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ОСОБЛИВОСТІ КЛАСИФІКАЦІЇ МЕДУ ПРИ ПРОВЕДЕННІ СУДОВОЇ 
ТОВАРОЗНАВЧОЇ ЕКСПЕРТИЗИ 

Окреслено методичні аспекти проведення судової товарознавчої експертизи меду, 
визначено теоретичні й практичні проблеми товарознавчого дослідження меду, вияв-
лено товарознавчі особливості меду та його дефектів, запропоновано систематизацію 
інформаційних даних щодо особливостей проведення судової товарознавчої експер-
тизи меду щодо характерних дефектів. Представлено етапи проведення судової то-
варознавчої експертизи меду. Наведено рекомендації щодо оцінки якості меду для екс-
пертних організацій i споживачів. 
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Оригінальна стаття 

Постановка проблеми 
З точки зору ідентифікації та виявлення фальсифікату особливу 

цікавість викликає натуральний бджолиний мед. Мед виробляють 
бджоли з нектару ентомофільних квіток рослин. Мед має високу біо-
логічну цінність і є продуктом харчування масового попиту. Смач-
ний і ароматний бджолиний мед є поживним продуктом, що легко 
засвоюється організмом людини. Натуральний квітковий мед міс-
тить не більше 22 % води, близько 75 % глюкози та фруктози, 5 % 
інших речовин – органічних кислот, рослинних білків, мінеральних 
солей, вітамінів та ферментів, що є ефективними лікувально-
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профілактичними засобами, необхідними людському організму. За-
своюваність меду становить 97–98 % [1]. 

У медицині застосовують мед для лікування шкірних ран, що до-
вго не загоюються, гастриту й виразок шлунка, захворювань печі-
нки, дихальних шляхів, нервової системи. У харчовій та кондитерсь-
кій промисловості мед широко використовують для приготування 
цукерок, пряників, печива, тортів, желе, варення, вин [2]. 

Мед як цінний продукт часто піддається фальсифікації. Зважа-
ючи на це, необхідно проводити ветеринарно-санітарну експертизу 
для того, щоб населення отримувало якісний продукт зі збереженими 
корисними властивостями, а також щоб запобігти потраплянню у 
продаж фальсифікованого меду, який може мати шкідливі якості. З 
урaхувaнням наведенoгo вище питaння тoвaрoзнaвчoї експертизи зa 
зaявкaми як фізичних осіб, так і учaсникiв зoвнiшньoекoнoмiчнoї ді-
яльності є aктуaльними i такими, що aктивнo oбгoвoрюються в екс-
пертнoму спiвтoвaриствi [1]. 

Стан дослідження проблеми 
На підставі аналізу робіт про мед натуральний, опублікованих за 

останні 10 років, виявилося, що основними напрямами досліджень 
були його склад; особливості біологічної й фізіологічної активності, 
зокрема антиоксидантної та протимікробної; визначення маркерів 
походження й автентичності (тобто фенольних, мінеральних, летких 
речовин, цукрів); визначення параметрів якості (тобто вмісту гідро-
ксиметилфурфуролу та діастазної активності) [3; 4; 5]. Особливості 
стану вітчизняного ринку натурального бджолиного меду висвітлено 
в низці наукових робіт. Зокрема, стан і тенденції розвитку вітчизня-
ного та світового ринків меду проаналізовано в дослідженні 
Г. П. Самчука [6]. Деякі аспекти формування кoн’юнктури свiтoвoго 
ринку меду досліджено у праці В. Є. Данкевича, Є. М. Данкевича та 
П. В. Пивовара [7]. Особливості визначення природних токсинів у 
меді натуральному в межах його експертизи досліджували В. Кай, 
Я. Ша й І. Сяофен [8]. Способи виявлення термічної обробки меду 
висвітлено в роботі З. Бодор, C. Бенедек, Г. Бейлінг і З. Ковакс [9]. 
Проте наукових даних щодо особливостей класифікації меду при 
проведенні судової товарознавчої експертизи недостатньо. Таким 
чином, актуальними є дослідження сучасного ринку меду натураль-
ного, а також проблем, що пов’язані з особливостями його класифі-
кації в межах проведення експертної оцінки його якості. 

Мета і завдання дослідження  
Метa статті пoлягaє у визнaченнi особливостей класифікації меду 

при проведенні судової товарознавчої експертизи.  
Завданнями дослідження є окреслення теоретичних і практичних 

проблем класифікації меду натурального, аналіз основних напрямів 
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його фальсифікації, а також виявлення товарознавчих аспектів су-
дової експертизи меду. 

Наукова новизна дослідження  
Виявлено нові підходи до класифікації меду натурального під час 

судової товарознавчої експертизи. Сформульовано діагностичні за-
вдання, які постають перед судовим експертом під час дослідження 
меду натурального, що розширює уявлення про можливі аспекти 
аналізу цього продукту. Описані перспективні інструментальні методи 
експертизи меду, що розширює арсенал доступних інструментів для 
проведення експертизи. Висвітлено нові підходи до мікробіологічних 
методів, які можуть застосовуватися під час експертизи меду, що до-
помагає вдосконалити процес визначення якості продукту.  

Виклaд oснoвнoгo мaтерiaлу 
Під час проведення судової товарознавчої експертизи мед класи-

фікують за кількома основними параметрами [1; 2; 4]: 
1) за джерелом нектару: 
− квітковий мед, який отримують від бджіл, насамперед з нек-

тару квітів; 
− лісовий мед, зібраний із різних видів рослин у лісах; 
− гірський мед, який бджоли збирають у гірських регіонах; 
− полиновий мед, зібраний із цвітіння рослини полину; 
− інший мед, отриманий від інших конкретних рослин; 
2) за регіоном походження: 
− локальний мед, отриманий у конкретному регіоні або місцевості; 
− регіональний мед, який визначається за походженням із пев-

ного регіону чи області; 
− мед іноземного походження, який імпортується з-за кордону; 
3) за типом квіток або рослин, з яких зібрано нектар: 
− акацієвий мед, отриманий від квітіння дерева акації; 
− липовий мед, який бджоли збирають із липових квітів; 
− соняшниковий мед, отриманий від соняшникового квітіння 

тощо; 
4) за якістю: 
− мед вищого сорту, тобто високої якості, який відповідає стан-

дартам і не містить домішок або забруднень; 
− мед першого сорту, тобто доброї якості, але може містити неве-

ликі домішки або відхилення від стандартів; 
− мед другого сорту, який має помітні домішки або відхилення 

від стандартів; 
5) за консистенцією: 
− рідкий мед, який має рідку консистенцію; 
− кристалізований мед, який перейшов у стан кристалів і став 

твердим; 
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− кремований мед, який був штучно кристалізований, щоб мати 
однорідну крихку структуру. 

Така класифікація допомагає експертам визначити характерис-
тики меду та встановити його відповідність нормативам і стандар-
там якості [2]. 

Перед судовим експертом під час дослідження меду натурального 
формулюються різноманітні дiaгнoстичнi завдання для визначення 
якості, чистоти й автентичності меду [10]. Головними діагностич-
ними завданнями з експертизи меду є такі: 

1) визначення автентичності меду, тобто чи відповідає зразок 
меду декларованому видові медоносної рослини (наприклад, мед 
акацієвий, липовий, гречаний, соняшниковий, з гірських рослин та 
ін.) та регіону походження. Такі дослідження мають включати в себе 
аналіз специфічних маркерів певних видів медоносних рослин; 

2) визначення якості та ступеня забруднення партії меду, тобто 
наявності можливих домішок або забруднень. Такий аналіз включає 
в себе оцінку вмісту вологи, поліароматичних та ароматичних спо-
лук, пилку, барвників, вітамінів, мінералів та інших хімічних скла-
дових; 

3) визначення вмісту цукрів і фруктози, тобто вмісту головних 
цукрів у меді, таких як глюкоза та фруктоза, а також співвідно-
шення між ними, оскільки цей показник є маркером натуральності 
та може впливати на смак, якість і термін зберігання меду; 

4) визначення мінерального складу меду (сполуки калію, кальцію, 
заліза), тому що деякі види меду можуть містити певні мінеральні 
речовини, які використовують як діагностичні маркери під час ана-
лізу; 

5) визначення вмісту пилку, що вказує на походження та вид ро-
слин, які є джерелом нектару для бджіл під час виробництва меду; 

6) визначення вмісту низькомолекулярних речовин, що зумовлю-
ють аромат меду. Такі ароматичні сполуки, відповідно, теж вплива-
ють як на органолептичні показники меду, так і на термін його при-
датності, оскільки деякі мають антиоксидантні та антимікробні 
властивості і свідчать про натуральне походження продукту; 

7) визначення вмісту гідроген сульфіду, який може бути наявним 
у меді внаслідок мікробного розкладу вмісту сульфідів. Сульфіди мо-
жуть впливати на смак, запах та якість меду, а їх вміст може різни-
тися залежно від умов збирання та зберігання меду. Важливо врахо-
вувати цей аспект при дослідженні та оцінці меду. Найчастіше 
сульфіди потрапляють у мед через забруднення навколишнього се-
редовища, зокрема забруднене сіркою або сірчистими сполуками по-
вітря чи ґрунт. Це може призвести до того, що бджоли, які збирають 
нектар, переносять сульфіди разом із медом. Уміст гідроген сульфіду 
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є показником якості меду, що свідчить про ступінь його забруднення 
антропогенними ксенобіотиками [8]. 

Описані методи експертизи меду спрямовані на забезпечення 
його якості й автентичності і можуть включати в себе різні хімічні, 
фізичні та мікробіологічні методи аналізу. Результати такої експер-
тизи можуть бути використані в судових справах, для визначення 
якості продукту або вирішення суперечок щодо якості меду [2]. 

Основні ідентифікаційні завдання товарознавчої експертизи 
меду натурального мають [11]: 

1) підтвердити природність меду, що вимагає аналізу хімічного 
складу та визначення його фізико-хімічних характеристик; 

2) визначити вид квіток або рослин – джерела нектару, з якого був 
зібраний мед; 

3) визначити регіон походження меду, що вимагає аналізу хіміч-
них маркерів або пилку; 

4) визначити якість і віднесення до певної класифікаційної пози-
ції меду, тобто товарознавча експертиза має з’ясувати, до якого 
класу належить мед (наприклад, мед вищого, першого або другого 
сорту); 

5) виявити можливі домішки та забруднення в меді, які можуть 
впливати на якість та безпеку продукту; 

6) проаналізувати хімічний склад меду (вміст глюкози, фруктози, 
амінокислот, ароматичних сполук, мінералів, вітамінів); 

7) перевірити відповідність стандартам якості. 
Ці завдання допомагають ідентифікувати та оцінити мед з точки 

зору якості, автентичності й відповідності нормативним вимогам. 
Важливо зауважити, що експертиза меду може вимагати викорис-
тання різних методів аналізу, зокрема органолептичні, фізико-хімі-
чні, мікробіологічні [12; 13]. 

Окрім традиційних органолептичних (колір, смак, запах, консис-
тенція) і фізико-хімічних (визначення кислотності, вологості, показ-
ника заломлення, діастази) методів, переважно використовують ін-
струментальні методи для дослідження меду натурального. Такі 
методи включають у себе газову та рідинну хроматографію, спект-
роскопію, твердофазну мікроекстракцію (SPME – Solid Phase Micro-
extraction) з підтримкою статистичного аналізу [14; 15]. Зазвичай га-
зохроматографічний аналіз поєднується з SPME як методом відбору 
проб. Остання методологія підготовки проб без розчинників сьогодні 
широко застосовується для визначення летких речовин, що виділя-
ються з натурального меду [16]. Переваги цієї методики полягають у 
зручності, швидкості, екологічній стійкості, аналітичній чутливості й 
вибірковості. Крім того, метод твердофазної мікроекстракції вима-
гає спеціальних знань як у використанні інструментального 
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обладнання, так і в інтерпретації експериментально отриманих да-
них. Щодо високоефективної рідинної хроматографії (ВЕРХ) проде-
монстровано, що цей метод є дійсним інструментом для з’ясування 
та ідентифікації фенольних фракцій у меді [14; 16]. Наприклад, по-
казано, що моно- та багатовимірні методи рідинної хроматографії є 
перспективним інструментарієм для вивчення фенольного профілю 
прополісу з різних видів рослинної сировини [9]. Ефективним інстру-
ментом для аналізу поліфенолів та інших біологічно активних речо-
вин у меді натуральному є метод інфрачервоної спектроскопії з пе-
ретворенням Фур’є (FTIR – Fourier Transform Infrared Spectroscopy) – 
універсальна, швидка та неінвазивна методика, яка забезпечує стру-
ктурне з’ясування складових меду [13; 15]. Проте використання пе-
редових технологій для хімічної експертизи меду постійно підтриму-
ється хемометричними методами, такими як аналіз головних 
компонентів, кластерний аналіз, лінійний та частковий дискриміна-
нтний аналіз найменших квадратів [11; 15]. За допомогою описаних 
методів проведені дослідження з метою з’ясування хімічних і біологі-
чних властивостей компонентного складу як багатоквіткових, так і 
одноквіткових видів меду, таких як манука, цитрусовий і евкаліпто-
вий, а також меду бджіл без жала [7; 11; 16].  

Мікробіологічні методи судової товарознавчої експертизи меду 
спрямовані на визначення наявності та кількості мікроорганізмів у 
меді та оцінку їхньої безпеки для споживачів. Основні мікробіологі-
чні методи, які можуть застосовуватися під час експертизи [12; 15]: 

1) визначення загальної кількості мікроорганізмів, тобто підрахунок 
загальної кількості бактерій, грибів та інших мікроорганізмів у меді;  

2) визначення видів мікроорганізмів, які ідентифіковано в меді, 
оскільки деякі види мікроорганізмів можуть впливати на якість та без-
пеку продукту. Особливу увагу слід звертати на виявлення патогенних 
мікроорганізмів, таких як Salmonella, Escherichia coli і Clostridium 
botulinum, які можуть бути небезпечними для здоров’я споживачів; 

3) дослідження мікробної стійкості меду; 
4) визначення вмісту мікотоксинів. 
Мікробіологічна експертиза покликана визначити, чи містить до-

сліджувана партія меду мікроорганізми, які можуть бути потенційно 
небезпечними для здоров’я споживачів, а також забезпечує збере-
ження показників безпеки меду як продукту харчування. 

Характерні дефекти меду натурального – це дефекти, що виника-
ють у меді через природні процеси в процесі його утворення, збору, 
зберігання та обробки. Назвемо характерні дефекти натурального 
меду [16]: 

1) кристалізація, що є найпоширенішим дефектом меду, трансфо-
рмація глюкози та фруктози в меді з рідкого у кристалічний стан. Це 
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призводить до твердої або крихкої консистенції продукту. Кристаліза-
ція впливає на зовнішній вигляд меду, але не є ознакою псування; 

2) окиснення меду, що може призвести до зміни його кольору, 
підвищення кислотності та втрати смакових якостей. Чинниками, 
які впливають на процес окиснення, є ультрафіолетове випроміню-
вання сонячного світла, тепло та кисень повітря; 

3) присутність гранул пилку квітів або інших рослинних залишків 
деякі споживачі можуть вважати неприйнятним, тому така особли-
вість складу вважається дефектом і враховується під час органолеп-
тичного аналізу; 

4) зміна кольору меду, яка відбувається під впливом різних чин-
ників, зокрема вік, температура та умови зберігання продукту. На-
приклад, світлий мед може стати темнішим із часом; 

5) забруднення меду сторонніми речовинами, такими як пісок 
або інші домішки, що впливають на якість меду; 

6) присутність кристалів цукру в меду, що є помітними під час 
органолептичного аналізу; 

7) різкі або специфічні запах і смак меду, що впливають на спо-
живчі властивості продукту. 

Важливо враховувати, що багато із цих дефектів є природними і 
не завжди вказують на псування чи низьку якість меду. Вони мо-
жуть бути характерними ознаками того, як мед формується та роз-
вивається під час зберігання [16]. 

Дефектами меду, які свідчать про його низьку якість або можуть 
бути ознакою псування, вважаються такі [8; 16]: 

1) наявність плісняви, що свідчить про псування і робить мед не-
придатним для споживання. Пліснява може з’явитися через незадо-
вільні умови зберігання, зокрема надмірну вологість; 

2) ацетатний аромат і присмак, що є ознакою бродіння цукрів у 
меді під дією дріжджів. Це також свідчить про псування продукту; 

3) наявність сторонніх об’єктів, таких як комахи, часточки землі, 
піску чи інші домішки, що свідчить про низьку якість і непридат-
ність меду для споживання; 

4) підвищений вміст вологи, що інтенсифікує процеси фермента-
ції, бродіння та псування меду. Нормальний рівень вологості для на-
турального меду зазвичай коливається від 17 % до 20 %. Занадто ни-
зька вологість призводить до кристалізації меду, яка також може 
вплинути на його текстуру та консистенцію. Рівень вологості може 
коливатися залежно від джерела нектару та умов збору меду, тому 
це є важливим параметром для контролю якості меду під час його 
виробництва та зберігання;  

5) окиснена або карамелізована консистенція, що є результатом 
низької якості, некоректного зберігання, зокрема за підвищених те-
мператур; 
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6) зміна запаху та смаку, які відчутні під час органолептичного 
аналізу як неприємні або незвичні, є ознакою низької якості продукту; 

7) наявність штучних добавок, зокрема цукрів, підсолоджувачів, 
цукрозамінників, консервантів, що ідентифікується за допомогою 
хімічного та інструментальних методів аналізу. 

Експертиза меду допомагає визначити його відповідність станда-
ртам якості, а також виявити можливі дефекти чи недоліки, які мо-
жуть вплинути на безпеку та якість продукту для споживача. Прове-
дення експертизи натурального меду включає в себе кілька 
послідовних дій і аналізів з метою визначення його якості та відпо-
відності стандартам. Загальна послідовність дій, які відбуваються 
під час експертизи меду [16]: 

1) візуальний огляд зразка меду, який дає змогу визначити зага-
льний стан продукту. Експерт оцінює колір, консистенцію, аромат і 
виявляє видимі дефекти, такі як пліснява, вологість, домішки або 
інші аномалії; 

2) вимір вологості зразка меду, що є важливим для встановлення 
його якості; це може виконуватися за допомогою спеціальних прила-
дів, таких як гігрометри, які вимірюють вологість у меді; 

3) визначення вмісту цукру у зразку меду, зокрема глюкози та 
фруктози, що допомагає встановити, чи були додані цукри до меду 
штучним шляхом; 

4) мікроскопія зразка для виявлення пилку квітів та інших домішок; 
5) ідентифікація виду меду. Деякі види меду мають специфічний 

смак, аромат і характеристики, які можуть допомогти визначити їх 
вид. Наприклад, липовий мед має характерний смак і аромат липи; 

6) інші аналізи. Залежно від обставин доцільним є проведення 
додаткових аналізів для виявлення дефектів чи небажаних домішок, 
таких як пліснява, ознаки процесу бродіння, виявлення та ідентифі-
кація мікроорганізмів тощо; 

7) порівняння зі стандартами. Останнім етапом експертизи є по-
рівняння результатів аналізів зі встановленими стандартами якості 
меду1.  

Якщо виявляються аномалії або відхилення, це може свідчити про 
низьку якість меду або його підроблення. 

Виснoвки 
Рoзкритo oсoбливості класифікації меду натурального під час 

проведення судової товарознавчої експертизи; сформульовано  
 

1 ДСТУ 4497:2005. Мед натуральний. Технiчнi умoви. Київ, 2005. 25 с. URL: 
https://www.chemicalbook.com/ProductChemicalPropertiesCB6961361_EN. 
htm#:~:text=Honey%20CAS%23%3A%208028%2D66%2D8 (дата звернення: 
29.10.2023). 
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дiaгнoстичнi завдання, які постають перед судовим експертом під 
час дослідження меду натурального; описано інструментальні ме-
тоди експертизи меду, зокрема газову та рідинну хроматографію, 
спектроскопію, твердофазну мікроекстракцію; описано основні мік-
робіологічні методи, які можуть застосовуватися під час експертизи 
меду; системaтизoвaно хaрaктернi дефекти меду натурального, зок-
рема ті, що свідчать про його низьку якість або можуть бути ознакою 
псування; описано загальну послідовність дій, які відбуваються під 
час експертизи меду.  
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Kanivets P. P. Peculiarities of natural honey classification in the 

course of forensic commodity examination 
The main identification tasks of the commodity expertise of natural honey are to establish 

its authenticity, quality and assessment of compliance with the requirements of standards. To 
achieve these objectives, experts conduct a number of analyses and determinations, including 
determining the authenticity of honey, determining the botanical and geographical origin of 
honey, determining the composition and quality, determining compliance with quality stand-
ards, and determining the content of impurities and antioxidants. By carrying out these iden-
tification tasks, the examination helps ensure quality and safety of honey on the market and 
protects consumer rights. Defects in honey can occur for a variety of reasons and are usually 
the result of deficiencies in honey production, storage or transportation. 

The scientific article describes the peculiarities of classification of natural honey during 
forensic commodity examination, reveals the methodological aspects of forensic commodity 
examination of honey, identifies theoretical and practical problems of commodity research of 
honey, reveals the commodity characteristics of honey and its defects, instrumental methods 
of honey examination, in particular gas and liquid chromatography, spectroscopy, solid-phase 
microextraction, describes the main microbiological methods that can be used in the study of 
honey, offers a systematisation of information data on the peculiarities of forensic examination 
of honey with regard to its characteristic defects. The stages of conducting a forensic commod-
ity examination of honey are presented. Recommendations regarding honey quality assess-
ment for expert organizations and consumers are given. 

Key words: classification of natural honey, forensic commodity examination, 
quality, instrumental methods, microbiological methods, defects of natural honey. 

  


