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ИЗУЧЕНИЕ СОСТАВА РАЗЛИЧНЫХ СОРТОВ МЕДА  

 

В меде присутствует большое количество разнообразных ферментов, 

вырабатываемых слюнными железами рабочих пчел и переходящих из них в нектар. 

Являясь биологическими катализаторами, ферменты направляют и регулируют обмен 

веществ в организме. Важную роль они играют и в процессе трансформации нектара 

в мед. Их уменьшенное содержание или отсутствие служит индикатором 

фальсифицированного, перегретого или неправильно хранившегося меда. Основные 

ферменты меда – это глюкозооксидаза, инвертаза и диастаза.Состав меда зависит 

от местности и периода сбора, экологии среды и других факторов, которые 

изложены в монографии. Пчеловоды собирают майский, гречишный, липовый мед, мед 

из разнотравья и другие сорта. Мед очень активен, хорошо хранится и практически не 

дает побочных эффектов при применении. 

Ключевые слова: натуральный мед, антиоксидантные свойства, состав меда, 

переработка меда. 
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БАЛДЫН АР КАНДАЙ СОРТТОРУНУН КУРАМЫН ИЗИЛДӨӨ 

 

Балда жумушчу аарылардын шилекей бездери чыгарган жана алардан нектарга 

өткөн ар кандай ферменттер бар. Ферменттер биологиялык катализатор 

болгондуктан, организмдеги зат алмашууну жөнгө салат. Алар ширенин балга айлануу 

процессинде маанилүү ролду ойношот. Алардын азайган мазмуну же жоктугу 

жасалма, ысып кеткен же туура эмес сакталган балдын көрсөткүчү катары кызмат 

кылат. Балдын негизги ферменттери глюкоза оксидаза, инвертаза жана 

диастаза.Балдын курамы монографияда баяндалган жерге жана жыйноо мезгилине, 

айлана-чөйрөнүн экологиясына жана башка факторлорго жараша болот. Балчылар 

Май, гречка, Линден балын, чөп балын жана башка сортторду жыйнашат. Бал абдан 

активдүү, жакшы сакталат жана колдонулганда эч кандай терс таасирин 

тийгизбейт. 

Ачкыч сөздөр: табигый бал, антиоксидант касиеттери, балдын курамы, балды 

кайра иштетүү. 
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STUDY OF THE COMPOSITION OF VARIOUS VARIETIES OF HONEY OF 

DOMESTIC PRODUCTION 

 

Honey contains a large number of various enzymes produced by the salivary glands of 

worker bees and passing from them into nectar. Being biological catalysts, enzymes direct 

and regulate the metabolism in the body. They also play an important role in the process of 

transforming nectar into honey. Their reduced content or absence serves as an indicator of 

adulterated, overheated or improperly stored honey. The main enzymes of honey are glucose 

oxidase, invertase and diastase. The composition of honey depends on the locality and the 

period of collection, the ecology of the environment and other factors that are set out in the 

monograph. Beekeepers collect May, buckwheat, lime honey, honey from various grasses and 

other varieties. Honey is very active, well stored and practically gives no side effects when 

used. 

Key words: natural honey, antioxidant properties, honey composition, honey 

processing. 

 

Введение. Жидкий мед создает множество проблем при обращении с ним во 

время процессов, связанных с массовым производством, из-за его вязкой и липкой 

природы, что приводит к растущему спросу на сухой медовый порошок как со стороны 

потребителей, так и со стороны пищевой промышленности [1]. Медовый порошок с его 

низким содержанием влаги может легко смешиваться с другими ингредиентами, 

помимо других преимуществ, включая удобство, простоту в обращении, сокращение 
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места для хранения, санитарию и хранение в течение более длительного периода. 

Использовались различные методы сушки меда, такие как туннельная сушка, 

вакуумная сушка, распылительная сушка и затвердевание в блоки путем 

кристаллизации (Cui and others 2008). Сушка меда однако создает много проблем, таких 

как низкая скорость извлечения из-за высокого содержания сахара (Wang and Langrish 

2009), а также использование не менее 50-70% добавок для получения сухого порошка 

(Cui и др. 2008). Распылительная сушка — это единичная операция (Gharsallaoui and 

others 2007), которая набирает популярность благодаря применению в различных 

областях, таких как пищевая и молочная промышленность, фармацевтика, агрохимия, 

легкая и тяжелая химия, моющие средства, пигменты, биотехнология и керамика 

(Vehring). и др., 2007 г.). Распылительная сушка жидкостей с высоким содержанием 

сахара, таких как соки и мед, включает использование добавок, которые служат в 

качестве осушающих агентов, таких как мальтодекстрин и гуммиарабик (Кано-Чаука и 

др., 2005; Ван и Лангриш, 2009). Однако коммерчески доступные медовые порошки 

содержат до 63% мальтодекстрина, что может вызвать изменение вкуса и текстуры, что 

может быть нежелательно для потребителей (Wang and Langrish 2009). Саху (2008) 

использовал три различных вспомогательных вещества для сушки - мальтодекстрин, 

моностеарат глицерина (эмульгатор) и трикальцийфосфат (агент, препятствующий 

слеживанию), чтобы получить медовый порошок из каждого из них путем вакуумной 

сушки [2]. 

Материалы и методы. Сухой мед, при правильной технологии его 

приготовления, сохраняет все свои полезные биологические свойства 

(антисептичность, противовоспалительный и иммуномодулирующий эффект), как и 

жидкий продукт [5]. К числу преимуществ сухой формы меда можно отнести 

следующее: точность дозирования, компактность, удобство в использовании, упаковки 

и транспортировки, длительность хранения, возможность применения в растворенном 

виде, увеличенная активная площадь поверхности частиц. Использование сухого 

порошка меда вместо жидкого значительно упрощает технологические процессы 

(Малахова, 2015, с. 826; Полиенко, 2014).  

Нами была проведена работа по изучению состава различных сортов меда 

отечественного производства. В ходе исследований помимо стандартных определений 

углеводного состава, содержания тяжёлых металлов, определения кислотности, 

выявлены витаминный и элементный составы опытных образцов. Также мед 

проанализировали на наличие антибиотиков [5]. 

В соответствии с ГОСТ 32167-2013 «Мед. Метод определения сахаров» содержание 

сахарозы, глюкозы и фруктозы определяли методом высокоэффективной  жидкостной 

хроматографии с рефрактометрическим детектированием [6].  

Анализ проводили на жидкостном хроматографе Shimadzu LC-20 Prominence 

(Япония), оснащённым рефрактометрическим детектором RID-20. Для разделения 

углеводов использовали аминопропильную колонку Zorbax Carbohydrate 250Х4,6 мм с 

зернением 5 мкм. [7]. 

Результаты исследований. Навеску меда весом 3 г растворяли в 25 мл 

очищенной воды. Полученный раствор фильтровали через мембранный фильтр  с 

диаметром пор 0,45 мкм. Для построения градуировочной характеристики 

использовали стандартные образцы производства Sigma Aldrich: сахароза, фруктоза и 

глюкоза. В качестве растворителя применяли воду. Содержание компонентов 

стандартных растворах подбирали таким образом, чтобы концентрация углеводов и их 

соотношение были близки к меду [8]. Результаты приведены в таблице 14. 

Таблица 1. 

Физико-химический состав разных сортов меда 
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Наименование 

показателей, ед.изм. 

Допусти

мые 

нормы 

по НД 

Фактический результат НД на методы 

испытаний Подсолн

ечников

ый 

Горный Донни-

ковый 

Массовая доля воды, %, 

не более 

    ГОСТ 19792-2017 

Механические примеси Не 

допуска

ется 

Не обнаружено ГОСТ 34232-2017 

Массовая доля 

редуцирующих 

сахаров, %, не менее 

    ГОСТ 32167-2013 

Массовая доля 

сахарозы, %, не более 

    ГОСТ 32167-2013 

Диастазное число, ед. 

Готе, не менее 

    ГОСТ 34232-2017 

Качественное 

определение 

оксиметилфурфурола 

(ГМФ) 

Отрица-

тельное 

Отрица-

тельное 

Полож

и-

тельно

е 

Отрица

тельно

е 

ГОСТ 31768-2012 

Массовая доля ГМФ, 

млн-1 (мг/кг), не более 

    ГОСТ 31768-2012 

Свободная 

кислотность, мэкв/кг, 

не более 

    ГОСТ 32169-2013 

 

Показатель «свободная кислотность» выражается объемом 0,1 н раствора едкого 

натрия (мэкв/кг), пошедшего на титрование 100 г меда в присутствии фенолфталеина. 

Результат представлены в таблице 1. 

Содержание кислот в проанализированных образцах меда не превышают 

установленную ГОСТ 32169-2013 норму [9]. Это означает, что в пробах продукта 

нежелательные процессы брожения не начались. 

Хроматографические условия анализа водорастворимых витаминов: 

продолжительность анализа 6 мин, скорость потока подвижной фазы 0,5 мл/мин, 

температура термостата 350С, начальный состав подвижной фазы – 99,5% А и 0,5% В, 

применяли градиентный режим элюирования. Объем вводимой пробы – 1 мкл. В 

качестве подвижной фазы использовали: фосфатный буфер рН- 2,5 с добавкой 

гексансульфоната натрия и ацетонитрила (комплект А) и ацетонитрил (комплект В). 

Водорастворимые витамины обнаружены во всех опытных образцах меда (в 

таблице 2). 

Таблица 2 

Содержание водорастворимых витаминов в пробах меда 

Наименование витаминов, мг/100г 

продукта 

Фактический результат 

Подсолнеч

никовый 

Горный Донниковый 

Аскорбиновая кислота (С)    

Никотиновая кислота (В3) -   

Пантотеновая кислота (В5)    

Рибофлавин (В2)   - 

Фолиевая кислота (В9)    
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Пиридоксин (В6)    

Тиамин (В1)    

 

Содержание макро- и микроэлементов в продуктах пчеловодства  представляет 

интерес с разных позиций. Формирование минерального состава во многом 

определяется природно-климатическими, геоботаническими и антропогенными 

факторами среды. Содержание минеральных элементов в меде определяет многие его 

полезные свойства: пищевую ценность, активность ферментов и др. в совокупности с 

другими показателями минеральный состав указывает на географическое и 

ботаническое происхождение [7].  

Выводы. Таким образом, содержание кислот в проанализированных образцах 

меда не превышают установленную ГОСТ 32169-2013 норму. Содержание 

минеральных элементов в меде зависит от  природно-климатических, геоботанических 

и антропогенных факторов среды. 

Финансирование. Данное исследование проводилось в рамках финансируемой 

Министерством сельского хозяйства Республики Казахстан программы  BR 10765062: 

«Разработка технологии по обеспечению сохранности качества с/х сырья и продуктов 

переработки в целях снижения потерь при различных способах хранения». 
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