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Мета. Визначити показники якості основних видів меду та перевірити їх на 

відповідність чинній нормативній документації  

Методи. Фізико-хімічні показники меду, такі як вологість, вміст діастази, 

гідроксиметилфурфурол ( ГМФ), пролін, електропровідність були визначені 

для підтвердження якості меду відповідно до методів, рекомендованими 

ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. Технічні умови». Видовий склад 

пилкових зерен визначали мікроскопічним методом та підтверджували з 

використанням електронних баз даних пилку [Pal dat]. Результати.  

Проаналізовано 229 зразків меду бджолиного2025 року, отриманого з різних 

регіонів України. З'ясовано різноманітність їх ботанічного походження. На 
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основі пилкового аналізу з 31 виявлено лише 7 зразків монофлорного меду з 

акації, які були надіслані з маркуванням « мед з акації». Вміст домінуючого 

пилку (Robinia pseudoacacia L.) в 7 зразках був більше 20%. Встановлено, що 

масова частка води в меді з липи коливалася в широкому діапазоні від 16,0% 

до 20,8%, середнє значення вмісту води в меді з акації становило 18,1±0,03 

%. Найбільше середнє значення ферментативної активності, 33,1±1,04 од. 

Готе, мав мед із гречки, а найменше, 12,8±0,8 од. Готе од. Готе, — мед з 

акації. 

Що стосується електропровідності, то найвище її середнє значення 

0,580±0,02 мС/см, мав мед з липи, а мінімальний показник  мав мед з акації із 

середнім  значенням 0,186±0,003 мС/см. Уміст проліну в меді  з соняшнику 

коливався в широкому діапазоні від 0,179 мг/кг до 0,488 із середнім 

значенням 266,9±6,4мг/кг.  Висновки. Мелісопанологіческий аналіз показав, 

що з 153 основних зразків видів меду які надавалися в лабораторію для 

встановлення їх ботанічного складу 36 за маркуванням замовниками не 

відповідало. Дослідженнями 229 зразків меду різного ботанічного 

походження встановлено, що показники його якості відповідають вимогам 

національного стандарту ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. Технічні 

умови» та існуючим вимогам ЄС, крім 6 зразків ( 3 з гречки, 2 з акації, 1 з 

липи) не відповідали за показником вмісту гідроксиметил - фурфуролу ( 

ГМФ)( більше 25 мг/кг згідно  ДСТУ).  

Ключові слова: мед, фізико-хімічні показники, ботанічне походження, 

мелісопалінологічний аналіз. 

 

 

Врожай меду в Україні у 2025 році майже був відсутній через несприятливі 

погодні умови. Практично не вдалося зібрати весняний мед, зокрема 

акацієвий та з різнотрав’я. Навіть у тих регіонах, де медозбір все ж відбувся, 

результати виявилися одними з найгірших за останні роки. Про це розповідав 



AgroReview https://agroreview.com/content/roslyny/vrozhaj-vesnyanogo-medu-

ukrayini-2025/  

Зміна клімату, як глобальна проблема, через підвищення температури та 

нерівномірність опадів, зміни періодів цвітіння медоносів і,  відповідно, 

активності запилювачів, спричинила проблему щодо розвитку 

сільськогосподарських культур та врожайності. Відомо, що  мед займає  

важливе місце як в харчовій промисловості так само і   як самостійний  

продукт харчування.  Бджолиний мед переважно складається з 

відновлюючих сахарів та сахарози  включає белки , ферменти та інші 

сполуки.[ 1]  

Мед є не тільки поживною цінністю, але й є цінним дієтичним джерелом 

антиоксидантів. Дослідженнями науковців було встановлено, що він  має 

важливу антиоксидантну активність [2]. Речовини,  які відповідають за його 

корисні властивості , відрізняються залежно від сорту меду та від його 

географічного та ботанічного походження. Дослідження меду на вміст 

пилкових зерен з якіх був зібран нектар, є одним з найкращих варіантів щодо 

встановлення його  ботанічного походження. Найкраще по ідентифікації 

ботанічного та географічного походження меду є поеднання 

мелісопалінологічного аналізу та фізико-хімічних показників якості [3,4,5]. 

Однак на склад і якість меду може сильно впливати таки фактори як 

географічне ботанічне походження, а також  клімат, сезон,  умови його 

зберігання [ 6,7]   

Тому відповідність показників якості українських медів світовим стандартам 

є обов язковою умовою і гарантією успішного просування продукції як на  

міжнародних ринках так само і на внутрішніму ринку. 

Забудь-яких кліматичних умов використання натуральних продуктів стає все 

популярнішим підходом як у лікуванні, так і в застосуванні продуктів 

харчування. Тому відповідність показників якості українських медів світовим 

стандартам є обов язковою умовою і гарантією успішного просування 

продукції як на  міжнародних ринках так само і на внутрішніму ринку.. 
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Дослідження фізико-хімічних  властивостей меду зібраного з різних 

регіонів України, встановлення його ботанічного  походження на 

відповідність чинній нормативній документації є актуальним даной роботи. 

Мета досліджень — дослідити фізико-хімічни  властивості основних типів 

меду з різних регіонів України, встановити  його ботанічне  походження та 

перевірити їх на відповідність чинній нормативній документації. 

Матеріали та методи досліджень. Зразки меду, отримані лабораторіїю для 

дослідження та встановлення  їх на відповідність чинній нормативній 

документації (з січня по вересень 2025 року) від виробників меду з різних 

регіонів України : Черкаської, Кіровоградської, Київської, Запорізької, 

Днепропетровської, Житомірьської, Чернігівської, Миколаївської, Львіської, 

Полтавської, Харківської, Тернопільської, Рівненської, Вінницької, Одеської. 

Досліджено 229 зразків меду, з яких надавалися замовниками як мед з акації 

– 31, з липи – 34, з гречки – 30,з соняшника – 58,усі інші 76 мед з різнотрав’я. 

Фізико-хімічні параметри меду, такі як вологість, вміст діастази, 

гідроксиметилфурфурол ( ГМФ), пролін, електропровідність були визначені 

для підтвердження якості меду відповідно до методів, рекомендованими 

ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. Технічні умови» [8]. Усі зразки 

зберігали за кімнатної температури без доступу сонячних променів.  

Видовий склад пилкових зерен визначали мікроскопічним методом та 

підтверджували мелісопалінологічним аналізом [9]. Ідентифікацію пилкових 

зерен медоносів проводили за допомогою атласу та онлайн-бази даних 

пилкових зерен PalDat [10]. Отримані дані обробляли статистично за 

допомогою програми Microsoft Excel 15.0 з обчисленням середнього 

арифметичного (М) та стандартної похибки (m) [11]. 

Результати досліджень. На основі аналізу пилку, зразки меду були 

класифіковані відповідно до ботанічного походження. Розподіл 229 зразків за 

ботанічним походженням був таким: монофлорні меда – 7 зразків мед з 

акації, 28 - з липи, 24 – з гречки, 36 – з соняшника, усі інші 134 поліфлорний 

мед. 



Аналіз пилку 31 зразка показав, що вміст домінуючого пилку (Robinia 

pseudoacacia L.) в  меді з акації коливався від 6% (Чернігівська область  ) – до 

23%  Черкаська область). На основі пилкового аналізу, 7 зразків меду 

перевищували 20% домінуючого пилку (Robinia pseudacacia L. ), що дає 

можливість віднести їх до монофлорного меду [12]. Найбільший відсоток 

домінуючого пилку з акації (23%) спостерігався в зразках  Кіровоградської та 

Черкаської області, мінімальний відсоток містили зразки Новгород-

Сіверський - Чернігівської області, Київської та Запорізької. 

Мелісопалінологічний аналіз пилку показав, що з 8 зразків 

Дніпропетровської області ( надавалися як мед з акації), 4 зразка мали 

великий відсоток пилку з гледичії (Gleditsi аtriacanthos L). від 19 - 23% та 

аморфи (Amorpha fruticosa L.) від до 25 - 28%. Інші 4 зразка меду мали 

мінімальний відсоток пилку, необхідний для класифікації його як 

монофлорного. В меді з акації 2025 року вторинними носіями пилку були 

виявлені : аморфа(Amorpha fruticosa L.), льонок (Linaria vulgaris Mill.), 

гледичія (Gleditsi аtriacanthos L. ), родина Зонтичних (Apiaceae), родина 

Розоцвітів (Rosales L.), конюшина (Trifolium repens L.), яснотка (Lamium 

album L.),  первоцвіт (Primula veris L.), лісовий горішок (Vicia sylvatica L), 

верба (Salix caprea L.), материнка( Origanum vulgare L.), маслинка (Elaegnus 

argentea Pursh), воло́шка (Centaurea cyanus L. ), злинка (Erigeron acris L. s.I), 

карагана (Caragana arborescens Lam.), лохові (Elaeagnaceae). 

Дослідженнями зразків меду з липи було виявлено, що з 34 зразків – 28 

відносяться до монофлорного меду. Домінуючий пилок з липи (Tilia cordata ) 

коливався від 20% до 51% (Житомирська обл.). Зразки меду з липи ( 2025 

року) в своєму складі містили пилок: родини Гвоздичних (Caryophyllaceae), 

родини Губоцвітів (Lamiaceae), родини Складноцвітів (Asteraceae), ака́ція 

(Robinia pseudacacia L. ), пижмo (Tanacetum vulgare L.), щаве́ль (Rumex 

acetosaL.), лядвенець (Lótus corniculatus L.), верба (Salix caprea L.), аморфа 

(Amorpha fruticosa L.), вероніќа (Verónica chamaedrys L.), конюшина середня, 



повзуча (Trifolium  medium, repens L.), підмаренник м`який ( Galium mollugo 

L.),родини  Хрестоцвіті (Brassicaceae L.).  

Що стосується меду з соняшника, то пилковий аналіз показав, що мед з 

соняшника містив основний пилок ((Helianthus  annuus L.), від 30,0% до 

61,0%( Черкаська область,с.Озерище ).  Незважаючи, що мед з соняшника 

має найбільший відсоток збору серед інших основних видів меду, але 

пилковий аналіз виявив з 58 зразків, які подавалися як мед з соняшнику 

тільки 36 мали вміст пилку, що перевищував зазначену межу та засвідчує 

монофлорне походження зразків інші 22 зразка були віднесені до меду з 

різнотрав’я. У меду з соняшнику (2025 року) були виявлені наступні 

вторинні носії пилку родини Злаків (Poaceae), родини Зонтичних (Apiaceae), 

кропиви (Urtica dioica L.), оно́сми (Onosma  simplicissima L.), лядвенецю 

(Lótus corniculatus L.), липи (Tilia cordata Mill.), осоту ( Sonchus arvensis L.), 

головатень звичайний (Echinops ritro), будяк (Carduus arvense L.), гірчак 

(Polygonum aviculare L.), льонок (Linaria vulgaris Mill.), чортополох(Carduus 

acanthoides L.). 

Мелісопанологіческий аналіз меду з гречки показав, що домінуючий 

пилок гречки (Fagopyrum esculentum Moench) в 24 зразках був більше 30%. 6 

зразків з вмістом домінуючого пилку з гречки менше 30% також віднесені до 

меду з різнотрав’я. Вторинними в цих медах були пилки родини Злаків 

(Poaceae), Жовтоцвітів (Ranunculaceae), осот ( Sonchus arvensis L.), 

чортополох(Carduus acanthoides L. ), соняшник (Helianthus  annuus L.), 

оно́сма (Onosma  simplicissima L.), жимолостеві(Caprifoliaceae ), бурку́н 

(Melilotus ( L.) Pall. ), льонок (Linaria vulgaris Mill.), щаве́ль (Rumex L.), гірчак 

(Polygonum aviculare L.), золотарник (Solidago virgaurea L.), підмаренник( 

Galium mollugo L.), липа (Tilia cordata Mill.), бурку́н (Melilotus ( L.) Pall.). 

Згідно вимог до меду( ), мінімальний вміст пилкових зерен, необхідний для 

класифікації меду як монофлорний для акації, липи становить не менее 20%, 

гречки та меду з соняшника не менше 30% домінуючого пилку 



У меду з різнотрав’я основним пилком був ріпак (Brassica napus L.) 

Родини Хрестоцвітів (Brassicaceae L.) від 12,0% до 72%, також в них був  

наявний пилок рослин інших родин, як-от: Розоцвіті (Rosales L.), первоцвіт 

(Primula veris L.), Cкладноцвіті (Asteraceae), Гвоздичні (Caryophyllaceae), 

Лютикові ( Ranunculaceae), Липові (Tiliaceae), Гречані ( Polygonaceae). 

Що стосується фізико – хімічних показників основних видів меду, то 

першочергово було проведено аналіз на вміст води, показник який впливає 

на стабільність меду та термін придатності.  

Середнє значення вмісту води в меді з акації становило 18,1±0,03 %, 

але у двох зразках виявили значення, що перевищувало 20% (Чернігівської та 

Дніпропетровської області ). Низький вміст вологі згідно авторів [13], вказує 

на мед хорошої якості.  

Мед з високою вологістю, з іншого боку означає низьку якість, яка, 

швидше за все, ферментується [14]. У зразках меду з липи вологість 

коливалася в широкому діапазоні від 16,0% до 20,8% з середнім значенням 

17,5± 0,16%, середнє значення вмісту води 18,1±0,12% мав мед з соняшнику. 

Результати вимірювання вмісту вологі меду з гречки показало коливання від 

17,5% до 20% з середнім значенням 18,7±1,15% ( табл.1).  

Діастазна активність різноманітна і залежить від наявності та 

активності ферментів які потрапляють в мед з нектару рослин з яких 

збирають бджоли [15,16,17]. 

Результати активності діастази показали, що мед з акації мав найменшу 

середню активність та становив 12,8±0,8 од. Готе, найбільшу мав мед з 

гречки середнє значення якого становило 33,1±1,04 од. Готе. Дослідження 

авторів праці [16,18] показало, що діастазне число гречаного меду з України 

становить 17,4±0,24 од. Готе, масова частка води — 17,4±0,02%. Середні 

значення діастазної активності для меду з липи 2025 року збору врожаю 

спостерігалися коливання від 14,3 од. Готе до 26,58 од. Готе з середнім 

значенням 18,2± 0,6 од. Готе. За даними авторів праці [16], досліджуваний 

ними український мед з липи характеризувався дещо іншими показниками: 



діастазне число — 8,04±0,44 од. Готе; масова частка води — 20,5±0,05%. Для 

меду з соняшника середнє значення активності діастази становило 21,7±0,6 

од. Готе. ( табл.1)  

Таблиця 1. 

 

Показники Вид меду Нормативне 

значення 

згідно з 

ДСТУ 

 

Акація 

( n = 7) 

Липа 

( n = 28) 

Гречка 

( n = 24) 

Соняшник 

( n = 36) 

Масова частка води, 

% 

18,1±0,03 17,5±0,16 18,7±1,15 18,1±0,12 18,5*/21,0** 

 

Діастазне число, од. 

Готе 

12,8±0,8 18,2± 0,6 33,1±1,04 21,7±0,6 15,0*/10,0** 

 

Вміст гідроксиметил 

– фурфуролу ( 

ГМФ), мг/кг, не 

більше 

5,5±1,7 5,1±1,3 9,9±1,5 7,0±0,5 10,0*/25,0** 

 

*Мед вищого ґатунку; **мед 1-го ґатунку 

 

Значення такого показника як уміст гідроксиметилфурфуролу (йдеться 

про найнебезпечнішу речовину в меді, що утворюється під час його 

нагрівання за температури вище 40 °С або під час тривалого зберігання) дає 

можливість відстежувати вік меду та умови, в яких він зберігався, розливався 

та поміщався в тару для продажу. Згідно з ДСТУ 4497:2005  «Мед 

натуральний» [8] уміст гідроксиметилфурфуролу  у меду вищого ґатунку має 

становити не більш як  10 мг на 1 кг, у меду 1-го ґатунку — не більш як 25 мг 

на 1 кг. Аналіз зразків показав, що 206 зразків відповідали меду вищого 

гатунку ( згідно ДСТУ менше 10 мг/кг), 19 відповідали першому гатунку, 5 

зразків не відповідали національним нормативним документам. На основі 

отриманих результатів найнижчий уміст гідроксиметилфурфуролу (ГМФ) у 

досліджених нами квіткових зразках меду становив у зразках меду з липи з 

середнім значенням 5,1±1,3 мг/кг, найвищий  мед з гречки з середнім 

значенням 9,9±1,5 мг/кг. ( табл. 1) Наприклад, у сербського меду з акації 

рівень ГМФ істотно вищий, ніж в українських — може досягати 20,8 мг/кг 

[19]. 



Електропровідність є важливим фізико-хімічним параметром в оцінці 

якості меду та пов'язана з його ботанічним походженням,  залежіть від  

наявності мінеральних солей і органічних кислот[ 20, 21]  

 У нашому дослідженні, електропровідність коливалася у діапазоні від 

0,129 мС/см до 0, 754 мС/см.  Максимальні значення цього показника 

спостерігалися в меді з липи від 0, 336 мС/см до 0,754 мС/см із середнім 

значенням 0,580±0,02 мС/см.( рис.1)  Що стосується електропровідності меду 

з липи, то автори праці [22] повідомляють, що їх середнє значення становило  

0,464,74±137,38 мС/см. А мінімальний показник електропровідності мав мед 

з акації із середнім  значенням 0,186±0,003 мС/см ( рис.1) Дослідження 

показника електропровідності меду з акації, що має найнижче значення від 

0,129 мСм  до 0,234 мС/см співпадає з авторами   акацієвого меду (0,130 

мС/см) або 0,10 мС/см [ 23, 24]. 

Середнє значення показника  електропровідності меду з гречки 

становило 0,313±0,004 мС/см, що узгоджується з даними авторів сербського 

меду з гречки де варіювала в межах від 0,32 до 0,43 мС/см), тоді як у 

польського вона була трохи нижче — 0,21 і 0,28 мС/см [ 25]. 

Електропровідність меду з соняшнику в нашому дослідженні  

коливалася від 0,179 мС/см до 0,488 мС/см із середнім значенням 0,284±0,01 

мС/см ( рис.1), що  були дуже схожими з результатами досліджень  

ŽivkovBaloš, M.; та ін. [ 25,26 ] (в діапазоні від 0,22 до 0,54 мСм/см). . 

З аналізу результатів показників електропровідності основних видів 

меду видно, що всі зразки відповідають вимогам вітчизняних стандартів. З 

результатів представлених на рис. 1, помітно, що зразки меду, які надходять 

до експертизи, мають різну електропровідність в залежності від його 

ботанічного складу.  



 

Рис.1 Електропровідність основних видів меду – 2025 року 

Пролін є найпоширенішою вільною амінокислотою, присутньою в 

меді, як показник якості [27]. Пролін накопичується в меді переважно з 

бджолиних виділень під час дозрівання нектару. Низький рівень проліну 

найчастіше пов'язаний із незрілим медом або його фальсифікацією, що 

робить його критичним параметром для автентичності меду [28].  

У досліджених нами зразках меду різного ботанічного походження 

2025 року уміст проліну змінювався в межах 128,0–482,0 мг/кг залежно від  

його ботанічного походження. Так вміст проліну в угорських зразках меду 

коливався залежно від ботанічного походження [29]. Найнижчу 

концентрацію проліну мав мед з акації з середнім значенням 252 ± 38 мг/кг.  

Тоді як в нашому дослідженні вміст проліну в меді з акації коливався 

від 128,0 мг/кг до 227,0 мг/кг.У квіткових медах широкі відмінності в рівнях 

проліну пояснюються різним складом нектару та пилку [30].  

Уміст проліну в меду з гречки мав середнє значення 325,7±4,6 мг/кг, 

тоді як мед з липи  порівняно мав вище середнє значення  374,2±8,6 мг/кг. 

Уміст проліну в меді  з соняшнику коливався в широкому діапазоні від 0,179 

мг/кг до 0,488 із середнім значенням 266,9±6,4мг/кг.( табл.2) 

Таблиця 2. 

Показники Вид меду Нормативне 

значення Акація Липа Гречка Соняшник 



( n = 11) ( n = 28) ( n = 24) ( n = 36) згідно з 

ДСТУ 

 

Уміст проліну, мг/кг 181,1±7,7 374,2±8,6 325,7±4,6 266,9±6,4 300,0*/300,0*

* 

 

Електропровідність, 

мС/см 

0,186±0,01 0,580±0,02 0,313±0,01 0,284±0,01 0,2–1,0*/0,2–

1,5** 

 

Отже, всі досліджені зразки меду різного ботанічного походження  за 

фізико-хімічними показниками (масова частка води, вміст ГМФ, діастазне 

число, вміст проліну, електропровідність) відповідали вимогам згідно з 

ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. Технічні умови», але 19 зразків за 

показником ГМФ належали до меду І ґатунку (у меді вищого ґатунку 

гідроксиметилфурфурол ( ГМФ) не повинно перевищувати 10 мг/кг) та 5 

зразків не відповідали національним нормативним документам ( вміст 

показника ГМФ перевищало 25 мг/кг ) Пилковий аналіз виявів , що з 153 

зразків основних видів меду наданих замовниками на відповідність 

національному стандарту та встановленню їх ботанічного складу, 36 не 

відповідало їх маркуванню.  

 

Висновки. 

Результати дослідження якості меду різного ботанічного походження 

2025 року  свідчать про те, що за фізико-хімічними показниками 224 зразки 

відповідали вимогам ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. Технічні умови», 5 

зразків не відповідали за показником гідроксиметил – фурфурол ( ГМФ). 

Встановлено, що за ботанічним складом 36 зразків не відповідало 

маркуванню меду, яке було надано замовниками.  

Показано, що середнє значення показника вмісту проліну у меді з липи 

становило 374,2±8,6 мг/кг, тоді як цей показник  в меді  з соняшнику 

коливався в широкому діапазоні від 0,179 мг/кг до 0,488 мг/кг. 

Встановлено, що найвищий показник діастазного числа мав мед з 

гречки  середнє значення якого становило( 33,1±1,04 од. Готе. од. Готе), 

найменше значення у меді з акації (12,8±0,8 од. Готе). 



Доведено, що для успішного просування продукції на  міжнародних 

ринках і на внутрішнім ринку так само як і по ідентифікації ботанічного та 

географічного походження меду, необхідно поєднання мелісопалінологічного 

аналізу та фізико-хімічних показників якості. 
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