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Вступ. Діастазним числом меду вважа-
ють сумарну активність його ферментів,
якіпотрапляютьупродуктзнектаруквітів
та із секретами слинних залоз бджіл.
Натуральний мед містить ферменти –
альфа і бета-амілазу, глюкозооксидазу, діа-
стазу,каталазу,ліпазу,інвертазу,кислуфос-
фатазу, поліфенолоксидазу, пероксидазу,
естеразутапротеолітичніензими[5].

Кількісне значення діастазного числа
медуєпоказникомйогонагріванняітри-
валостізберігання,аякісне(наявність)–
натуральності. Визначають діастазне
числоводиницяхГоте–кількістьсм31%
розчину крохмалю, який розщеплюється
протягом1годдіастазою,щоміститьсяв
1гмеду(уперерахункунасухуречовину)
затемператури40°С.

Вміст ферментів у меді залежить від
йогоботанічногопоходження,ґрунтових
ікліматичнихумовзростаннямедоносів,
стану погоди в період збору бджолами
нектару, способу одержання продукту.
Крім того, від медоносних рослин зале-
жить активність ферментів. Так, світлі
медимаютьнижчуферментативнуактив-

ністьнавідмінувідбурштиновихітемних
сортів [1]. Тому діастазне число різних
медівнеоднакове.Длянатуральногопро-
дуктувономаєбутиненижчим5од.Готе,
однак якісним вважають мед, діастазне
числоякогоненижче10од.

Залежно від ботанічного сорту меду
діастазне число коливається в широких
межах – від нуля до 50 од. Готе і більше.
Низькуферментнуактивність,навідміну
відгречаного(20–50од.),маєбілоакаціє-
виймед(5–10од.),дещовищу–еспарцет-
ний(до30од.)[2].Деякіавтори[4],вка-
зують на низьку ферментну активність
липового, конюшинового, соняшниково-
готамедузхаменерію.

Діастазне число, як один з основних
показників якості меду, вивчали починаю-
чиз60-хроківХХст.Так,А.І.Арінкінавста-
новила,щоамілазнаактивністьмедупочи-
наєзнижуватисьзаумовийогонагрівання
дотемператури90°С,діастазна–до60°С,
фосфатазна–понад40°С[1].Тому,прийня-
товважати,щонагріваннямедувище40°С
спричиняєчастковуабоповнуінактивацію
ферментів,адо60°С–їхруйнування.

ФЕРМЕНТАТИВНА АКТИВНІСТЬ МЕДУ – 
ОЗНАКА ЯКОСТІ ТА НАТУРАЛЬНОСТІ

Л. О. АДАМЧУК, кандидат сільськогосподарських наук 
Т. І. БІЛОЦЕРКІВЕЦЬ, науковий співробітник
Національний університет біоресурсів і природокористування України

Розглянуто поняття ферментної активності та діастазного числа меду. 
Описано методи визначення діастазного числа. Визначено діастазне число 
поширених сортів меду в Україні. Встановлено, що мед однакового ботанічного 
походження відрізняється за ферментною активністю. Серед досліджених 
сортів найвищою ферментативною активністю відрізняються гречаний та 
падевий меди.

УДК637.05.07



Том 7, №12, 2015 ISSN 20789912  |
БІОРЕСУРСИ І ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ

111

ЗООТЕХНІЯ
Л. О. Адамчук, Т. І. Білоцерківець

На кількісне значення діастазного
числатакожвпливаєтермінтаумовизбе-
рігання меду. Дослідженнями науковців
встановлено,щозаумовизберіганнямеду
на світлі (природному чи штучному) за
кімнатної температури впродовж одного
рокуактивністьдіастазизнижуєтьсяутри
рази[5].

Визначенням діастазного числа мож-
ливо встановити фальсифікацію меду
буряковим чи тростинним цукром.
Розпущений натуральний мед легко змі-
шується з цукровим сиропом. Виявити
цейвидфальсифікаціїорганолептичною
оцінкоюдоситьважко.Такиймедмаєсвіт-
лішезабарвлення(навідмінувідхарактер-
ного для цього сорту кольору), своєрід-
ний цукровий смак, слабко виражений
ароматтарідшуконсистенцію.

Увипадкуфальсифікаціїмедуцукровим
сиропомзначнознижуєтьсяферментатив-
на активність, кількість інвертного цукру,
мінеральних речовин і підвищується
рівень сахарози. Тому мед з підозрою на
домішку цукрового сиропу перевіряють
лабораторними методами дослідження
[2].Зважаючина зазначеневище, в доку-
ментах, які підтверджують якість меду
(сертифікатах, експертних висновках,
протоколах), обов’язково повинна місти-
тисяінформаціяпродіастазнечисло.

В Україні мед одержують в усіх регіо-
нах, чим зумовлено велику кількість сор-
тів меду за ботанічним чи географічним

походженням. Найпоширенішими
монофлорнимисортамимедуєгречаний,
білоакацієвий, липовий, соняшниковий,
ріпаковий та вересковий. Серед полі-
флорних переважають «травневий»
(Поділля),«квітковий»(Полісся),«різно-
трав’я» (Степ, Лісостеп) та падеві меди
(Карпати,Лісостеп)[5].

Бджолярські господарства заготовля-
ютьпереважнозбірнімедиурізнихспіввід-
ношеннях,дечасткапереважаючогомедо-
носустановить25–35%.Цезумовленовели-
ким біорізноманіттям медоносної флори
України.Томудослідженняфізико-хімічних
показників якості окремих сортів меду
завждизалишаєтьсяактуальним.

Метою даного дослідження було роз-
глянути та описати відомі методики
вивчення ферментативної активності
меду, визначити та проаналізувати діа-
стазнечислопоширенихботанічнихсор-
тівмедувУкраїні.

Матеріали та методика досліджень. 
Вивченняоб’єктівдослідженьпередбача-
лоаналізметодиквизначенняфермента-
тивної активності меду, які нині застосо-
вуютьулабораторіяхтаіншихнауково-до-
слідних установах України. При цьому
використовувалинормативнудокумента-
цію, наукові та методичні матеріали за
дослідноютематикою.

Визначення діастазного числа різних
ботанічних сортів меду проводили стан-
дартизованим методом зазначеним у
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меді, тобто його фальсифікацію цукром чи нагрівання понад 60 С. Такий 

результат свідчить про потребу подальших кількісних випробовувань 

діастазного числа або досліджень вмісту гідроксиметилфурфуролу, який 

утворюється за обробки меду високими температурами. 

Кількісний метод визначення передбачає колориметричне вимірювання 

кількості субстрату, що розкладений в умовах проведення ферментативної 

реакції, і наступним розрахунком діастазного числа. Цей метод прописано у 

ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. Технічні умови» [3]. 

Експертний метод визначення діастазного числа меду  [2] ґрунтується на 

визначені ферментної активності через знебарвлення приготованої реакційної 

суміші (табл. 1). 

Таблиця 1. Приготування реакційної суміші для визначення діастазного 
числа експертним методом [2] 

Реакційна суміш, см3 
Номер пробірки 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
Розчини: 
  кухонної солі 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 
  крохмалю 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 
  меду 1,0 1,3 1,7 2,1 2,8 3,6 4,6 6,0 7,7 11,1 15,0 
Дистильована вода 

9,0 8,7 8,3 7,9 7,2 6,4 5,4 4,0 2,3 - - 
Діастазне число, од. Готе 50 38 29,4 23,8 17,9 13,9 10,9 8,0 6,5 4,4 3,3 

Для визначення ферментної активності поширених вУкраїні медів 

дослідили 35 зразків різного ботанічного походження. Відібрали по п’ять 

монофлорних зразків білоакацієвого, липового, гречаного та соняшникового 

меду від різних виробників. Також дослідили вміст діастази у поліфлорних 

медах, а саме: падевому (із хвойно-листяних лісів), квітковому (зібраний під 

час квітування садів) та з різнотрав’я (одержаного в умовах лісостепу). 

З’ясовано, що серед досліджених зразків, діастазне число у меді одного 

сорту знаходиться у широких межах. Так, для білоакацієвого – від 5,59 до 

17,07 од. Готе, липового – від 19,62 до 30,81, гречаного – від 21,06 до 71, 

соняшникового – від 13,73 до 18,43, падевого – від 24,24 до 50,48, квіткового – 

від 15,33 до 26,93, з різнотрав’я – від 18,95 до 28,92 од. Готе (табл. 2). 

 

 

Таблиця 1. Приготування реакційної суміші для визначення діастазного числа 
експертним методом [2]
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Таблиця 2. Діастазне число поширених сортів меду України 
Номер 
зразка 

Сорт меду (за ботанічним 
походженням і 
поліфлорністю) 

Номер у 
середині 
сорту 

Діастазне число, 
од. Готе 

Відповідність 
вимогам 
стандарту 

Монофлорні меди 
1 

Білоакацієвий 

1 12,57±0,08 

Вищий ґатунок 

2 2 5,97±0,04 
3 3 17,07±0,05 

4 4 5,59±0,06 

5 5 7,90±0,11 
6 

Липовий 

1 30,81±0,15 

Вищий ґатунок 
7 2 20,06±0,11 
8 3 19,62±0,01 
9 4 22, 68±0,04 

10 5 24,09±0,10 
11 

Гречаний 

1 37,56±0,14 

Вищий ґатунок 
12 2 71,54±0,15 
13 3 62,88±0,14 
14 4 21,06±0,05 
15 5 47,56±0,16 
16 

Соняшниковий 

1 18,43±0,29 
Вищий ґатунок 

17 2 17,67±0,07 

18 3 13,73±0,14 Перший ґатунок 

19 4 16,15±0,04 
Вищий ґатунок 

20 5 17,01±0,05 

Поліфлорні меди 
21 

Падевий 

1 24,24±0,29 

Вищий ґатунок 
22 2 29,80±0,08 
23 3 27,87±0,14 
24 4 33,36±0,09 
25 5 50,48±0,06 
26 

Квітковий 

1 26,93±0,06 

Вищий ґатунок 
27 2 23,54±0,03 
28 3 16,66±0,12 
29 4 15,33±0,14 
30 5 16,37±0,10 
31 

З різнотрав’я 

1 21,06±0,05 

Вищий ґатунок 
32 2 18,95±0,06 
33 3 28,92±0,09 
34 4 28,51±0,06 
35 5 23,54±0,03 

Результатами досліджень підтверджено, що мед має різну ферментну 

активність. Цю особливість спостерігали навіть у межах одного ботанічного 

сорту. Можливо, що у зразках монофлорних медів на значення діастазного 

Таблиця 2. Діастазне число поширених сортів меду України
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Експертнийметодвизначеннядіастаз-
ногочисламеду[2]ґрунтуєтьсянавизна-
ченні ферментної активності через зне-
барвленняприготованоїреакційноїсумі-
ші(табл.1).

Результатами досліджень підтвердже-
но, що мед має різну ферментну актив-
ність.Цюособливістьспостерігалинавіть
у межах одного ботанічного сорту.
Можливо, що у зразках монофлорних
медівназначеннядіастазногочиславпли-
вала зрілість меду, тобто масова частка
води і кількість інвертованих цукрів.
Окрім того, різна ферментативна актив-
ність меду могла бути зумовлена різною
кількістюензимівунектарірослин,яка,в
свою чергу, залежить від природо-кліма-
тичних умов. Різна кількість діастази у
поліфлорнихмедахможебутизумовлена
різноючасткоюузагальномузборінекта-
ру(чипаді)окремихрослин,яківходять
доїхскладу.

Міжботанічнимисортамимедупро-
слідковувалась чітка відмінність у
середніх значеннях діастазного числа
(рис.).

ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний.
Технічні вимоги» [3] на спектрофотоме-
тріS13UVвумовахУкраїнськоїлаборато-
ріїякостіібезпекипродукціїАПК.

Результати досліджень. Серед опра-
цьованихметодик,найчастішевикористо-
вуютьсяякіснареакціянавизначеннядіа-
стази,кількіснийтаекспертнийметоди.

Якіснареакціявизначеннядіастазного
числа ґрунтується на реакції крохмалю з
йодом[1].Появасиньогокольорувказує
на відсутність ферментів у меді, тобто
йогофальсифікаціюцукромчинагріван-
няпонад60°С.Такийрезультатсвідчить
пропотребуподальшихкількіснихвипро-
бовувань діастазного числа або дослі-
джень вмісту гідроксиметилфурфуролу,
який утворюється за обробки меду висо-
кимитемпературами.

Кількіснийметодвизначенняпередба-
чаєколориметричневимірюваннякілько-
сті субстрату, що розкладений в умовах
проведення ферментативної реакції, і
наступнимрозрахункомдіастазногочисла.
Цей метод прописано у ДСТУ 4497:2005
«Меднатуральний.Технічніумови»[3].

Рис. Діастазне число різних ботанічних сортів меду
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числа впливала зрілість меду, тобто масова частка води і кількість інвертованих 

цукрів. Окрім того, різна ферментативна активність меду могла бути зумовлена 

різною кількістю ензимів у нектарі рослин, яка, в свою чергу, залежить від 

природо-кліматичних умов. Різна кількість діастази у поліфлорних медах може 

бути зумовлена різною часткою у загальному зборі нектару (чи паді) окремих 

рослин, які входять до їх складу. 

Між ботанічними сортами меду прослідковувалась чітка відмінність у 

середніх значеннях діастазного числа (рис.). 

Рис. Діастазне число різних ботанічних сортів меду 

На рис. видно, що найвище діастазне число мали гречані (48,12) і падеві 

(33,15) меди, а найнижче – акацієві (9,82) та соняшникові (16,6). Діастазне 

число на рівні 19-25 од. Готе мали липовий, квітковий та мед з різнотрав’я. 

За результатами фізико-хімічного аналізу, ферментна активність між 

поліфлорними медами різнилась. Показник діастази квіткового (з весняних 

медоносів) був на 18% нижче ніж у меді з різнотрав’я. Ймовірно, це зумовлене 

різноманітнішим ботанічним складом продукту. Падевий мед мав на 40% вище 

діастазне число ніж квітковий, що найчастіше спричиняється потраплянням у 

продукт ферментів комах, які виділяють падь. 
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продукту.Падевиймедмавна40%вище
діастазнечислоніжквітковий,щонай-
частіше спричиняється потраплянням
упродуктферментівкомах,яківиділя-
ютьпадь.

Висновок
Ферментнаактивністьмедів,щовира-

жаєтьсядіастазнимчислом,змінюєтьсяу
широкихмежах.

До медів з високим вмістом діастази
належать гречаний та падевий, а з низь-
ким (проте у межах визначених стандар-
том)–акацієвийтасоняшниковий.

На рис. видно, що найвище діастазне
числомалигречані(48,12)іпадеві(33,15)
меди, а найнижче – акацієві (9,82) та
соняшникові (16,6). Діастазне число на
рівні19-25од.Готемалилиповий,квітко-
вийтамедзрізнотрав’я.

За результатами фізико-хімічного
аналізу,ферментнаактивністьміжполі-
флорнимимедамирізнилась.Показник
діастази квіткового (з весняних медо-
носів) був на 18% нижче ніж у меді з
різнотрав’я. Ймовірно це зумовлене
різноманітнішим ботанічним складом
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Рассмотрены понятия ферментная 
активность и диастазное число меда. Описаны 
методы определения диастазного числа. 
Определено диастазное число распространенных 
сортов меда в Украине. Установлено, что мед 
одинакового ботанического происхождения 
отличается ферментной активностью. Среди 
исследованных сортов высокой ферментной 
активностью характеризуются гречневый и 
падевый меды.
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The concept of enzyme activity and honey dia-
stase number. Methods for determining the diastase 
number. Definitely diastase number prevalent variet-
ies of honey in Ukraine. Established that the same 
botanical origin of honey differ in enzyme activity. 
Among the studied varieties of honey – buckwheat 
and valleys characterized by high enzyme activity.
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