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Вступ. Органолептичний аналіз, зав*
дяки простоті та доступності його засто*
сування є найпоширенішим методом оці*
нювання продуктів харчування. Значна
перевага цього методу, порівняно із ви*
користанням хімічного аналізу чи інс*
трументальних випробувань, — швидке
отримання результатів, а суттєвий недо*
лік — слабка верифікованість та суб'єк*
тивність. Останнє визначає потребу в
постійному вдосконалені цього методу
[1].

До 60*х років ХХ ст. точність органо*
лептичних методів аналізу залежала від
особистого досвіду експертів*оцінюва*
чів. Вперше сенсорний аналіз меду був
використаний у Франції групою науков*
ців під керівництвом М. Гонне. Оціню*
вання продукції проводили за традицій*
ними показниками (смак, колір, запах,
консистенція). Особливого поширення
ідеї вченого набули в Італії, де створили
Італійський Реєстр експертів сенсорних
досліджень [5]. На основі досліджень бу*
ло засновано класичний органолептич*
ний аналіз меду, який закладено в основу
стандартизованої методології органо*
лептичного контролю в більшості євро*
пейських країн [4], у т. ч. в Україні.

Між тим у багатьох літературних дже*
релах є відомості, що вітчизняні вчені

вже багато десятиліть тому досліджували
характерні сенсорні особливості різних
ботанічних видів меду. Так, дослідження
у цьому напрямку проводились Е. Я. Зарі*
ним (1912), І. О. Каблуковим (1941), 
С. І. Миронюком (1957) [цит. за 1]. На
основі їхніх праць було розроблено
"Правила санитарной экспертизы расти*
тельных пищевых продуктов на мясомо*
лочных и пищевых контрольных стан*
циях, на рынках"  (затверджено Мініс*
терством сільського господарства СССР
30.01.61), де у 7 розділі зазначено методи
випробування меду.

Деякі автори [2], вказують на підви*
щення кількості фальсифікацій меду в
другій половині ХХ ст. Мед переважно
підроблявся буряковим цукром, а крім
того почастішали випадки його забруд*
нення пестицидами та залишками ліку*
вальних ветпрепаратів. Отже,  потреба
гарантувати населенню високоякісний
продукт зросла і тому в 1975 р. було роз*
роблено ГОСТ 19792*74 "Мед натураль*
ный", а в 1978 р. введено оновлені "Пра*
вила ветеринарно*санитарной эксперти*
зы меда при продаже на рынках".

Нині перелік нормативної докумен*
тації, що регламентує порядок проведен*
ня сенсорного аналізу та дегустацій,
збільшився. В Україні органолептичний
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метод контролю якості меду передбаче*
но ДСТУ 4497:2005 [3]. Однак, врахову*
ючи велику кількість ботанічних сортів
меду, які одержують в Україні та їх поліф*
лорність, досить складно стверджувати
про ефективність використання органо*
лептичних методів та достовірність
одержаних результатів при цьому.

Мета досліджень — оцінити ефектив*
ність органолептичних методів контро*
лю якості меду. Було проаналізовано
описані у ДСТУ 4497:2005 органолеп*
тичні методи контролю та проведено не*
залежне оцінювання 10 зразків меду різ*
ного ботанічного походження. Випробо*
вування проводили із використанням ан*
кетування оцінювачів за розробленою
бальною шкалою (табл. 1). При цьому
словесні характеристики окремих орга*
нолептичних показників повторювали
або не суперечили встановленим у ДСТУ
4497:2005.

Методика досліджень. Для кожного
якісного показника було визначено бал
(від 1 до 5) та відповідну йому характе*
ристику, що дозволило визначали прина*
лежність зразка меду до певного ґатунку.
Так, якщо середня сумарна оцінка стано*

вила 33—35 балів, то мед відносили до
продукту вищого ґатунку, 28—32 — до пер*
шого ґатунку і т. д.

За умови, що зразок оцінили у 21—27
балів, мед вважали придатним для про*
мислової переробки (кондитерської, ви*
норобної та  ін.). Проте зразки, оцінені
цією кількістю балів і менше, приймали
за невідповідні вимогам стандарту і тому
рекомендовали для подальших лабора*
торних випробовувань. Зразок, який
оцінили у 14—20 балів вважали неякіс*
ним і, можливо, фальсифікованим, а
менше 14 балів — фальсифікованим про*
дуктом не придатним для вживання.

Для перевірки результатів сенсорно*
го аналізу меду провели фізико*хімічні
випробування його якості методами пе*
редбаченими ДСТУ 4497:2005 в умовах
лабораторії Української лабораторії
якості та безпеки продукції  АПК НУБіП
України.

Результати досліджень. Проведене
анкетування та опрацювання його під*
сумків показало, що до вищого ґатунку
віднесено лише 2 зразки меду (рис. 1).

Як видно з рис. 1, зразки меду №№ 2 і 3
оцінювачі віднесли до вищого ґатунку, №

Рис. 1. Органолептична оцінка меду:
� вищого ґатунку; ��� першого ґатунку; �� � не відповідає вимогам стандарту••
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4 — до такого, що не відповідає вимогам
стандарту, а всі інші до першого ґатунку.
Можливо, що таке оцінювання якісних
показників меду сенсорними методами є
суб'єктивним, оскільки високі бали оціню*
вачі віддали тим ботанічним сортам меду,
які для них звичні, характерні для даної
природо*кліматичної зони і мають висо*
кий попит на ринку (акацієвий, греча*
ний). Низькими балами оцінили зразки
меду з різнотрав'я (№№ 4 і 5), що, можли*
во, пов'язане з широким спектром смако*
вих властивостей поліфлорних медів.
Більшість оцінювачів поставили низький
бал липовому меду. Те, що органолептич*
на оцінка не дає точних результатів, під*
тверджує також стандартне відхилення у
межах від 1,729 до 5,777 (табл. 2).

Крім того, на результати впливали осо*
бисті думки оцінювачів, висловлені  всупе*
реч правилам проведення анкетування. Це
дозволяє стверджувати про вплив на ре*
зультати оцінювання особистісного та пси*
хологічного людських факторів. Наприк*
лад, за окремими органолептичними показ*
никами якості меду спостерігалась тенден*
ція до аналогічного оцінювання (рис. 2).

Після опрацювання результатів сен*
сорної оцінки зразків меду, деякі показ*
ники визначили фізико*хімічними мето*
дами (табл. 3). 

Як показано у таблиці,  було визначе*
но  вміст води, цукру, гідроксиметилфур*
фуролу  (ГМФ) та діастазне число меду.

Масова частка води — це показник,
який вказує на зрілість меду та дотриман*

Рис. 2. Оцінювання окремих показників якості меду
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ня технології одержання цього продукту.
Підвищений вміст води спричинює роз*
виток патогенної мікрофлори, бродіння,
розшарування чи закисання меду. Вміст
цукрів повинен бути не менше 80%. Діас*
тазне число меду вказує на його фермента*
тивну активність і є основним показни*
ком натуральності. Наявність  ГМФ в кіль*
кості більше 25 мг/кг підтверджує нагрі*
вання меду за температури більше 40 С,
що призводить до втрати його харчової
цінності та зниження лікувально*профі*
лактичних властивостей. Отже, обрані
показники якості цілком достатньо харак*
теризують якість медової продукції.

На графіку  (рис. 3) видно,  результа*
ти фізико*хімічного аналізу зразків меду
відрізняються від їх органолептичного
оцінювання.

Так,  вимогам стандарту не відповіда*
ють 5 і 7 зразки меду. При цьому № 5 — за
усіма дослідженими показниками, а  № 7
— за вмістом ГМФ. Встановлено, що до
першого ґатунку відносяться зразки  3 і
9, а всі інші — до вищого. Цей результат
дає підставу стверджувати про низьку
ефективність органолептичного методу
випробування меду (рис. 4).

За результати досліджень виявлено ли*
ше два співпадіння у визначені якості меду

Рис. 3. Відповідність зразків меду вимогам стандарту за результатами фізико�хімічного аналізу
� вищого ґатунку; ��� першого ґатунку; �� � не відповідає вимогам стандарту••
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— по зразках №№ 2 і 9. В усіх інших випад*
ках результати фізико*хімічних методів
оцінювання відрізнялись від органолеп*
тичних. При цьому суб'єкти сенсорного
аналізу скептично відносились до зразків
продукції, внаслідок чого вищий ґатунок
присвоїли лише двом медам. За результа*
тами ж фізико*хімічних методів вищий ґа*
тунок було надано шести зразкам меду. Не*
вірно визначено оцінювачами й непри*
датні до споживання зразки меду.

Висновки та рекомендації
Органолептичний метод контролю*

вання за ДСТУ 4497:2005 "Мед натураль*

ний. Технічні вимоги", є неточним і пот*
ребує вдосконалення. 

Поліпшити сенсорний аналіз меду
можна шляхом застосування розшире*
ної характеристики продукту за ботаніч*
ними сортами, його регіональним по*
ходженням та поліфлорністю.

Підприємцям, які займаються трейдин*
гом на медовому ринку рекомендується
проводити фізико*хімічні дослідження
якості меду в акредитованих лабораторіях,
а пересічним споживачам — купувати мед у
перевірених виробників, які мають відпо*
відні сертифікати якості на продукцію.

Рис. 4. Порівняння результатів випробувань
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Осуществлена оценка эффективности ор�
ганолептического метода определения качес�
тва меда различного ботанического проис�
хождения. Проведено сравнение результатов
органолептического и физико�химического ме�
тодов оценки меда.
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Nature Management. — 2014. — 6, № 3—4. — 
Р. 124—117.

The  evaluation  of efficiency of organoleptic
method testing of honey quality of different bota�
nical origin is carried out.  Тhе comparison of  re�
sults of organoleptic and physico�chemical met�
hods of honey evaluation is done.

SUMMARY


