 2012; 
Singh & Singh, 2018). 

Електропровідність як фізичне явище характери-
зує здатність матеріалу проводити електричний 
струм. Що стосується меду, то його електропровід-
ність визначається ботанічним походженням, вмістом 
мінералів і неорганічних іонів, органічних кислот, 
білків та інших компонентів, таких як цукор та пил-
кові зерна, що можуть діяти як електроліти. Електро-
провідність корелює з вмістом золи в меді та лужніс-
тю золи. Як електропровідність, так і аналіз сирої 
золи часто використовуються для перевірки якості 
меду. Ці ознаки, особливо електропровідність, вва-
жаються добрими критеріями для оцінки ботанічного 
походження та чистоти меду (Belay et al., 2013; Yap et 
al., 2019). 

Вільна амінокислота пролін в основному надхо-
дить в мед зі слини медоносних бджіл під час перет-
ворення нектару або медвяної роси в мед. Деякі дос-
лідники визначають пролін як критерій якості та зрі-
лості меду і як індикатор фальсифікації меду. 

Діастаза (амілаза) – фермент, стійкий до впливу 
температури, тому його широко використовують як 
показник свіжості меду. Діастаза гідролізує крохмаль 
і декстрини, що викликає зменшення кількості вугле-
водів в меді. Джерелом діастази є секрет гіпофарингі-
альних залоз бджіл (тваринне походження) та нектар 
або медвяна роса (рослинне походження), тому акти-
вність діастази значною мірою залежить від ботаніч-
ного походження меду. За даними (Santos et al., 2018), 
серед поширених українських сортів меду найвище 
діастазне число мали гречані (у середньому 48,12 од. 
Готе) і падеві (33,15 од. Готе) меди, а найнижче – 
акацієві (9,82 од. Готе) та соняшникові (16,6 од. Готе). 
Діастазне число на рівні 19–25 од. Готе мали липовий, 
квітковий (травневий) та мед з різнотрав’я.  

 
Мета дослідження 

 
Метою досліджень було встановлення основних 

показників якості зразків меду різного ботанічного 
походження згідно з вимогами національних норма-
тивних документів. Основними завданнями визначено 
встановлення показників якості меду щодо органоле-
птичних характеристик, вологості, електропровіднос-
ті, рівня діастази та проліну та встановити їх відпові-
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дність вимогам міжнародних нормативних докумен-
тів. 

 
Матеріали та методи досліджень 

 
Матеріалом досліджень були 115 зразків різного 

ботанічного походження (акацієвого, липового, меду з 
гречки, соняшникового та меду з різнотрав’я). Відбір 
проб меду та аналіз органолептичних та фізико-
хімічних показників, а саме: консистенцію, смак, 
аромат, кристалізацію, масову частку води, діастазну 
активність, кислотність, вміст проліну, електропро-
відність здійснювали згідно з ДСТУ 4497: 2005 “Мед 
натуральний. Технічні умови” (Med naturalnyi, 2007). 
Отримані дані обробляли статистично з використан-
ням програми “Microsoft Excel 15,0” для обчислення 
середнього арифметичного (М) та стандартної похиб-
ки (m) (Adamchuk et al., 2019). 

 
Результат та їх обговорення 

 
За результатами органолептичних досліджень було 

виявлено, що зразки меду з гречки мали забарвлення 
від темно-жовтого з червоним до темно-коричневого 
відтінку, подразнювали слизову оболонку ротової 
порожнини, володіли специфічним смаком та добре 
вираженим ароматом квітів гречки. Мед з соняшнику 
мав колір від світло-жовтого до темно-жовтих відтін-

ків, кристали від дрібно- до крупнозернистих, консис-
тенцію залежно від пори року (рідка, в’язка, дуже 
в’язка, щільна) зі слабко вираженим ароматом квітів 
соняшнику; колір меду з акації – від безбарвного до 
світло-жовтого, консистенція рідка, мав ніжний приє-
мний ароматом квітів акації, прозорий, при кристалі-
зації набував біло-жовтого кольору. Мед з липи  пере-
важно мав світлий відтінок (від світло-жовтого до 
білого), подразнював слизову оболонку ротової поро-
жнини, володів специфічним смаком зі своєрідним 
ніжним ароматом з квіток липи. 

Особливої уваги колір меду заслуговує через його 
велику інформативність. Так, у результаті досліджен-
ня 305 зразків 17 типів монофлорного меду (асфодель, 
гречка, акація, каштан, цитрусові, евкаліпт, гірлянда 
тернова, нектар, верес, липа, м’ята, ріпак, шавлія, 
суничне дерево, квітка сулли, чабер і будяки) з різних 
географічних місць Європи  спектрофотометричними 
методами (Mazur, 1997). Для встановлення особливо-
стей кольору кожного з досліджених зразків запропо-
нували метод автентифікації монофлорних медів 
(Tuberoso et al., 2014). 

Надалі на основі описаної вище процедури дослі-
джень нами були отримані основні показники якості 
акацієвого, липового, соняшникового, гречаного меду 
та різнотрав’я: масову частку води, діастазне число, 
вміст проліну, кислотність. Результати досліджень 
наведено в таблиці 1. 

 
Таблиця 1 
Показники якості меду за результатами дослідження 2022 року 
 

№ Вид меду № 
Масова частка 

води,% 
Діастазне число, 

од. Готе 
Вміст проліну, 

мг/кг 
Електропровід-
ність, мС/см 

Кислотність, 

1 Акація 20 17,7 ± 1,2   9,6 ± 1,7 139,8 ± 13,4   0,1 ± 0,01  25,4 ± 5,8 
2 Липа 30 17,5 ± 1,0 16,9 ± 2,2 360,9 ± 51,2 0,5 ± 0,1  26,4 ± 3,9 
3 Гречка 14 18,6 ± 0,5 42,2 ± 7,0 393,4 ± 46,7 0,4 ± 0,1  33,1 ± 3,0 
4 Соняшник 22 17,1 ± 3,5 19,3 ± 1,9 262,4 ± 30,1 0,3 ± 0,0  26,5 ± 5,3 
5 Р/Т 29 17,8 ± 1,0 24,6 ± 3,0 367,0 ± 48,1 0,3 ± 0,0 26, 7 ± 5,9 

 
Отримані середні значення масової частки води 

для акацієвого меду 17,7 ± 1,2 %, липового – 17,5 ± 
1,0 %, меду з гречки – 18,6 ± 0,5 %, соняшникового 
меду – 17,1 ± 3,5 %, меду з різнотрав’я – 17,8 ± 1,0 % 
відповідають вимогам ДСТУ (Med naturalnyi, 2007) 
щодо медів вищого ґатунку зі значенням не більше 
ніж 18,5 % та першого ґатунку не більше ніж 21,0 %. 
За даними інших авторів, вологість 11 сортів меду 
становила в середньому 17,32 ± 1,8 % (Tuberoso et al., 
2014). Вологість меду є важливим фактором, що 
впливає на ферментацію і кристалізацію його при 
зберіганні.  

У результаті наших досліджень було виявлено 
значні коливання в кількісному значення діастазного 
числа в різних видах меду від 5,05 до 57,3 з середнім 
значенням для акацієвого меду 9,6 ± 1,7 од. Готе, 
липового – 16,9 ± 2,2 од. Готе, меду з гречки – 42,2 ± 
7,0 од. Готе, соняшникового меду – 19,3 ± 1,9 од. Го-
те, меду з різнотрав’я – 24,6 ± 3,0 од. Готе, що відпо-
відає вимогам ДСТУ (Med naturalnyi, 2007) щодо ме-
дів вищого ґатунку не менше ніж 15,0 од. Готе, для 

медів першого ґатунку – не менше ніж 10,0 од. Готе 
(рис. 1). 

Серед проаналізованих зразків меду  найменшу 
ферментативну активність мали 7 зразків меду з ака-
ції. Показник активності діастази в них коливався від 
5,05 до 11,92 од. Готе, що дає підставу віднести такий 
мед до монофлорного. Коливання показника в групі 
зразків кожного виду меду значні, що вказує на особ-
ливості його складу, умови зберігання,  походження, 
свіжість.  

У подальшому при визначення вмісту проліну в 
зразках варто враховувати, що цей показник 
пов’язаний з умістом ензимів, оскільки він відіграє 
важливу роль як регулятор ензимного перетворення 
нектару в мед (Habib et al., 2014). Згідно з вимогами 
ДСТУ цей показник однаковий для медів першого і 
вищого ґатунків і складає 300,0 мг/кг, крім меду з 
акації ґ не менше ніж 200 мг/кг. Щодо меду з липи – в 
наших дослідженнях середній показник складає 
360,9 ± 51,2 мг/кг, меду з гречки – 393,4 ± 46,7, меду з 
різнотрав’я – 367,0 ± 48,1. Більшість даних вмісту 
проліну у зразках меду з соняшнику нижче за 300 
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мг/кг (середнє значення – 262,4 ± 30,1 мг/кг), що не 
відповідає вимогам ДСТУ 4497: 2005 (2007). Значення 
вмісту проліну в соняшниковому меді залежить від 
наявності в ньому пилкових зерен. У випадку меншої 
кількості пилкових зерен з соняшнику та збільшеного 
показника вмісту проліну такий мед вже належить до 
меду з різнотрав’я. Водночас даний показник відпові-
дає вимогам ЄС, що знайшли своє відображення у 
Вимогах до меду (2019), а саме: всі види меду повинні 
мати не менше ніж 180 мг проліну на 1 кг меду, а мед 
із акації  –  не менше ніж 100 мг/кг (у нашому випадку 

середнє значення показника 139,8 ± 13,4 мг/кг). Вимо-
ги щодо вмісту проліну в меді також слід коригувати 
з урахуванням особливостей його ботанічного похо-
дження. Тому пропонуємо щодо меду різного ботані-
чного походження узгодити вимоги діючих націона-
льних нормативних документів. У таблиці 1 наведено 
усереднені дані щодо вмісту проліну в медах різного 
ботанічного походження, що відповідають вимогами 
ЄС та сприяють зростанню конкурентоспроможності 
вітчизняного меду бджолиного як на внутрішньому, 
так і на зовнішньому ринках. 

 

 
Рис. 1. Діастазне число зразків меду з акації, липи, гречки, соняшнику та різнотрав’я 

 
Електропровідність як параметр якості меду зале-

жить від вмісту золи, органічних кислот, білків, де-
яких складних цукрів та ботанічного походження 
(Alaerjani et al., 2022). У проведених дослідженнях 
електропровідність акацієвого меду 0,1 ± 0,01 мС/см, 
липового – 0,5 ± 0,1 мС/см, меду з гречки – 0,4 ± 0,1 
мС/см, соняшникового меду – 0,3 ± 0,0 мС/см, меду з 
різнотрав’я – 0,3 ± 0,0 мС/см, що відповідає вимогам 
ДСТУ щодо медів вищого ґатунку зі значенням 0,2–
1,0 мС/см та 0,2–1,5 мС/см для меду першого ґатунку. 

Кислотність меду зумовлена наявністю органічних 
та неорганічних кислот (Santos et al., 2018). У прове-
дених дослідженнях вміст вільних кислот складав: 
акацієвого меду – 25,4 ± 5,8 мекв/кг, липового – 26,4 ± 
3,9 мекв/кг, меду з гречки – 33,1 ± 3,0 мекв/кг, соняш-
никового меду – 26,5 ± 5,3 мекв/кг, меду з різнотрав’я 
– 26, 7 ± 5,9 мекв/кг, що узгоджується з результатами 
інших авторів (Kim et al., 2022). Результати наших 
досліджень підтверджують дані, які отримані іншими 
авторами щодо вільної кислотності. Вона коливалася 
від 2,4 мекв до 50 мекв кг-1, зольність і електропро-
відність змінювалися між 0,030 і 0,543 % і 130 і 
679 мкСм/ см відповідно (Baloš et al., 2018). 

Враховуючи надзвичайно багатий і різноманітний 
склад меду, деякі автори пропонують  використання 
меду як біомаркера для збору інформації про навко-
лишнє середовище. При цьому можливе виявлення 
забруднення екосистеми та оцінка рівня забруднення 

ґрунту, води, рослин і повітря (Albu et al., 2021). На-
туральний мед є одним з найбільш затребуваних про-
дуктів завдяки своїм унікальним властивостям, зумо-
влених надзвичайно багатим складом речовин, які він 
містить (Alvarez-Suarez et al., 2018). Результати цього 
дослідження свідчать про те, що зразки дещо відріз-
няються від зразків деяких країн світу, однак відпові-
дають міжнародним стандартам. 

 
Висновки 

 
Результати дослідження 115 зразків меду різного 

ботанічного походження (меду з акації, липи, гречки, 
соняшнику та різнотрав’я) 2022 року за органолепти-
чними показниками, кольором, масової частки води в 
меді, вмістом діастази та проліну відповідають вимо-
гам нормативних документів. Такі меди придатні для 
використання в торговій мережі та можуть конкуру-
вати з кращими медами світу.  

Перспективи подальших досліджень. Подальші 
дослідження передбачають розширення кількості 
стандартизованих показників та моніторинг якості 
вітчизняних медів різного ботанічного походження  
відповідно до міжнародних нормативних документів. 

 
Відомості про конфлікт інтересів. Автори ствер-

джують про відсутність конфлікту інтересів щодо 
їхнього вкладу та результатів досліджень. 
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