
комнатной температуре значительно увеличило его кислот­
ность и микробное число.

Как показали исследования, пастеризованное молоко в паке­
тах производства Минского гормолзавода №2 при выпуске об­
ладает хорошим товарным качеством и остаточной микрофлорой, 
не превышающей допустимые ГОСТом нормы для данной кате­
гории молока. Санитарные показатели молока также высоки. 
Хранение молока в магазинах, осуществляемое при температу­
ре, намного превышающей рекомендованную, значительно ухуд ­
шает товарное качество молока, приводит к увеличению его 
кислотности, а также превышению микробного числа уже к 
концу гарантийного срока хранения.

Таким образом, существующие в торговой сети недостатки 
по транспортировке и хранению молока, а также низкое качест­
во самой упаковки, нарушающее ее герметичность, приводят к 
значительному ухудшению товарных свойств этого ценного про­
дукта.
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А.Д . Митюков, Л .К . Пономарева, Т .К . Кондратьева

ТОВАРОВЕДНАЯ ОЦЕНКА ПЧЕЛИНОГО М ЕДА 
И РАЗРАБ О ТК А  РЕКОМЕНДАЦИЙ ПО ОРГАНИЗАЦИИ 

КОНТРОЛЯ ЗА ЕГО КАЧЕСТВОМ

Потребитель по внешнему виду безошибочно определяет ка­
чество очень многих продовольственных товаров, но установить 
качество меда, особенно его диетические и лечебные свойства, 
можно только в лабораторных условиях.
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Цель нашей работы -  установить качество меда, реализуе­
мого на Комаровском рынке и в торговой сети г . Минска, оп­
ределить важнейшие показатели его качества для включения 
их в ГОСТ, обосновать необходимость организации контроля за  
качеством реализуемого меда.

Покупатель не в состоянии отличить полноценный мед от 
меда, фальсифицированного подкормкой пчел сахарным сиропом 
(сахарный м ед ), или от меда, в который добавили раствор 
сахарозы или раствор инвертного сахара, тем  более -  от меда 
подогретого. А  между тем  подогретый мед бывает в продаже 
очень часто.Подогревают его для того , чтобы осевший закристал­
лизовавшийся мед снова вернуть в жидкое состояние. Тогда 
покупатель охотнее его берет. Он не знает, что нагретый до 
60 мед теряет свои лечебно-диетические свойства, «fro в нем 
разрушаются биологически активные вещества. Обнаружить же 
это невозможно без специальной проверки.

Р Т У  РСФ СР 681-60 на мед пчелиный, к сожалению, не за ­
щищает потребителя от покупки фальсифицированного меда. Так, 
например, Р Т У  предъявляет следующие требования к м еду:золь- 
ность должна быть не более 0,25%, воды -  до 22, кислот ( в 
пересчете на яблочную) -  до 0,33%. Если добавить к меду са­
харный сироп, то эти показатели будут не хуже, а лучше. Са­
харозы в меде содержится обычно 1 -  3%, а в Р Т У  предус­
мотрено до 8%. Сахароза в присутствии кислот при хранении 
и подогревании меда (гидролиз) превращается в инвертный са­
хар.

М .И . Снигур и М .Ф. Радченко считают основным показате­
лем натуральности меда содержание в нем инвертного сахара 
(не ниже 65%) Щ.

Есть еще один показатель качества меда: натуральность —  
активность ферментов (диастазное число). Однако некоторые 
исследователи выражают недоверие к этому показателю.

Мы подвергли всестороннему исследованию 33 образца меда, 
купленных в основном на Комаровском рынке г . Минска (1972- 
1973). Результаты  исследований приведены в табл. 1. Образцы 
меда расположены по величине диастазных чисел.

По результатам  исследования можно сделать ряд заключе -  
ний.

1. Из 33 образцов меда оказались некондиционными: по со­
держанию влаги и титруемых кислот -  один, по содержанию ин­
вертного сахара (если принять за  нижний предел 65%) — толь­
ко два образца, в то время как по величине диастазного чис­
ла 13 образцов меда попали в категорию низкого, неудовлет-
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Т а б л и ц а  1. Результаты  исследований образцов меда, приобретенных на Комаровском рынке 
г.Минска и непосредственно на пасеках (1972 -  1973 гг.)

№ об- Название меда, района,сбора, 
магазина или рынка г.Минска

Результаты  исследований
ш г
меда

влаж­
ность,

титруе­
мые тсис 
лоты, 
градусы

инцерт- 
ныи h a -  
хар,%

диас-
тазное
число

Органолептические показате­
ли качества

i 2 3 4 5 6 7
10 Мед акашщБый.сибирский, ма­

газин №ГсГ Сельхозпродукты 18,6 3,8 76,0 0 Светло-янтарного цвета жид- 
кои консистенции.неопределен- 
ного вкуса, без аромата

11 Мед акациевый, сибирский,ма­
газин № Тэ Сельхозпродукты 18,0 3,5 77,2 0 Такой ж е,как образец 10

26 М згазин № 15" Сельхозпродук­
ты 18,3 3,8 71,5 0 Белый, крупнркристалличес- 

кии, медовый аромат от­
сутствует, вкус не выражен

25 М агазин " Дар ы природ ы" 23,4 0,6 31,2 0 Ж елтоватого ццета, крупно­
кристаллический, без ф ом а - 
та меда

19 Мед липовый, одесский К о- 
маровскии рынок 13,3 2,1 70,0 9,3 Светло-янтарный, мелко­кристаллический, очень слад- 

кии^ аромат почти отсутст -

3 Цветочный, Гродненской обл. 
Комаровский рынок 15,0 4,0 73,2 14,0 Т  емно-же лхьщ ,ме лкокри с -  

таллическии.Слабо вьгоаже- 
ны вкус и аромат гречиш­
ного меда

4 Цветочный, Бапедювичский 
р-н, Комаровскии рьшок 17,0 2,6 73,9 14,0 Светло -ко ри чне в ый. с ал ро б - разнои консистенции. Сла­

бо выражены вкус и аромат 
гречишного меда

13 Луговой,Краснодарский 
краиТКомфовскии рьшок 20,3 2,3 71,7 14,0 Светло-янтдрный. мелкокрис- 

таллическии с приятным 
вкусом и нежным ароматом



9 
Зак. 

1516 
129

П р о д о л  ж е н и е

1
33 Лесной,,Полесский р-н, Кома- _

ровскии рынок 19,5

18 Цветочный, Оуховичский р-н, 0
Комаровскии рынок 19,8

20 Луговой, Радошковичский р-н, , 0 _
Комаровскии рьшок 18,7

23 .Цветочный, Смолевичский р-н,
Комаровскии рьшок 19,0

32 Гречишный, „Минская обл., ,
Комаровскии рьшок 21,1

31 Гречишный, „Минская обл., ~
Комаровскии рьшок 19,0

30 Дуговой, Минская обл., пп  _
Комаровскии рьшок 20,2

2 .Цветочньв^Смолевичский р-н, , „  „
Комаровскии рьшок 15,8

Цветочный, Воложинский р-н, 17,8 
Комаровский рьшок

4 5 6

2,0 67,8 13,8

3,5 63,0 14,0

3,7 68,0 14,0

2,0 71,5 11

3,1 63,6 13,8

3,8 71,4 17,8

3,8 71,6 17,8

3,4 78,0 17,9

2,6 75,0 17,9

ны удовлетворительно

Янхарного цвета, не све- 
жии, вкус сахарного меда, 
аромат отсутствует

Желтоватый, салообразной 
консистенции, .аромат вы­
ражен соа&о. Мёд посред­
ственный

Мелкокристаллический. 
Аромат выражен слабо. 
Вкус посредственный

Коричневатого ц©ета.Вкус 
приторно-сладкии. Аромгат 
выражен очень слаба

Янтарного цвет#, мелко­
кристаллической консис­
тенции. Тонкии нежньш 
аромат, вкус приятныи

Светло 
зернистый 
ныи. Apotv 

рошо вьтражен
хо-

Тдкои же, как. образец 
но салоооразнои 

консистенции, х: очень 
тонким ароматом



П р о д о л ж е н и е

I . . ] . . . . ...... 2 3 4 5 6 7

соо

5 Гречишный, М асюковщина, Ко­
маровскии рьшок 17,4 3,4 78,9 17,9 Темно-коричневыи. мелкозернистый, 

с сильным ароматОм гречишного 
меда

14 Лветочный,„Пуховичский р-н, 
Комаровскии рьшок 18,2 1.7 73,2 17,9 Желтоватый, мелкозернистый, аро­

мат ̂ неприятным, вкус сахарного

22 Л уговой , Минский р-н, 
Комаровскии рьшок 17,9 3,9 74,0 17,9 Белого цвета, салообразной кон­

систенции с хорошо выраженным 
вкусом и ароматом

7 Цветочный, У  ервенский р-н, 
Комаровскии рьшок 14,6 1,2 73,2 23,8 Светло-янтарный. приторно„ слад­

кого вкуса, аромат нежный, но 
слабый

28 Липовый с полевым, Запад- 
над Ьелоруссия, комаровс­
кии рьшок 18,5 4,0 74,1 23,8 Янтарного цвета. Хороший мед с 

приятным ароматом 41 пряным 
вкусом

29 Липовый. Гпддненская обл., 
Комаровскии рьшок 18,0 8,9 76,8 29,4 Отличный липовый мед с хорошо 

выраженным ароматом
1 Цветочный.Логойский р-н, 

Комаровскии рьшок 13,8 3,4 79,0 23,8 Ц вет янтарный, салообразной кон­
систенции. вкус приятныи, аромат 
выражен слабо

24 Цветочный, г .  Прилуки, 
пасека 14,0 3,9 81,0 23,8 Светло-коричневый, мелко коистал- 

лическии с  очень приятным вку­
сом. тонким, но хорошо выражен­
ным ароматом

8 Лесной, Пинский р-н,
Комаровский рьшок 18,2 4,0 71,5 29,4 Цвет коричневатый» Очень хоро­

ший вкус и сильным аромат
9 Г^эечшпньш, Черниговский 

р — У и О г |  п а с о к а 20,5 3,8 78,9 29,0 Коричневого цвета,крупнозер­
нистой садки, Ц т л и ч н б ш  образец 
гречишного меда



П р о д о л ж е н и е

1 2 3 4
12 Гречишный, г.Прилуки, 

пасека 16,5 3,9

15 Цветочный, Речицкий р-н, 
пасека 18,3 1,8

17 Цветочный. Днепропеуровс- , „  . кии р-н,ТчОмаровскии рынок 18,4 1,8

21 Цветочный, Речицкий р-н, 
пасека 17,2 2,0

27 Гречишный, г.Прилуки, 
пасека 15,0 4,0

16 Пэечишный. Курская обл., 
Комаровскйи рынок 20,3 3,5

79,0 29,4

75,1 29,4

75,0 17,9

71,5 29,4

80,8 46

73,2 46

аромат

Очень хороший „об; 
консистенции, 
тонким. Вкус

Светло-янтарный, с нежным арома­
том и чистым тоном во вкусе

Цвет коричневатый. Мед крупнокрис­
таллической садки с приятным вку­
сом и тонким ароматом

Коричневого цвета, мелкокристалли­
ческой консистенции. Отличным аро­
мат и вкус

Такой же, как образец №27



верительного качества, из них 5 образцов имели нулевую ак­
тивность ферментов. Очевидно, они подвергались нагреванию 
до температуры выше 60 и подностью утратили свои лечебно­
профилактические свойства.

2, Из 13 образцов меда (не выдержавших проверки по ве­
личине диастазного числа) 10 получили неудовлетворительную 
оценку по органолептическим показателям: характерные для 
меда вкус и аромат улавливались крайна слабо или почти от­
сутствовали.

3, Содержание в меде инвертного сахара является показа­
телем  его  натуральности в том, случае, если имеется подозре­
ние, что в мед добавлялся сахарный сироп (сахароза) или что 
пчелы неумеренно подкармливались сахарным сиропом ( образцы 
№25, 18, 82, 20). Однако нижний предел содержания инвертного 
сахара (65%) не может быть критерием натуральности и ка­
чества меда. Представляется целесообразным рекомендовать в 
ГОСТ содержание инвертного сахара не ниже 70%. Но и в 
этом случае подогретый мед (следовательно, утративший свои 
лечебно-профилактические свойства) может оказаться отличным 
по инверту (образцы 10, 11, 26, 19), так как нагревание уве­
личивает, а не уменьшает содержание инвертного сахара.

При длительном хранении меда (особенно в теплом помеще­
нии) содержание в нем инверта увеличивается (образцы 2, 5,6, 
24). Такое же явление наблюдается в закисшем меде. Поэтому 
этот показатель качества дополняет, но не исчерпывает ха­
рактеристику меда.

4. Образцы меда (№24, 9, 12, 15, 21, 27 ), полученные не­
посредственно с различных пасек Украины и Белоруссии, отли­
чались очень хорошими вкусовыми качествами, высокими ди- 
астазными числами и большим содержанием инвертного сахара.

5. Диастазное число, безусловно, важнейший показатель ка­
чества меда, но не единственный. Определяя активность фер­
ментов меда, мы тем самым косвенно устанавливаем и его 
лечебно-профилактические свойства. Такова логика, хотя не­
посредственных доказательств этой связи в наших эксперимен­
тах не содержится, В 1974 г . мы исследовали два образца 
белого липового меда. По вкусовым качествам это был отлич­
ный мед. Но диастазное. число его было 6, Естественно воз­
никает вопрос: если он не подвергался нагреванию, то как 
можно объяснить столь низкую активность ферментов, рас­
щепляющих сахарозу на глюкозу и фруктозу? Известно, что 
ферментами обогащает мед в основном пчела, но в литературе
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[2]  указывается на то, что светлый мед иногда имеет понижен­
ную ферментативную активность.

Представляется целесообразным рекомендовать в ГОСТ: 
диастазное число не менее 12. (В  хороших натуральных м е -  
дах диастазное число обычно выше 17).

6. Из проверенных нами образцов меда 40% были неудов­
летворительного качества. Это еще раз подтверждает необхо­
димость безотлагательной разработки и утверждения ГОСТа 
или Р Т У  БССР на мед пчелиный и на организацию контроля 
за  качеством реализуемого меда.

В ГОСТ или Р Т У  на мед следует включить такие показате­
ли качества, которые защищали бы интересы потребителя и в 
то же время были доступны лабораториям торгующих орга­
низаций. Контроль за  качеством меда нужно организовать в 
системе Госторгинспекции или на пищевых предприятиях исхо­
дя из конкретных условий района, рынка и т .д . Функцию рес­
публиканского арбитра м огла  бы принять на себя кафедра то­
вароведения продовольственных товаров Белорусского госу­
дарственного института народного хозяйства им. В .В. Куй­
бышева.

М ы считаем возможным рекомендовать в ГОСТ или Р Т У  на 
мед пчелиный следующие показатели качества.

Физико-химические показатели: влажность —  не более 22%; 
инвертный сахар —  не менее 70%; сахароза —  не более 4% ; 
диастазное число —  не менее 12, для белого меда —  не м е­
нее 6; кислотность —  не более 0,27% (в  пересчете на яблоч­
ную ки слоту ), или не выше четырех градусов; зольность —  не 
более 0,25%; соли олова (в пересчете на олово) —  не более 
200 м г/кг; соли меди (в  пересчете на медь) —  не более 10 
мг/кг.

Органолептические показатели: однородная вязкая незакрис- 
таллизовавшаяся или мелкозернистая консистенция; светлая, 
желтоватая, а для гречишного, лопухового, черничного, ряби­
нового медов —  коричневатая окраска. Не допускается в м е­
де наличие личинок, остатков пчел, кусочков воска и т.д ., а 
также признаков брожения; вкус —  сладкий, с приятным неж­
ным ароматом, характерный для данного меда.
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