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Beekeeping products, including flower honey, are widely used in hotel and restaurant complexes. In this 
article, we provide data on the chemical composition of flower honey used in hotel and restaurant 
complexes of the Bilotserkiv region. Samples of flower honey from different producers, which are used as a 
dessert in hotel and restaurant complexes of Bilotserkivsk region, were selected for the study. The first 
samples (№ 1) are floral honey used by hotel and restaurant complexes located in the center of the city of 
Bila Tserkva; the 2nd samples are floral honey served in hotel and restaurant complexes located on the 
outskirts of the city; the third samples are floral honey that used in hotel and restaurant complexes of 
Bilotserkiv district. Prepackaged honey samples were 50 g each. Our study aimed to determine the content, 
moisture, sugars, and mineral elements of flower honey from different producers. The analysis of the studied 
samples of honey was carried out using laboratory studies, which were carried out in the conditions of the 
scientific laboratory of the Department of Food Safety and Quality, Raw Materials, and Technological 
Processes of the Belotserkiv National Agrarian University. The research was conducted following the 
national standard of Ukraine SSTC 4497.2005 according to generally accepted methods. According to the 
results of the analysis of samples of flower honey, which is included in the diet of visitors to hotel and 
restaurant complexes of Bilotserkivsk region, it can be concluded that the moisture content of these samples 
ranges from 17 to 19 %, the glucose content from 33 to 39%, glucose 35–40 %, and maltose 0.3–1.1 %, 
which meets the requirements of SSTC 4497:2005. It was established that the lowest content of mineral 
elements was found in the first sample of flower honey. Therefore, the research results showed that the 
chemical composition of honey, included in the diet of visitors to hotel and restaurant complexes of 
Bilotserkivsk region, meets the requirements of the national state standard. 

Key words: mineral composition, fructose, glucose, national standard. 

Хімічний склад меду у раціонах відвідувачів готельно-ресторанних  
комплексів Білоцерківщини 

С. В. Мерзлов, Н. В. Недашківська, В. М. Недашківський, Ю. О. Шурчкова, Г. В. Мерзлова 

Білоцерківський національний аграрний університет, м. Біла Церква, Україна 

У готельно-ресторанних комплексах широко використовують продукцію бджільництва в тому числі і квітковий мед. У даній 
статті ми наводимо дані щодо хімічного складу квіткового меду, який використовується у готельно-ресторанних комплексах 
Білоцерківщини. Для дослідження було відібрано зразки квіткового меду різних виробників, який використовують як десерт у 
готельно-ресторанних комплексах Білоцерківщини. Перші зразки (№1) – квітковий мед, який використовують готельно-
ресторанні комплекси розміщений в центрі міста Білої Церкви, 2-гі зразки – мед квітковий, який подають в готельно-ресторанних 
комплексах розміщених на околиці міста, треті зразки – мед квітковий, що застосовують у готельно-ресторанних комплексах 
Білоцерківського району. Зразки меду фасованого становили по 50 г. Метою нашого дослідження було визначення вмісту, вологи, 
цукрів та мінеральних елементів меду квіткового різних виробників. Проведено аналіз досліджуваних зразків меду з використанням 
лабораторних досліджень, які проводились в умовах наукової лабораторії кафедри безпечності та якості харчових продуктів, 
сировини та технологічних процесів Білоцерківського національного аграрного університету. Дослідження проводили згідно націо-
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нального стандарту України ДСТУ 4497. 2005 за загальноприйнятими методиками. За результатами аналізу зразків квіткового 
меду, що входить у раціон відвідувачів готельно-ресторанних комплексах Білоцерківщини можна зробити висновок, що вологість 
даних зразків коливається від 17 до 19 %, вміст глюкози від 33 до 39 %, глюкози 35–40 % та мальтози 0,3–1,1 %, що відповідає 
вимогам ДСТУ 4497:2005. Встановлено, що найменший вміст мінеральних елементів виявлено у першому зразку квітковому меду. 
Отже, результати досліджень показали, що хімічний склад меду, що входить у раціон відвідувачів готельно-ресторанних компле-
ксів Білоцерківщини відповідає вимогам національного державного стандарту. 

 
Ключові слова: мінеральний склад, фруктоза, глюкоза, національний стандарт. 

 
Вступ 

 
Один із головних показників якості меду є воло-

гість, оскільки підвищений вміст води негативно 
впливає на якість меду. У дозрілому меду міститься в 
середньому від 14 до 21 % води, це вважається опти-
мальною вологістю меду, оскільки він не зброджуєть-
ся, а тому добре зберігається (Kovalskyi & Kyryliv, 
2011; Kovalskyi et al., 2018; Khamid et al., 2019;  
Kovalchuk et al., 2019). 

Також одним із чинників, який впливає на трива-
лість зберігання меду, є його рН. За даними дослі-
джень (Bashchenko et al., 2016; Saranchuk et al., 2021; 
Merzlov et al., 2021), встановлено, що завдяки утво-
ренню в медах кислого середовища, яке отримують за 
розщеплення глюкози ензимом глюкогеназою (секрет 
глоткових залоз бджіл), отримано ефективний засіб 
консервації меду.  

У складі меду виявлено близько 300 речовин і зо-
льних елементів. Цукри становлять в середньому 
80 % загальної маси і є основною складовою меду. 
Варто зазначити, що мед у своєму складі має 40 видів 
цукрів, але найголовніші з них: глюкоза, фруктоза, 
сахароза та мальтоза. Здебільшого у високоякісних 
сортах меду вміст глюкози становить 50 %, фруктози 
– 40 %, сахарози – до 5 %. У результаті переробки 
нектару бджолами сахароза ензимом інвертазою гід-
ролізується на глюкозу і фруктозу. Також міститься в 
меді й мальтоза (Zabarna, 2018; Vishchur et al., 2019). 

У меді виявлено (Bashchenko et al., 2016) мінера-
льні речовини – макро- і мікроелементи, їхня кіль-
кість становить від 0,27 до 0,35 %, основні з них: Фо-
сфор, Калій, Ферум, Натрій, Купрум, Манган, Каль-
цій, олово, Аргентум, Ванадій, галій, Молібден, Плю-
мбум, Нікель, Сіліцій, Алюміній, Титан.  

У меді містяться переважно водорозчинні вітамі-
ни. Вміст основних вітамінів досить мінливий та за-
лежить від джерела одержання нектару (Merzlov et al., 
2021). 

У меді виявлено також ензими: амілазу, інвертазу, 
каталазу, пероксидазу, їхня кількість залежить від 
виду рослин, однак якщо мед нагріти до температури 
60 °С, втрачається його ферментативна активність. 

Водночас встановлено (Zabarna, 2018), що у меді 
наявні також нітровмісні речовини, у сухій речовині 
вони становлять 0,3–0,4 % (їхня кількість залежить 
від виду рослин та активності ензимів), дані речовини 
потрапляють у мед із квітковим пилком. 

У готельно-ресторанних комплексах широко вико-
ристовують продукцію бджільництва, в тому числі й 
квітковий мед (Merzlov et al., 2021). 

Однак деякі особливості складу меду є характер-
ними та типовими. На хімічний склад меду впливають 
такі чинники: джерела збору нектару, локалізація 
медоносів, часу збору, зрілості меду, породи бджіл, 
погодних та кліматичних умов та ін. (Piven et al., 
2020) Тому в основному ці фактори і формують непо-
стійний хімічний склад і надають медові різних ці-
лющих властивостей залежно від рослин, з яких зіб-
раний нектар. 

 
Мета дослідження 

 
Проведення дослідження хімічного складу квітко-

вого меду в готельно-ресторанних комплексах Біло-
церківщини та їхня відповідність вимогам національ-
них стандартів. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Лабораторні дослідження зразків меду проводили 

в умовах наукової лабораторії кафедри безпечності та 
якості харчових продуктів, сировини та технологіч-
них процесів Білоцерківського національного аграр-
ного університету. 

Матеріалом для досліджень слугували зразки квіт-
кового меду різних виробників, який використовують 
як десерт у готельно-ресторанних комплексах Білоце-
рківщини. Для дослідження було відібрано декілька 
зразків. Перші зразки (№ 1) – квітковий мед, який 
використовують готельно-ресторанні комплекси роз-
міщений в центрі міста Білої Церкви, другі зразки – 
мед квітковий, який подають в готельно-ресторанних 
комплексах, розміщених на околиці міста, треті зраз-
ки – мед квітковий, що застосовують у готельно-
ресторанних комплексах Білоцерківського району. 
Зразки меду фасованого становили по 50 г.  

Дослідження проводили згідно національного ста-
ндарту України ДСТУ 4497:2005 “Мед натуральний. 
Технічні умови” (DSTU 4497-2005) за загальноприй-
нятими методиками. Вміст води та мінеральні речо-
вини в квітковому медові визначали згідно з фізико-
хімічними показниками якості меду (ДСТУ 4497:2005 
Мед натуральний. Технічні умови). 

Одержані експериментальні результати порівню-
вали з вимогами ДСТУ 4497:2005 (DSTU 4497-2005).  

 
Результати та їх обговорення 

 
За результатами досліджень встановлено, що во-

логість меду коливається від 17,4 до 19,2 %, що від-
повідає вимогам ДСТУ 4497:2005 (табл. 1). 
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Таблиця 1 
Вміст вологи та цукрів меду квіткового різних виробників, (n = 3), % 
 

Показник Зразки № 1 Зразки № 2 Зразки № 3 
Масова частка води 18,1 ± 0,1 17,4 ± 0,18 19,2 ± 0,2 

 Сахароза   2,4 ± 0,2   2,5 ± 0,1   2,5 ± 0,1 
Глюкоза    39 ± 0,3    33 ± 1,6    36 ± 0,7 
Фруктоза    36 ± 1,4    35 ± 0,8    40 ± 2,2 
Мальтоза   0,3 ± 0,4   0,5 ± 0,3   1,1 ± 0,5 

 
Вміст сахарози у першому зразку був меншим на 

0,1% порівняно зі зразками № 2 та 3. Даний показник 
підтверджує якість меду, оскільки вміст сахарози у 
якісному медові не повинен перевищувати 5 %. Якщо 
проаналізувати концентрацію глюкози, то варто за-
значити, що найвищий її вміст був у першому зразку і 
становив 39 %, що на 6 та 3 % більше порівняно зі 
зразками № 2 та № 3, а найменше глюкози виявили у 
зразку № 2. Даний мед має всі шанси до кристалізації. 

Провівши дослідження вмісту фруктози виявили, 
що у зразках № 3 був найвищий вміст цього вуглево-

да порівняно з аналогами зразків № 1 та 2 відповідно 
на 4 та 5 %. 

Кількість мальтози залежить від ботанічного по-
ходження меду. Дослідження бджолиного меду на 
вміст мальтози вказує на незначні відхилення щодо їх 
рівня у дослідних зразках без виражених вирогідних 
різниць порівняно з показниками стандарту.  

Аналізуючи показники, наведені в таблиці 2, варто 
зазначити, що квітковий мед в третьому досліджува-
ному зразку містить найбільше Калію – 35,5 мг, що 
більше на 4,4 та 1,4 % порівняно з третім зразком. 

 
Таблиця 2 
Вміст мінеральних елементів у квітковому меді, мг 

 
Показник Зразки № 1 Зразки № 2 Зразки № 3 
Калій   34,0 ± 2,7   35,0 ± 3,1   35,5 ± 3,3 
Кальцій   12,0 ± 1,1   13,0 ± 1,2   12,7 ± 1,1 
Магній     2,8 ± 3,6     3,3 ± 4,1     3,5 ± 4,4 
Натрій     9,8 ± 0,7   10,5 ± 0,9   11,0 ± 0,11 
Сульфур   0,87 ± 0,24   0,95 ± 0,4     1,0 ± 0,5 
Фосфор   17,5 ± 6,7   18,9 ± 6,9   19,4 ± 7,3 
Хлор   18,6 ± 5,0   19,0 ± 5,9   18,3 ± 5,2 
Ферум 798,0 ± 2,1 799,0 ± 2,5 801,0 ± 2,8 
Йод     1,8 ± 0,7     2,4 ± 0,9     2,2 ± 0,76 

Кобальт   0,27 ± 0,2   0,32 ± 0,22     0,3 ± 0,3 
Манган   32,0 ± 0,12   33,0 ± 0,21   34,0 ± 0,27 
Купрум   58,6 ± 0,12   59,0 ± 0,08   58,0 ± 0,07 
Фтор   99,6 ± 0,8 100,0 ± 0,78 101,0 ± 0,9 

 
Аналогічну закономірність виявлено і за вмістом 

таких елементів, як Магній, Натрій, Сульфур, Фос-
фор, Ферум, Манган та Фтор.  

У зразках меду № 1 та 2 Магнію на 25 та 6 % 
менше порівняно з третім зразком. Натрію – на 12,2 та 
4,8 %, Сульфуру – на 14,9 та 5,3 %, Фосфору – на 10,9 
та 2,6 %, Мангану – на 6,3 та 3,0 %, Фтору – на 1,4 та 
1 %.  

Найбільший вміст Кальцію, Хлору, Йоду та Ко-
бальту виявлено у зразках меду № 2. Так, Кальцію – 
на 8,3 та 2,4 %, Хлору – на 2,2 та 3,8 % міститься бі-
льше порівняно зі зразками № 1 і 3. 

Зробивши аналіз даної таблиці, варто зазначити, 
що найменший вміст мінеральних елементів виявлено 
у першому зразку квіткового меду. 

 
Висновки 

 
В результаті проведених досліджень можна зро-

бити такі висновки: 
- у всіх пробах меду, що входить до раціону ві-

двідувачів готельно-ресторанних комплексів Білоцер-

ківщини хімічний склад його відповідає вимогам 
Національного державного стандарту. 

- за вмістом мінеральних елементів дослідні 
зразки меду готельно-ресторанних комплексів Біло-
церківщини відповідали нормативам. 

Перспективи подальших досліджень. У подаль-
шому планується проведення досліджень хімічного 
складу меду різного ботанічного походження, які 
використовують готельно-ресторанні комплекси Бі-
лоцерківщини для порівняння із результатами зразків 
меду з інших регіонів України. 

 
Відомості про конфлікт інтересів 
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів. 
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