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ВЕТЕРИНАРНА ГІГІЄНА, САНІТАРІЯ ТА ЕКСПЕРТИЗА

На фоні глобалізації економічних зв’язків між країнами стає ак-
туальною активізація міжнародної торгівлі. З огляду на це, одним 
із основних завдань для України як країни члена СОТ і у зв’язку з 
перспективою її вступу до ЄС є узгодження національних норматив-
но-правових вимог з міжнародними в галузі безпечності та якості 
харчових продуктів.

Мета дослідження – провести оцінку безпечності та якості меду 
різного ґатунку окремих вітчизняних виробників, розробити екс-
пресні, ефективні в проведенні методики визначення якості меду за 
використання рефрактометра POCKET-PAL–3, безпечності меду за 
встановлення його фальсифікації гідрокарбонатом натрію, лужними 
мийними засобами за використання індикаторів, а також буряковим 
цукром методом мікроскопії. 

Об’єктом дослідження була оцінка органолептичних, фізико-хі-
мічних, мікробіологічних показників меду натурального бджолиного 
різного ботанічного походження і ґатунку та виявлення його фаль-
сифікації, який реалізували у супермаркетах від різних вітчизняних 
виробників під різними торговельними марками.

Для реалізації мети дослідження використані аналітичні, органо-
лептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, радіологічні, статистичні 
методи досліджень. 

Мед вироблений різними виробниками за органолептичними по-
казниками: зовнішнім виглядом, кольором, консистенцією, запахом 
і смаком, відповідав вимогам ДСТУ 4497:2005, окрім зразка № 3, в 
якому виявили невідповідність смаку. За фізико-хімічними показни-
ками зразки меду № 1, 2, 4 та 5 відповідали вимогам ДСТУ 4497:2005, 
окрім зразка № 3 − за масовою часткою сахарози (до безводної ре-
човини) − 6,48±0,04 %, що не відповідало вимогам чинного ДСТУ, 
підвищення становило 8,00 %. За мікробіологічними показниками та 
питомою активністю Cs-137 встановлено, що всі зразки меду відпо-
відали вимогам національного стандарту України (ДСТУ 4497:2005).

Були проведені випробування щодо встановлення фальсифікації 
меду гідрокарбонатом натрію за використання індикатору бромкре-
золового зеленого, лужними мийними засобами за використання ін-
дикатору хромового темно-синього, а також фальсифікації буряко-
вим цукром. 

Крім того, нами вперше для експресного визначення масової 
частки води застосовано рефрактометр POCKET-PAL–3 (Польща), 
який дає змогу визначити масову частку сухої речовини із подаль-
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Постановка проблеми та аналіз остан-
ніх досліджень. Забезпечення безпечності та 
якості харчових продуктів – є одним із пріо-
ритетних напрямів досягнення стратегічних 
цілей розвитку аграрного сектору економіки. 
За даними ФAO, Україна є одним із світових 
лідерів виробництва меду на душу населення 
та обсягів експорту, здатна вільно конкурувати 
на світовому ринку. Актуальним є ризик-орієн-
тований контроль меду натурального для вста-
новлення його якості та безпечності на всьому 
харчовому ланцюзі від виробництва, зберіган-
ня до реалізації [1, 3].

Мед − особливий вид харчового продукту, 
який має не лише харчову, а також біологічну 
цінність, що забезпечується його ферментним, 
вітамінним, мікроелементним складом і бак-
терицидними властивостями. Саме тому його 
високо цінують споживачі і часто використову-
ють для профілактики і лікування певних за-
хворювань [24−29]. У зв’язку з цим, до меду 
поставлені особливі вимоги: він має бути на-
туральним, з високими показниками якості, а 
найголовішне – не має містити небезпечних 
контамінантів − ДСТУ 4497:2005 [7]. 

Згідно з сучасними національними та між-
народними нормативно-правовими актами  
[14, 15], натуральний мед – це природний солод-
кий продукт, вироблений медоносними бджола-
ми з нектару квітів, а також з медової паді, що 
являє собою солодкі виділення рослин та комах.

Чинні державні акти в Україні забороня-
ють експорт меду до країн ЄС без проведення 
комплексної оцінки пасік-постачальників меду 
та підприємств з його гомогенізації, зокрема за 
санітарно-гігієнічними показниками [10−12]. 

За даними громадської організації «Все- 
українська асоціація захисту прав споживачів» 
в Україні зустрічаються випадки фальсифікації 
меду натурального та апіпродуктів [11]. 

Отже, належний ризик-орієнтований кон-
троль безпечності та якості меду під час вироб-
ництва та обігу забезпечить вихід продукції ві-
тчизняного виробництва на європейські ринки, 

збільшить обсяг сертифікованих товарів завдя-
ки конкурентоспроможності потужностей з ви-
робництва меду та апіпродуктів.

Мета дослідження – провести оцінку без-
печності та якості меду натурального бджоли-
ного різного ботанічного походження і ґатунку 
окремих вітчизняних виробників, розробити 
експресні, ефективні в проведенні методики ви-
значення якості меду за використання рефрак-
тометра POCKET-PAL–3, безпечності меду за 
встановлення його фальсифікації гідрокарбо-
натом натрію, лужними мийними засобами за 
використання індикаторів, а також буряковим 
цукром методом мікроскопії. 

Матеріал та методи дослідження. На-
уково-дослідну роботу виконано впродовж 
2021–2022 рр. на кафедрах ветеринарно-сані-
тарної експертизи і лабораторної діагностики 
ІПНКСВМ; ветеринарно-санітарної експерти-
зи, гігієни продукції тваринництва та патана-
томії ім. Й.С. Загаєвського Білоцерківського 
національного аграрного університету, супер-
маркетів Київської області та Білоцерківській 
міській державній лабораторії Держпродспо-
живслужби.

Науково-дослідну роботу проводили згідно 
з Державною ініціативною тематикою: «Роз-
робка експресних та оптимізованих методик 
контролювання безпечності та якості харчових 
продуктів» (Державний реєстраційний номер 
0121U114170, дата реєстрації від 04.12.2021 р.).

Для визначення органолептичних, фізи-
ко-хімічних, мікробіологічних показників 
меду відбирали зразки продуктів різних вироб-
ників України: зразок № 1; зразок № 2; зразок 
№ 3; зразок № 4; зразок № 5.

Методи виконання роботи. Відбір зраз-
ків меду для випробування здійснювали згідно 
з ДСТУ 4497:2005 [13]. Аналітичні, органо-
лептичні показники (зовнішній вигляд, колір, 
консистенція, запах, смак, ознаки бродіння 
(закисання), механічні домішки (за розчинення  
50 г меду у 50 см3 теплої дистильованої води) − 
згідно з ДСТУ 4497:2005 [6, 7, 13, 16].

шим вираховуванням масової частки води, що забезпечує віро-
гідність отриманих показників у 99,9 % порівняно з показниками, 
встановленими за допомогою рефрактометра УРЛ (модель 1) згідно 
з вимогами ДСТУ 4497 та вперше застосовано запатентовані мето-
дики визначення фальсифікації меду гідрокарбонатом натрію, луж-
ними мийними засобами, вірогідність отриманих показників ста-
новила у 99,9 %, а також фальсифікації буряковим цукром методом 
мікроскопії. 

Ключові слова: мед натуральний, потужності з виробництва 
меду, органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні показники, 
безпечність, якість, споживач.
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Фізико-хімічні показники: результат пилково-
го аналізу та видовий склад пилкових зерен, %;  
масова частка води за використання рефрак-
тометра УРЛ (модель 1), %, діастазне число, 
кислотність активна, масова частка відновлю-
вальних цукрів (до безводної речовини), ма-
сова частка сахарози (до безводної речовини), 
вміст гідроксиметил-фурфуролу (ГМФ) − згід-
но з ДСТУ 4497:2005 [7]; масову частку води за 
допомогою рефрактометра POCKET-PAL–3 за 
формулою: Мч.в. = 100−Мч. сух. реч [6, 16]; встанов-
лення фальсифікації меду гідрокарбонатом на-
трію за використання індикатору – спиртового 
розчину бромкрезолового зеленого з масовою 
концентрацією 0,01 % [4]; встановлення фаль-
сифікації меду лужними мийними засобами за 
використання індикатору – спиртового розчину 
хромового темно-синього з масовою концентра-
цією 0,3 % [5]; визначення фальсифікації меду 
буряковим цукром методом мікроскопії [13].

Мікробіологічні: КМАФАнМ, наявність 
бактерій групи кишкової палички, патоген-
них мікроорганізмів, зокрема бактерій роду 
Salmonella, вміст дріжджів та пліснявих гри-

бів. Радіологічні: питома активність Cs-137, 
Бк/кг, ДСТУ 4497:2005 [7, 8, 17−21]. 

Статистичну обробку отриманих результа-
тів проводили, застосовуючи методи варіацій-
ної статистики. У процесі обробки результатів 
використовували систему комп’ютерних роз-
рахунків «Maple-12» і «Microsoft Exel». Резуль-
тати середніх значень вважали статистично  
достовірними за р≤0,05; р≤0,01. 

Результати дослідження. Характеристика 
маркування зразків меду натурального: зразок 
№ 1 – мед натуральний квітковий акацієвий, 
перший ґатунок; зразок № 2 – мед натуральний 
акацієвий, виробник, перший ґатунок; зразок 
№ 3 – мед натуральний різнотрав’я, перший ґа-
тунок; зразок № 4 – мед натуральний квітковий 
поліфлорний, ґатунок не вказаний; зразок № 5 
– мед натуральний різнотрав’я поліфлорний, 
перший ґатунок.

Результати визначення органолептичних і 
фізико-хімічних показників зразків меду, що 
був випущений під різними торговими марка-
ми і реалізувався в роздрібній торговій мережі 
супермаркетів наведено в таблиці 1.

Таблиця 1 − Органолептична оцінка та фізико-хімічні показники меду, М±m, n=5

Показник Зразок 
№ 1

Зразок
№ 2

Зразок
№ 3

Зразок
№ 4

Зразок 
№ 5

1 2 3 4 5 6
Органолептичні показники

Зовнішній ви-
гляд

Мед упакований в скляні банки; маса нетто зразка № 1 – 400 г, інших зразків – 250 г, 
тара чиста, містить етикетки з всією необхідною інформацією про харчовий продукт 

та виробника 

Колір світло-жовтий світло-жов-
то-коричневий

світло-жов-
то-коричневий

інтенсивно жов-
тий

темно-жовтий 
з коричневим 

відтінком

Консистенція

в’язка, криста-
лізація відсутня, 
на дні ємності – 
незначний осад 

до 0,5–1,0 см  
у вигляді крис-

талів

в’язка, криста-
лізація відсут-

ня, на дні ємно-
сті – незначний 
кристалізацій-

ний осад до 
1,5 см

дуже в’язка, 
кристалізація 

відсутня, на дні 
ємності – осаду 

немає

щільна, за-
кристалізовна 

маса

в’язка, на дні 
кристалічний 
осад до 0,5 см

Аромат

специфічний 
акації, приєм-
ний, сильний, 

ніжний, без сто-
ронніх запахів

специфічний 
акації, приєм-
ний, сильний, 

ніжний, без сто-
ронніх запахів

приємний, 
сильний, ніж-

ний, без сторон-
ніх запахів

приємний, 
сильний, ніж-

ний, без сторон-
ніх запахів

приємний, 
сильний, ніж-

ний, без сторон-
ніх запахів

Смак

солодкий, 
ніжний, приєм-
ний, терпкий 
і подразнює 
слизову обо-

лонку ротової 
порожнини, без 
сторонніх при-

смаків

солодкий, 
ніжний, приєм-
ний, терпкий, 

подразнює 
слизову обо-

лонку ротової 
порожнини, без 
сторонніх при-

смаків

надто солодкий, 
ніжний, приєм-
ний, не терпкий 
і не подразнює 
слизову обо-

лонку ротової 
порожнини, без 
сторонніх при-

смаків

солодкий, 
ніжний, приєм-
ний, терпкий 
і подразнює 
слизову обо-

лонку ротової 
порожнини, без 
сторонніх при-

смаків

солодкий, 
ніжний, приєм-
ний, терпкий 
і подразнює 
слизову обо-

лонку ротової 
порожнини, без 
сторонніх при-

смаків
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1 2 3 4 5 6
Ознаки бродін-
ня (закисання) відсутні відсутні відсутні відсутні відсутні

Механічні 
домішки відсутні відсутні відсутні відсутні відсутні

Фізико-хімічні показники

Результат пил-
кового аналізу 

та видовий 
склад пилковий 

зерен, %

акація біла – 
100 %

акація біла –
92 %,

васильок бла-
китний – 8 %

конюшина – 
71%, люцерна 
– 14%, фацелія 

–15%

соняшник – 
64%, люцерна 

– 23 %,
осот польовий – 

13 %

акація біла – 
32 %, соняшник 

– 40 %,
гречка – 10 %,

еспарцет – 10%, 
конюшина – 8 %

Масова частка 
води, % 17,00±0,04 17,21±0,03 17,80±0,04 18,21±0,03 19,42±0,05

Діастазне число 
(до безводної 
речовини), од. 

Готе
8,43±0,14 11,36±0,21 10,89±0,25 10,12±0,13 14,54±0,16

Кислотність 
(активна), мЕкв 

NaOH  
(0,1моль/дм3)  
на 1 кг меду

9,33±0,05 9,46±0,06 10,12±0,07 13,52±0,05 23,44±0,06

Масова частка 
відновлюваль-
них цукрів (до 
безводної речо-

вини), %

86,82±0,06 88,33±0,08 89,23±0,05 86,42±0,05 78,10±0,08

Масова частка 
сахарози (до 

безводної речо-
вини),%

3,58±0,04 5,08±0,04 6,48±0,04 4,13±0,03 3,95±0,06

Вміст гідрокси-
метил-фурфуро-

лу ГМФ),  
мг на 1 кг

0,53±0,03 1,06±0,03 0,62±0,02 1,32±0,06 2,47±0,05

Питома актив-
ність Cs-137, 

Бк/кг 

не виявлено 
(менше 3,0 – 

межа чутливо-
сті методу)

не виявлено 
(менше 3,0 – 

межа чутливо-
сті методу)

не виявлено 
(менше 3,0 – 

межа чутливо-
сті методу)

не виявлено 
(менше 3,0 – 

межа чутливо-
сті методу)

не виявлено 
(менше 3,0 – 

межа чутливо-
сті методу)

Примітка. Вміст ГМФ – не більше 10 мг та 25 мг на 1 кг меду відповідно у вищому та першому ґатун-
ках; питома активність Cs-137 – не більше 150 Бк/кг.

Продовження табл. 1

За представленими у таблиці 1 показни-
ками слідує, що всі зразки меду за органо-
лептичними показниками відповідали вимо-
гам національного стандарту України (ДСТУ 
4497:2005), окрім зразка меду № 3, в якому ви-
явили невідповідність смаку. Усі зразки меду 
за результатами пилкового аналізу та видовим 
складом пилкових зерен відповідали марку-
ванню на скляних банках.

Водночас, за фізико-хімічними показниками 
зразки меду № 1, 2, 4 та 5 відповідали вимогам 
ДСТУ 4497:2005, окрім зразка № 3 − за масовою 
часткою сахарози (у перерахунку до безводної 

речовини, %) − 6,48±0,04 %, що перевищувало 
нормативи на 8,0 %. За результатами фізико-хі-
мічних показників зразки меду відповідали ви-
могам вищого ґатунку відповідно до чинного 
ДСТУ 4497:2005, окрім зразка меду № 3.

Результати мікробіологічного дослідження 
меду, отриманого від різних виробників Украї-
ни наведено в таблиці 2.

За мікробіологічними показниками, вміс-
том дріжджів і пліснявих грибів встановлено, 
що всі зразки меду різних виробників відпо-
відали нормативним вимогам національного 
стандарту України (ДСТУ 4497:2005).
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Таблиця 2 – Оцінка мікробіологічних критеріїв меду, М±m, n=5 

Показники Зразок
№ 1

Зразок
№ 2

Зразок
№ 3

Зразок
№ 4

Зразок
№ 5

Мікробіологічні показники
КМАФАнМ, 
КУО/г 1,03х102± 0,08 1,27х102± 0,04 1,34х102± 0,04 1,52х102± 0,08 1,14х102±0,04

БГКП (не доз-
волено в 0,1 г 
меду 

не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено

Esherichia coli, 
в 1 г меду не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено

Staphylococcus 
aureus в 1 г 
меду

не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено

Патогенні 
мікроорганіз-
ми, зокрема 
бактерії роду 
Salmonella, у 
25 г меду

не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено

Вміст дріж-
джів, в 50 г 
меду

не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено

Наявність 
пліснявих гри-
бів, КУО/г

15,3±1,2 15,9±1, 6 21,5±1,7 18,3±2,4 22,7±2,2

Примітка. Нормативи вмісту МАФАнМ в меді натуральному – 2,5х104 КУО/г; вміст пліснявих грибів 
– 1,0х102 КУО/г; вміст БГКП (коліформи), Esherichia coli, Staphylococcus aureus в 1 г меду; дріжджів в 50 г, 
патогенних мікроорганізмів, зокрема бактерій роду Salmonella в 50 г – не допускається. 

Важливим принципом, вимогою до без-
печності та якості харчових продуктів є об-
ґрунтування контролювання їх показників, 
зокрема меду, відповідальність операторів 
ринку харчових продуктів щодо дотримання 
санітарно-гігієнічних вимог під час виробни-
цтва, обігу харчової продукції. У Технічному 
Регламенті «Виробництво меду та продуктів 
бджільництва» регламентовано встановлен-
ня показників безпечності меду, продуктів 
бджільництва (науково обґрунтованих показ-
ників умісту шкідливих для здоров’я і життя 
людини компонентів чи речовин хімічного, 
біологічного, мікробіологічного, радіаційного 
та фізичного походження), показників якості 
(комплексу ознак і властивостей, притаманних 
певному виду харчового продукту, що визнача-
ють його харчову цінність і споживчі власти-
вості та дають можливість ідентифікувати кон-
кретний харчовий продукт). 

Актуальним залишається пошук сучасних 
ефективних експресних методик визначення 
показників безпечності та якості меду.

Для експресного визначення якості меду 
вперше було застосовано рефрактометр 
POCKET-PAL–3 (Польща), за яким вірогід-
ність показників масової частки води стано-

вила 99,9 %, порівняно з показниками, вста-
новленими за допомогою рефрактометра УРЛ 
(модель 1), згідно з вимогами ДСТУ 4497. 
Прилад дає можливість швидко (за декілька 
хвилин) визначити масову частку сухої речо-
вини із подальшим вираховуванням масової 
частки води, за формулою: Мч.в. = 100−Мч. сух. реч.

Вперше були проведені випробування щодо 
встановлення фальсифікації зразків меду гід-
рокарбонатом натрію за використання індика-
тору бромкрезолового зеленого. Запатентована 
методика базувалася на визначенні фальсифіка-
ції меду гідрокарбонатом натрію, що має луж-
не середовище, для зниження масової частки 
води у меді, підвищення густини консистенції 
меду, усунення ознак закисання та зменшення 
обсіменіння мікроорганізмами. За проведен-
ня методики використовували водний розчин 
меду у співвідношенні 1:2 та спиртовий розчин 
бромкрезолового зеленого з масовою концен-
трацією 0,01 %, у подальшому через 0,5–1,0 с  
реєстрували колір розчину меду: наявність 
оливкового кольору розчину меду за відсутно-
сті домішку гідрокарбонату натрію або блакит-
ного кольору за додавання гідрокарбонату на-
трію до 0,5 % у ємність меду, синьо-блакитного 
кольору за додавання натрію гідрокарбонату 
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до ємності меду від 0,6 до 1,5 %, темно-синьо-
го кольору за додавання натрію гідрокарбонату 
до ємності меду від 1,6 % і більше. 

Вперше були проведені випробування 
щодо встановлення фальсифікації зразків меду 
лужними мийними засобами за використання 
індикатору хромового темно-синього. Запа-
тентована методика базувалася на визначенні 
фальсифікації меду лужними мийними засоба-
ми, які умисно додавали для зниження масової 
частки води у меді, підвищення його густини 
і консистенції, усунення ознак закисання та 
зменшення обсіменіння мікроорганізмами. За 
проведення методики використовували водний 
розчин меду у співвідношенні 1:2 та спирто-
вий розчин хромового темно-синього з масо-
вою концентрацією 0,3 %, у подальшому через 
0,5–1,0 с реєстрували колір розчину меду: світ-
ло-рожевий − за відсутності в меді домішки 
лужних мийних засобів, світло-фіолетовий – за 
додавання домішки лужних мийних засобів до 
ємності меду в кількості до 1,5 %; темно-фіо-
летовий – за додавання домішки лужних мий-
них засобів до ємності меду в кількості 1,6 % 
і вище.

Результати випробувань представлені у та-
блиці 3.

із зразків меду були приготовлені тонкі маз-
ки на предметному скельці, які у подальшому 
переглядали під мікроскопом за збільшення 
10х40. У зразка № 3 споглядали найбільшу 
кількість кристалів бурякового цукру, які мали 
форму “брилок”, іноді правильної геометрич-
ної форми (октаедрів) та найменшу кількість 
кристалів глюкози − голчатої або зірчастої 
форми і в декілька разів менші за розміром. 
Це підтверджується певним зростанням вмісту 
сахарози – 6,48±0,04 %. В інших зразках меду 
було встановлено більшу кількість кристалів 
глюкози і меншу кількість кристалів буряково-
го цукру.

Обговорення. Галузь бджільництва також 
має дуже важливе значення через те, що завдя-
ки бджолам відбувається підтримка екологічно-
го балансу в природі. Мед вважається як гарним 
десертним харчовим продуктом, так і продук-
том з цілющими властивостями. Мед застосову-
ють для профілактики та лікування певних за-
хворювань людини [30−34]. Виробництво меду 
– це один із важливих секторів сільського госпо-
дарства в нашій державі, оскільки, саме мед є 
одним із перших продуктів сільського госпо-
дарства, який був дозволений для експорту в 
країни ЄС [22]. Нині гостро постає проблема  

Таблиця 3 – Показники виявлення фальсифікації меду гідрокарбонатом натрію та лужними мийними 
                     засобами за інтенсивністю кольору розчину меду, М±m, n=5

Показники Зразок
№ 1

Зразок
№ 2

Зразок
№ 3

Зразок
№ 4

Зразок
№ 5

Фальсифікація 
меду гідрокарбона-
том натрію

наявність 
оливкового 
кольору

наявність 
оливкового 
кольору

наявність 
блакитного 
кольору

наявність 
оливкового 
кольору

наявність 
оливкового 
кольору

Фальсифікація 
меду лужними 
мийними засобами

наявність 
світло-рожево-
го кольору

наявність 
світло-рожево-
го кольору

наявність 
світло-фіолето-
вого кольору

наявність 
світло-рожево-
го кольору

наявність 
світло-рожево-
го кольору

На потужності з виробництва меду у зразка 
№ 3 було встановлено фальсифікацію гідрокар-
бонатом натрію у незначній кількості додавання 
до ємності меду – до 0,5 % та фальсифікацію 
лужними мийними засобами у незначній кіль-
кості додавання до ємності меду – до 1,5 %.  
Вірогідність якісних показників виявлення 
домішку гідрокарбонату натрію та лужних 
мийних засобів становила 99,9 % порівняно з 
показниками загальноприйнятих методів ви-
значення безпечності та якості меду. Фальси-
фікований мед у реалізацію не допускається.

Також були проведені випробування щодо 
визначення фальсифікації буряковим цукром 
зразків меду методом мікроскопії. Для цього 

дотримання безпечності та якості меду як хар-
чового та дієтичного продукту, незамінного за 
умов профілактики хвороб і лікування людини. 
Зокрема, у статті 19 «Ветеринарно-санітарна 
експертиза в галузі бджільництва» Закону Укра-
їни «Про бджільництво», зазначається, що виро-
блені або заготовлені продукти бджільництва з 
метою їх реалізації підлягають ветеринарно-са-
нітарній експертизі, що здійснюється в порядку, 
встановленому законодавством [12].

В Директиві Ради ЄЕС 74/409 від 22 липня 
1974, що спрямована на забезпечення гармо-
нізації харчового законодавства країн-членів 
ЄС, йдеться також про якість та безпечність 
меду [14]. 
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У Директиві Ради ЄЕС 2001/110 від 20 
грудня 2001 р. стосовно меду зазначається, що 
всі вертикальні директиви, які мають відно-
шення до харчових продуктів, мають на меті 
запровадження простих вимог, однак таких, що 
гарантують прозорість у засобах забезпечення 
якості та безпечності для того, щоб продукти 
могли безперешкодно переміщуватись у межах 
Євросоюзу, а також здійснення ризик-орієнто-
ваного контролю безпечності та якості меду в 
харчовому ланцюзі під час виробництва та обі-
гу меду і апіпродуктів [2, 4, 11].

В основоположній Директиві ЄС  
№ 853/2004 Європейського Парламенту та 
Ради від 29 квітня 2004 року, якою встанов-
люються специфічні гігієнічні правила щодо 
гігієни харчової продукції, зазначається, що 
в окремих ситуаціях харчова продукція може 
бути у той чи інший спосіб небезпечною для 
здоров’я людей, внаслідок чого виникає необ-
хідність встановлення специфічних гігієніч-
них правил. Це, зокрема, стосується продук-
ції тваринного походження, через яку часто 
виникають небезпечні ситуації, пов’язані із 
наявністю хімічних та мікробіологічних не-
безпек.

Державне регулювання в галузі бджіль-
ництва здійснюється за допомогою встанов-
лення відповідних стандартів, норм і правил, в 
організації та забезпеченні контролю за якістю 
і безпекою продуктів бджільництва. З метою 
запобігання захворюванням бджіл та додер-
жання ветеринарно-санітарних норм і правил у 
галузі бджільництва здійснюється державний 
ветеринарно-санітарний контроль у порядку, 
визначеному Законом України «Про ветери-
нарну медицину» [9].

В результаті проведених досліджень уста-
новлено, всі зразки меду за органолептичними 
показниками відповідали вимогам національ-
ного стандарту України (ДСТУ 4497:2005).

Водночас, за фізико-хімічними показника-
ми зразки меду № 1, 2, 4 та 5 відповідали вимо-
гам ДСТУ 4497:2005, окрім зразка № 3, в яко-
му масова частка сахарози була підвищеною і 
становила 6,48±0,04 %, що підтверджувало у 
препаратах-мазках із меду наявність найбіль-
шої кількості кристалів бурякового цукру, які 
мали форму “брилок”, іноді правильної геоме-
тричної форми (октаедрів).

За мікробіологічними дослідженнями вста-
новлено, що всі зразки меду відповідали вимо-
гам національного стандарту України.

Актуальним залишається пошук сучасних 
ефективних експресних методик контролю-
вання показників безпечності та якості меду 
[11, 23, 24, 26, 27].

Науковці І.В. Яценко, І.М. Лоцкін та ін. 
вказують про здійснення ретельного ризик-орі-
єнтованого контролю на потужностях з вироб-
ництва та реалізації меду щодо встановлення 
навмисної фальсифікації буряковим цукром, 
що призводить до підвищення масової частки 
сахарози до 10,5–12,4 %.

Виявляли домішку гідрокарбонату натрію 
за використання спиртового розчину бромти-
молового синього з масовою концентрацією 
0,01 % та появою блакитного до темно-синього 
кольору залежно від додавання гідрокарбонату 
натрію в ємність з медом, при цьому із дослі-
джуваних 22 зразків меду – у 11 зразках вияв-
ляли вміст домішку соди за наявності до 1,0 % 
і погіршення фізико-хімічних показників меду 
[23].

Для експресного визначення якості меду 
вперше застосовано рефрактометр POCKET-
PAL–3 (Польща), який дає змогу швидко визна-
чити масову частку сухої речовини із подаль-
шим вираховуванням масової частки води за 
формулою: Мч.в. = 100−Мч. сух. реч., що забезпечує 
вірогідність отриманих результатів у 99,9 %  
порівняно з показниками, встановленими за 
допомогою рефрактометра УРЛ (модель 1) 
згідно з вимогами ДСТУ 4497:2005.

Результативними були випробування щодо 
встановлення фальсифікації меду гідрокарбо-
натом натрію за експресною запатентованою 
методикою за використання індикатору – спир-
тового розчину бромкрезолового зеленого з ма-
совою концентрацією 0,01 % та встановлення 
фальсифікації меду лужними мийними засоба-
ми за експресною запатентованою методикою 
за використання індикатору – спиртового роз-
чину хромового темно-синього з масовою кон-
центрацією 0,3 %. Вірогідність отриманих ре-
зультатів фальсифікації меду становила 99,9 %  
порівняно з показниками досліджень меду за 
загальноприйнятими методиками встановлен-
ня його безпечності та якості. 

Ряд науковців вказують про здійснення 
ретельного ризик-орієнтованого контролю на 
потужностях із виробництва меду щодо його 
навмисної фальсифікації домішками штучно 
інвертованого меду, сахарозою та наявністю 
підігрітого меду [11, 28, 29].

Отже, забезпечення безпечності та якості 
харчових продуктів – є одним із пріоритетних 
напрямів досягнення стратегічних цілей роз-
витку аграрного сектору економіки України.

Висновки. Науково обґрунтовано та експе-
риментально доведено доцільність проведення 
ризик-орієнтованого контролю безпечності та 
якості меду на потужностях з виробництва та 
обігу меду в Україні згідно з чинним націо-
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нальним законодавством з обов’язковим визна-
ченням його фальсифікації експресними запа-
тентованими методиками. 

1. Мед вироблений потужностями: зразки 
№ 1, 2, 4 та 5 за органолептичними, мікробі-
ологічними показниками, вмістом дріжджів і 
пліснявих грибів, питомою активністю Cs-137  
відповідав вимогам чинного національного 
стандарту України ДСТУ 4497:2005, окрім 
меду зразка № 3 – за невідповідністю смаку. 
Усі зразки меду за результатами пилкового ана-
лізу та видовим складом пилкових зерен відпо-
відали маркуванню на скляних банках.

2. За фізико-хімічними показниками зразки 
меду № 1, 2, 4 та 5 відповідали вимогам ви-
щого ґатунку ДСТУ 4497:2005, окрім зразка 
№ 3 − за підвищеною масовою часткою саха-
рози − 6,48±0,04 %, що підтверджувало у пре-
паратах-мазках із меду наявність найбільшої 
кількості кристалів бурякового цукру, які мали 
форму “брилок”, іноді правильної геометрич-
ної форми (октаедрів). 

3. За встановлення безпечності та якості 
меду є доцільність визначення масової частки 
води у меді за використання рефрактометра 
POCKET-PAL–3, за яким вірогідність показ-
ників масової частки води становила 99,9 % 
порівняно з показниками, встановленими за 
допомогою рефрактометра УРЛ (модель 1), 
згідно з вимогами ДСТУ 4497. Масова частка 
води у всіх зразках меду відповідала вимогам 
вищого ґатунку та була в межах від 17,00±0,04 
до 19,42±0,05 %.

4. На потужності з виробництва меду у зраз-
ка № 3 було встановлено фальсифікацію гід-
рокарбонатом натрію у кількості додавання до 
ємності меду – до 0,5 % та лужними мийними 
засобами у кількості додавання до ємності меду 
– до 1,5 %. Вірогідність якісних показників 
виявлення домішку гідрокарбонату натрію та 
мийними лужними засобами становила 99,9 %,  
порівняно з показниками загальноприйнятих 
методів визначення безпечності та якості меду.

Відомості про конфлікт інтересів. Автори 
заявляють про відсутність конфлікту інтересів.
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Safety and quality of natural bee honey pro-
duced under different trademarks as sold in super-
markets

Lyasota V., Bogatko N., Bukalova N., Dzmil V., 
Hitska O., Mazur T., Tkachuk S., Prilipko T., Va- 
kula B.

Against the background of the globalization of 
economic relations between countries, the activation of 
international trade is becoming urgent. In view of this, 
one of the main tasks for Ukraine as a member of the 
WTO and in connection with the prospect of its acces-
sion to the EU is the harmonization of national regula-
tory and legal requirements with international ones in 
the field of food safety and quality.

The purpose of the research is to assess the safe-
ty and quality of honey of various types of individual 
domestic producers and to develop express, efficient 
methods for determining the quality of honey using the 
POCKET-PAL-3 refractometer and the safety of honey 
for establishing its adulteration with sodium hydrogen 
carbonate, alkaline detergents using indicators, as well 
as beet sugar by microscopy.

The object of the study was the assessment of or-
ganoleptic, physico-chemical, microbiological parame-
ters of natural bee honey of different botanical origins 
and varieties and detection of its adulteration, which 
was sold in supermarkets from various domestic manu-
facturers under the following trademarks.

Analytical, organoleptic, physicochemical, micro-
biological, radiological, statistical methods of research 
were used to implement the research goal. Honey pro-
duced by different manufacturers according to organo-
leptic indicators: appearance, color, consistency, smell 
and taste, met the requirements of DSTU 4497:2005, 
except for sample №. 3, in which a discrepancy in taste 
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was found. At the same time, according to physical and 
chemical parameters, honey samples №. 1, 2, 4 and 5 
met the requirements of DSTU 4497:2005, except for 
sample №. 3 - by mass fraction of sucrose (to anhy-
drous substance) - 6.48±0.04 %, which did not meet 
the requirements of the current DSTU, the increase was 
8.00 %. According to microbiological parameters and 
specific activity of Cs-137, it was established that all 
honey samples met the requirements of the national 
standard of Ukraine (DSTU 4497:2005).

Tests were conducted to detect the adulteration of 
honey with sodium bicarbonate using the bromocresol 
green indicator, alkaline detergents using the chrome 
dark blue indicator, and beet sugar adulteration. For the 
express determination of the qualitative indicator - the 
mass fraction of honey, we used the POCKET-PAL-3 
refractometer (Poland) for the first time.

So, for the first time, we used the POCKET-PAL-3 
refractometer (Poland) for the express determination of 
the mass fraction of water, which provides an opportu-
nity to determine the mass fraction of dry matter with 
the subsequent calculation of the mass fraction of wa-
ter, which ensures the reliability of the obtained indica-
tors in 99.9 % compared to the indicators, established 
using a URL refractometer (model 1) in accordance 
with the requirements of DSTU 4497, and for the first 
time, patented methods of establishing the adulteration 
of honey with sodium bicarbonate, alkaline detergents 
were applied, the probability of the obtained indicators 
was 99.9 %, as well as adulteration with beet sugar by 
the microscopy method.

Key words: natural honey, honey production ca-
pacity, organoleptic, physicochemical, microbiological 
parameters, safety, quality, consumer.
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