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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.
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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 
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The concept of enzyme activity and honey dia-
stase number. Methods for determining the diastase 
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