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ЭКСПРЕССНЫЕ МЕТОДЫ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА ПЧЕЛИНОГО МЕДА

Аннотация. Рассмотрены экспрессные методы определения натуральности пчелиного 
меда путем введения различных химических веществ. Они отличаются простотой выполнен-
ных реакций, минимальными требованиями к оборудованию. Данные методы являются акту-
альными для применения в условиях ограниченного доступа к аналитическим лабораториям.
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EXPRESS METHODS FOR ASSESSING THE QUALITY OF BEES’ 
HONEY

Annotation.  Express methods for determining the naturalness of bee honey by introducing 
various chemical substances are considered. These methods are characterized by the simplicity of 
the reactions performed and the minimal requirements for equipment. These methods are relevant 
for use in conditions of limited access to analytical laboratories.
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Натуральный мед является пищевым про-
дуктом, который пчелы производят из 

нектара цветов или пади растительного и живот-
ного происхождения. Натуральный мед обладает 
лечебными свойствами за счет содержания про-
стых сахаров, ферментов, витаминов, минераль-
ных веществ, органических кислот, гликозидов, 
биофлавоноидов, короткоцепочечных пептидов 
[1-2].

В настоящее время возникает экологиче-
ская проблема в мире. Человечество сталкива-
ется с опасными для жизни явлениями, такими 
как, промышленное загрязнение воздуха, воды, 
почвы, накопление токсичных элементов. Загряз-
нение окружающей среды включает в себя воз-
действие на пчел и продукты пчеловодства, что 
приводит к необходимости определения качества 
и безопасности меда [3].

В настоящее время используются различ-
ные методы оценки качества меда [1].

В зависимости от сложности и достоверно-
сти проведения оценки качества методы оценки 
подразделяют на группы: экспрессные, стандарт-
ные, арбитражные, экспертные [4].

Экспрессными методами считают ускорен-
ные методы оценки качества, дающие полуколи-

чественные или приблизительные данные по раз-
ным показателям, основанные на пределе чув-
ствительности химической реакции. Данные 
методы применяются на производственных пред-
приятиях в процессе поступления десятков или 
сотен образцов. При оценке большого количе-
ства образцов в соответствии  с методами дей-
ствующих стандартов, потребуется несколько 
месяцев, экспрессными методами это возможно 
сделать в течение 2-3 дней [4].

Экспрессные методы определения соответ-
ствия пчелиного меда требованиям действую-
щего стандарта

1.	 Оценка аромата
В стеклянный стакан помещают 30-40 г 

меда, плотно закрывают крышкой и на 10 минут, 
ставят в водяную баню при температуре 45-50°С. 
По истечению данного времени крышку снимают 
и определяют запах меда [4].

2.	 Оценка вкуса
Мед нагревают до 30-36°С и определяют 

вкус. Для натурального меда характерно раздра-
жающее воздействие на слизистую оболочку 
полости рта полифенольными веществами, пере-
шедшими в мед с нектаром [4].

3.	 Определение массовой доли воды
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Мед зачерпывается столовой ложкой и ее 
быстро поворачивают вокруг оси. Зрелый мед с 
нормальной влажностью поворачивается на 
ложку и не стекает с нее, не зрелый с повышен-
ным содержанием воды стекает. Данный метод 
необходимо применять при температуре 20°С 
[4-5].

4.	 Определение массовой доли редуцирующих 
веществ
В колбу отмеряют 10 мл 1% раствора крас-

ной кровяной соли, 2,5 мл 10-% раствора едкого 
натрия и 5,6 мл 0,25 % раствора исследуемого 
меда. Содержимое колбы нагревают до кипения, 
кипятят 1 минуту и прибавляют 1 каплю 1% рас-
твора метиленовой сини. Если не происходит 
обесцвечивание раствора, то в исследуемой 
пробе редуцирующих веществ содержится 
меньше 82% на сухое вещество [4-5].

5.	 Определение массовой доли сахарозы
В пробирку к 5 мл 0,25% раствора меда 

добавляют 0,2 мл 40% раствора едкого натрия, 
смесь помещают в кипящую водяную баню на 10 
минут, затем охлаждают до 20-25°С. Раствор 
приобретает соломенно-желтую окраску. К 1 мл 
охлажденного раствора приливают 2 мл 1% рас-
твора камфары в концентрированной соляной 
кислоте и тщательно встряхивают. При наличии 
истинной сахарозы в меде более 2% раствор 
окрашивается от вишневого до бордово-крас-
ного цвета [4-5].

6.	 Определение диастазного числа
В пробирку наливают 7,5 мл 10% раствора 

меда, приливают 2,5 мл дистиллированной воды, 
0,5 мл 0,58% раствора поваренной соли, 5 мл 1% 
раствора крахмала и закрывают пробкой, тща-
тельно перемешивают, помещают в водяную баню 
на 1 час при температуре 40°С. Вынимают из 
водяной бани, охлаждают под струей холодной 
воды до комнатной температуры, приливают 1 
каплю раствора йода. Если раствор после тща-
тельного перемешивания стал слабоокрашенным 
желтым или бесцветным, то диастазное число 
более 7 единиц Готе [4-5].

7.	 Определение содержания ГМФ (гидрокси-
метилфурфураля).
В сухой фарфоровой ступке тщательно 

перемешивают пестиком в течение 2-3 минут 
около 3 г меда и 15 мл эфира. Эфирную вытяжку 
переносят в сухую фарфоровую ступку и повто-
ряют перемешивание мела с новой порцией 15 мл 
эфира. Эфирные вытяжки объединяют и дают 
эфиру испариться под тягой при температуре не 
выше 30°С. К остатку прибавляют 2-3 капли рас-
твора резорцина. Появление розового или оран-
жевого цвета в течение 5 минут  свидетельствует 
о повышенном содержании ГМФ [4-5].

8.	 Определение наличия механических приме-
сей
50 г меда растворяют в 50 мл дистиллиро-

ванной воды, нагревают до 50°С. Раствор меда 
выливают в цилиндр из светлого стекла вмести-
мостью 100 мл. Содержащиеся механические 
примеси в зависимости от их удельного веса 
будут плавать в растворе или находиться на 
поверхности или дне [4-5].

9.	 Оценка признаков брожения
В химический стакан отмеряют 100 мл 10% 

водного раствора меда, прибавляют 5 капель 1% 
спиртового раствора фенолфталеина и 5 мл 0,1% 
раствора едкого натрия. Если раствор бесцвет-
ный, мед имеет повышенную кислотность. При 
закисании появляется пена и кислый привкус 
[4-5].

С целью определения суммарного количе-
ства антиоксидантов в меде может быть исполь-
зован хемилюминесцентный анализ, основанный 
на способности люминола давать свечение 
после взаимодействия со свободными радика-
лами. Свободные радикалы в системе генериру-
ются постоянно в результате инициируемого 
теплом распада (2-амидинопропан) дигидрохло-
рида [6].

Таким образом, экспрессные методы позво-
ляют достаточно быстро оценить качество боль-
шого объема меда.
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