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Аннотация. Мониторинг качества продуктов питания в системе Роспотребнадзора позволяет 
исключить негативное воздействие продовольствия на здоровье людей. Мед – один из наиболее фаль-
сифицируемых натуральных продуктов питания. Нарушение технологии обработки меда, несоблюде-
ние режимов и условий хранения, разбавление меда сахарным и другими сиропами, нарушение условий 
содержания пчел являются частыми способами фальсификации меда. Подтверждение соответствия 
медовой продукции по качеству и безопасности, усиление контроля меда на всех стадиях товародви-
жения – важная задача по обеспечению потребителей медом, соответствующим требованиям стан-
дартов. Объектами исследований являлись закодированные образцы меда, реализуемые на потреби-
тельском рынке г. Кемерово. При проведении испытаний опирались на стандартизированные методи-
ки анализа меда. В качестве критериев подтверждения подлинности и качества меда выбраны физи-
ко-химические показатели: массовая доля воды, общая кислотность, диастазное число, содержание 
оксиметилфурфурола, содержание основных сахаров. Выбранные критерии позволяют с высокой сте-
пенью достоверности выявить качественную фальсификацию меда. По результатам исследований 
физико-химических показателей качества выявлено несоответствие по диастазному числу у 14 % 
образцов, несоответствие по массовой доле воды и содержанию оксиметилфурфурола – у 7 % образ-
цов; содержание сахарозы превышает нормируемые значения в двух образцах – на 40 и 420 % соответ-
ственно; 7 % образцов не соответствуют по содержанию фруктозы и глюкозы. Полученные данные 
имеют практическое значение для расширения области стандартизации нормируемых показателей 
качества меда различных видов по отдельным сахарам и подчеркивают необходимость проведения 
дальнейших исследований других видов медов (монофлорных, падевых) для оценки их качества и аутентич-
ности с целью выявления фальсификации. 

Ключевые слова: мед натуральный, подлинность, оценка качества, сахароза, фруктоза, глюко-
за, диастазное число, оксиметилфурфурол. 
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Abstract. Monitoring the quality of food products in the Rospotrebnadzor system allows us to exclude the 
negative impact of food on human health. Honey is one of the most falsified natural food products. Violation of 
honey processing technology, failure to comply with storage conditions and modes, dilution of honey with sugar 
and other syrups, violation of beekeeping conditions are common ways of falsifying honey. Confirmation of com-
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pliance of honey products with quality and safety, strengthening control over honey at all stages of product distri-
bution is an important task in providing consumers with honey that meets the requirements of standards. The ob-
jects of the research were coded samples of honey sold on the consumer market in Kemerovo. Standardized 
methods of honey analysis were used in the tests. The following physicochemical indicators were selected as 
criteria for confirming the authenticity and quality of honey: mass fraction of water, total acidity, diastase number, 
content of hydroxymethylfurfural, content of basic sugars. The selected criteria allow us to identify high-quality 
falsification of honey with a high degree of reliability. The results of the studies of physicochemical quality indica-
tors revealed a discrepancy in the diastase number in 14% of the samples, a discrepancy in the mass fraction of 
water and the content of hydroxymethylfurfural in 7% of the samples;the sucrose content exceeds the standard-
ized values in two samples - by 40 and 420%, respectively; 7% of the samples do not comply with the content of 
fructose and glucose. The data obtained are of practical importance for expanding the scope of standardization of 
the standardized quality indicators of various types of honey for individual sugars and emphasize the need for 
further studies of other types of honey (monofloral, honeydew) to assess their quality and authenticity in order to 
identify counterfeiting.  

Keywords: natural honey, authenticity, quality assessment, sucrose, fructose, glucose, diastase number, 
hydroxymethylfurfural. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Мед как продукт питания считается лечебно-
профилактическим и обладает доказанными функци-
ональными свойствами, благодаря антибактериаль-
ному, противомикробному действию, высокому со-
держанию витаминов и минеральных веществ [1]. 
Необходимо отметить, что состав мёда непостоянен 
и зависит от источника сбора, погодных и климатиче-
ских условий, района произрастания растений, вре-
мени сбора, зрелости мёда, породы пчёл [2, 3]. В со-
став мёда входит около 300 различных веществ, но 
основу его составляют простые сахара – фруктоза и 
глюкоза, смесь этих моносахаров называют инверти-
рованным сахаром. Общее содержание моно- и диса-
харидов составляет в среднем 75–80 %, из них 27–
44  % фруктозы, 22–41  % глюкозы и от 1 до 8  % са-
харозы [4]. В связи с этим мед, как правило, исполь-
зуется в питании в качестве сладкого продукта. По-
требители принимают мед как более здоровую, нату-
ральную альтернативу белому (столовому) сахару [5]. 

Сахара в формировании качественных характе-
ристик меда и как критерий его подлинности играют 
большую роль. Общее содержание сахаров, каче-
ственное и количественное их значение позволяют 
выявлять подлинность меда и его видовую принад-
лежность (монофлорный, полифлорный, падевый).    

Установлено, что термическая обработка меда 
(особенно при температуре выше 40–45 ºС) и дли-
тельное хранение негативно отражаются на антибак-
териальной активности, которая может варьировать в 
зависимости от вида меда. В то же время показано, 
что антибактериальная активность меда не идентич-
на активности содержащихся в меде сахаров [1].  

Активность сахаров зависит от содержания вла-
ги в меде, кислотности, термической обработки и па-
раметров хранения. При нагревании меда из-за кара-
мелизации сахаров появляется оксиметилфурфурол. 
Основным источником оксиметилфурфурола в меде 
является фруктоза. Поскольку в меде имеется кислая 
среда, происходит частичное разложение фруктозы с 
образованием оксиметилфурфурола, которое значи-
тельно ускоряется при нагревании. ТР ТС 021/2011 
регламентирует наличие в меде оксиметилфурфуро-
ла: не более 5 мг/кг [6]. Теоретически содержание 
оксиметилфурфурола в свежем меде близко к нулю, 
если пчел не подкармливали продуктами, содержа-

щими оксиметилфурфурол, например, перегретым 
медом, инвертным сиропом и т.п. 

Установлено, что содержание сахарозы, общая 
кислотность меда могут выступать достоверными 
параметрами при подтверждении натуральности, 
вида меда, методов обработки меда и вида корма 
для пчел [5, 7].  

Показано, что в монофлорных видах медов, как 
правило, меньше сахаров, в то время как в поли-
флорных и падевых медах их больше. Общее содер-
жание сахаров в монофлорных медах составляло от 
22 до 59 %, в падевых и полифлорных – от 73 до 
84 % в зависимости от вида растений и места сбора. 
Содержание сахаров в составе меда зависит и от 
вида пчел, например, мед безжальных пчел обладает 
низкой активностью диастазы и инвертазы [8]. 

Установлено влияние вида обработки меда на его 
питательную ценность. Исследования по влиянию распы-
лительной сушки, термической обработки, термоультра-
звуковой обработки, обработки под высоким давлением и 
микроволновой обработки показали, что все виды обра-
ботки по-разному влияют на качество меда [9].   

Анализ качества сахаров и активности фермен-
тов меда позволяет выявить качественную фальси-
фикацию меда, а именно добавление в мед различ-
ных сахарных сиропов [10]. Доказано, что добавление 
тростникового или кукурузного или солодового сиропа 
в мед даже в незначительных количествах (до 10 %) 
значительно увеличивает содержание гидроксиме-
тилфурфурола, что подчеркивает необходимость 
совершенствовать методы контроля качества, улуч-
шение стандартов для решения задачи с аутентично-
стью меда [11]. Выявление индикаторов для опреде-
ления технологической фальсификации меда (опера-
ций переработки), предреализационной (соблюдение 
режимов и условий хранения) и качественной (под-
кормка пчел, добавление сахарных сиропов) являет-
ся важной задачей в оценке качества меда [12, 13].  

Мониторинг качества продукции, реализуемой 
на потребительском рынке, позволяет не только раз-
рабатывать меры по предотвращению реализации 
некачественной и опасной продукции, но и опреде-
лить направления политики в области качества, здо-
рового питания и охраны здоровья населения.     

Цель работы связана с мониторингом качества 
меда и направлена на выявление фальсификации и 
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натуральности меда путем определения фактическо-
го содержания в мёде фруктозы, глюкозы, сахарозы, 
диастазного числа, оксиметилфурфурола, массовой 
доли воды, свободной кислотности. 

Задачи исследований направлены на получение 
достоверной информации, связанной с соблюдением 
или несоблюдением стандартов качества на мед.  

 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ 
 

Объектами исследований являлись закодиро-
ванные образцы мёда территорий: Алтайский край 
Ельцовский р-н с. Ельцовка; Алтайский край г. Бийск; 
Кемеровская область, Топкинский район, с. Шишино; 
г. Кемерово; г. Междуреченкск; г. Уфа; г. Новоси-
бирск; Кемеровская область, Крапивинский район, 
д. Усть-Грязная; Промышленновский район, д. Пор-
Искитим; Таштагольский район с. Кондома; Республи-
ка Азербайджан (Нагорно-Карабахский и Нахчыван-
ский регионы). Всего анализировано 14 образцов 
медов натуральных цветочных.  

Для анализа состава сахаров в работе использо-
ван метод капиллярного электрофореза согласно 
М 04-69-2011 «Определение фруктозы, глюкозы и саха-
розы в напитках, плодоовощной продукции, меде и био-
логически активных добавках»; для определения диа-
стазного числа и массовой доли воды – спектофотомет-
рический по ГОСТ 34232-2017 «Мёд. Методы определе-
ния активности сахаразы, диастазного числа, нераство-
римых веществ»; для анализа оксиметилфурбурола – 
высокоэффективная жидкостная хроматография 
(ВЭЖХ) по ГОСТ 31768-2012 «Мед натуральный. Мето-
ды определения гидроксиметилфурфураля» [14].  

РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

Проведены испытания меда, представленного 
на потребительском рынке Кемеровской области, по 
содержанию в меде фруктозы, глюкозы, сахарозы, 
диастазного числа, оксиметилфурфурола, свободной 
кислотности и массовой доли воды. Мониторинг каче-
ства меда осуществляли в период 2023–2024 гг.  

Фактические результаты исследования сахаров в 
образцах меда приведены в таблице 1. Необходимо 
пояснить, что, согласно требованиям ГОСТ 19792-2017, 
в меде нормируется только содержание сахарозы, 
которой должно быть не более 5,0 %.  

Анализ содержания сахаров в меде установил, 
что из 14 образцов не соответствуют по показателю 
два образца. Высокое содержание сахарозы (обра-
зец 9) указывает на дополнительное введение сиропа 
в мед или косвенное кормление пчел сахарным сиро-
пом. В любом случае содержание сахарозы более 
26 % указывает на фальсификацию меда. 

Электрофореграммы по содержанию фруктозы 
и глюкозы в меде приведены на рис. 1, по содержа-
нию глюкозы и сахарозы – на рис. 2. Содержание 
фруктозы и глюкозы в различных видах меда разли-
чаются. Массовая доля фруктозы и глюкозы состав-
ляет для цветочного меда не менее 60 %, для паде-
вого и смешанного – 45 %. Из табличных данных вид-
но, что в образце № 9 самое низкое содержание 
фруктозы и глюкозы (суммарное значение редуциру-
ющих сахаров составляет 6,1 %), что свидетельству-
ет о фальсификации продукта путем добавления си-
ропов или подкормки пчел сахаром. 

 

Таблица 1 – Содержание в меде основных сахаров 
 

Table 1 – Content of main sugars in honey  

Номер закодированного  
образца 

Содержание, % 

сахароза фруктоза глюкоза 

1 2,00±0,22 34,3±7,2 26,2±5,5 

2 2,19±0,24 36,1±7,6 29,2±6,1 

3 2,53±0,27 34,0±7,1 27,1±5,8 

4 2,40±0,08 36,5±7,7 21,6±4,5 

5 4,22 ± 0,46 29,0±6,1 27,3±5,7 

6 2,40±0,08 45,6±9,6 37,8±7,9 

7 2,52±0,27 36,3±7,6 23,4±4,9 

8 2,19±0,24 33,2±7,0 27,8±5,8 

9 Более 26,0 4,0±0,8 2,1±0,4 

10 4,8±0,5 35,9±7,5 27,3±5,7 

11 4,00±0,44 35,1±7,4 27,1±5,7 

12 7,20±0,79 35,2±7,4 17,8±3,7 

13 3,16±0,34 33,6±7,1 20,3±4,3 

14 2,53±0,27 44,8±9,4 41,5±8,7 

 

 
 

Рисунок 1 – Электрофореграмма по содержанию фруктозы и глюкозы в меде (образец 9) 
 

Fig. 1 – Electrophеrogram of the fructose and glucose content in honey (sample 9) 
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Рисунок 2 – Электрофореграмма по содержанию глюкозы и сахарозы в меде (образец 9) 
 

Fig. 2 – Electrophеrogram of glucose and sucrose content in honey (sample 9) 
 

На следующем этапе в образцах определяли 
массовую долю воды, диастазное число, свободную 

кислотность, содержание оксиметилфуррфурола. 
Данные приведены в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Физико-химические показатели качества меда   
 

Table 2 – Physicochemical indicators of honey quality 

Номер  
образца 

Диастазное число, 
ед. Готе,  

не менее 8 

Массовая доля воды, 
%, не более 20 

Свободная  
кислотность, мэкв/кг, 

не более 40,0 

Оксиметилфурфу-
рол, мг/кг,  
не более 5 

1 24,8±1,7 16,8 ± 0,7 19,2 ± 2,9 0,34±0,09 

2 40,6±2,8  20,7±0,8 19,8 ± 3,0 1,25±0,31 

3 8,4 ± 0,9  17,0 ± 0,7 25,1 ± 2,5 0,46±0,12 

4 34,9±2,4  15,40±0,04 27,0±1,4 0,25±0,06 

5 9,9 ± 1,1  18,2 ± 0,7 16,6 ± 2,5 0,44±0,11 

6 34,9±2,4  23,80±0,95 23,4 ± 3,5 0,35±0,09 

7 47,9±3,4 16,80±0,04 17,5 ± 2,6 0,41±0,10 

8 28,6±2,0 17,4± 0,7 12,1 ± 1,8 0,31±0,08 

9 3,2±0,6 13,0±0,04 23,4 ± 3,5 6,95±1,74 

10 10,7±1,2 13,0±0,04 29,1 ± 2,9 0,34±0,09 

11 15,9±1,7  17,0±0,7 13,6±2,0 0,40±0,10 

12 3,4±0,4  17,6±0,7 12,7 ± 1,9 0,39±0,10 

13 14,8±1,6  17,4±0,7 13,0±2,0 0,36±0,09 

14 36,0±2,5 18,6±0,7 14,1±2,1 0,32±0,08 
 

Полученные данные по диастазному числу выяви-
ли несоответствие у двух образцов меда. Диастазное 
число мёда – это основной показатель натуральности, 
подлинности и зрелости мёда. Чем выше этот показа-
тель, тем качественнее и полезнее мёд. Значение диа-
стазного числа мёда также зависит от породы пчёл, силы 
пчелиной семьи, климатических условий, состоянии почв, 
интенсивности медосбора, уровня зрелости откачивае-
мого мёда и от того, с каких медоносных растений со-
бран нектар. Диастаза – это фермент амилаза, нестой-
кий при нагревании меда выше 50 ºС. Низкое значение 
диастазного числа говорит о фальсификации меда путем 
нагрева закристаллизовавшегося или старого меда.  
 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В большинстве случаев на биологическую актив-
ность, антибактериальные свойства, питательную цен-
ность и сенсорные характеристики меда негативно влияет 
многократная термическая обработка меда, высокая тем-
пература переработки перед розливом, нарушение режи-
мов и условий хранения, поэтому важен контроль каче-

ственных критериев, которые объективно позволяют вы-
являть способы фальсификации и подтверждать нату-
ральность меда. В качестве параметров, наиболее четко 
характеризующих подлинность меда, используются общая 
кислотность, содержание сахаров, содержание оксиме-
тилфурфурола.  

Полученные данные в исследованиях подтвержда-
ют гипотезу испытаний.  

Разработка простых, доступных методов для рас-
ширения области стандартизации меда позволит выяв-
лять подлинность и натуральность такого уникального 
продукта питания. 

Практическая ценность полученных результатов за-
ключается в их применении для выявления фальсифициро-
ванной и некачественной продукции, реализуемой на по-
требительском рынке и обеспечении населения качествен-
ными и безопасными продуктами питания.   

Данная работа подчеркивает необходимость проведе-
ния дальнейших исследований других видов медов и выяв-
ления фальсификации для улучшения стандартов оценки 
качества и решения проблемы с аутентичностью медов.  
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ  
 

Данные, полученные в ходе испытаний, указывают на 
важность мониторинга качества и выявление фальсификации 
меда как продукта с высокой биологической ценностью. Вы-
явлено, что доля несоответствующей продукции по физико-
химическим показателям качества составляет: 

- несоответствие по диастазному числу – 14 %;  
- несоответствие по показателям массовой доле во-

ды и содержанию оксиметилфурфурола – по 7 %; 
- содержание сахарозы превышает в двух образ-

цов на 40 и 420 % соответственно; 
- в 7% образцов не соответствует содержанию 

фруктозы и глюкозы. 
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