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ПОРІВНЯЛЬНИЙ АНАЛІЗ КРИТЕРІЇВ ВИЗНАЧЕННЯ ЯКОСТІ 

МЕДУ В УКРАЇНІ ТА ЄС

Памбук С.А., к.т.н., Мартиросян І.А., старший викладач
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

В сучасних умовах розвитку аграрної промисловості в Україні, сектор бджільництва є 
надзвичайно важливим, і продовжує займати провідне місце не тільки на внутрішньому, але 
й на зовнішньому ринках. Бджільництво має величезний потенціал для нарощування 
експорту, адже кількість нових ринків збуту цієї продукції впродовж останніх років постійно 
зростає. Сьогодні Україна є одним з шести найбільших виробників меду в світі та щороку 
забезпечує до 5 % світового виробництва, а також є другим (після Китаю) найбільшим 
експортером меду до ЄС. Але зараз український мед переважно йде на експорт великими
партіями у вигляді сировини - продукції з найменшою вартістю. Закупівельна оптова ціна за 
кілограм меду в Європі значно вища, ніж вітчизняні пасічники продають експортерам. Таким 
чином, український мед імпортують як сировину, яку потім змішують і упаковують у 
брендовану тару вже в Європі. Потрібна системна зовнішньоекономічна стратегія, 
спрямована на позиціювання України як постачальника якісного меду, що, в свою чергу, 
обумовлює необхідність проведення порівняльного аналізу нормативної бази і критеріїв 
визначення якості меду в Україні та ЄС [1-3]. 

Базові законодавчі вимоги щодо якості бджолиного меду, що чинні в ЄС, визначені 
CODEX STAN 12-1981 Standard for Honey [4] (далі – Кодекс) та Council Directive 
2001/110/EC [5] (далі – Директива), а в Україні – ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. 
Технічні умови» [6]. Порівняльний аналіз законодавчої бази щодо якості меду в Україні і ЄС 
показав наявність розбіжностей в системі класифікації.

Кодекс та Директива мають однакові визначення та класифікацію меду. Окрім того,
Директива визначає окремо класифікацію меду за призначенням – пекарський мед, який 
призначений для подальшої технологічної переробки (наприклад, у кондитерській або 
хлібопекарській галузях). Як правило, у меду пекарського показники якості продукту нижчі, 
ніж у меду натурального. В Директиві прописано, що пекарський мед (baker's honey) – мед, 
який підходить для промислового використання і може: мати чужорідний смак або запах, або 
почати бродити або бути забродженим, або бути перегрітим. Чинні вимоги в Україні не 
визначають обов’язковим позначення на маркуванні меду його призначення, тому існує 
проблема для вітчизняного ринку щодо можливості вільного надходження меду пекарського 
із країн ЄС в Україну під виглядом меду натурального. Відсутність вимог щодо маркування 
такого меду може створити нездорову конкуренцію натуральному меду і заміну його 
дешевшим але менш якісним. 

Класифікація меду за ДСТУ відрізняється: за способом виробництва поділяють тільки 
на центрифужний, пресовий, стільниковий. Крім того, у класифікаторі України мед 
поділяється на ґатунки. В стандартах ЄС відсутній такий поділ, що може створити зайві 
труднощі при експорті в країни ЄС. 

Оскільки вдосконалення системи оцінки якості меду бджолиного нерозривно 
пов’язане з питанням його класифікації, постає необхідність вдосконалення передбаченої в 
національному стандарті класифікації меду, приведення її у відповідність з міжнародною 
класифікацією, в тому числі ввести класифікацію меду за призначенням і вимагати від 
виробників позначати цю інформацію на маркуванні.

За вимогами ДСТУ 4497 із фізико-хімічних показників якості меду нормується: 
масова частка води, сахарози, відновлювальних цукрів, вміст проліну, 
гідроксиметилфурфуролу (ГМФ), кислотність меду та його електропровідність, діастазне 
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число, видовий склад пилкових зерен, наявність паді. Аналіз вимог міжнародних та 
вітчизняних стандартів щодо показників якості меду показав наявність невідповідностей як у 
переліку показників якості, що контролюються, так і у вимогах до кількісного значення 
показників якості.

Однією з проблем при експорті українського меду може стати невідповідність 
одиниць виміру показників якості. Наприклад, в ДСТУ 4497:2005 вміст фруктози та глюкози 
нормується у відсотках до безводної речовини і повинен становити не менше 80 % і 70 % 
відповідно для вищого і першого ґатунків. В Кодексі і Директиві вміст відновлювальних 
речовин нормується у грамах на 100 г меду і норма цих речовин не повинна бути менше ніж 
60 (окрім меду падевого або суміш падевого з квітковим). На перший погляд може здатися, 
що вимоги національного стандарту є значно жорсткішими, порівняно з міжнародними. Але 
перерахунок українських норм дає наступні значення: 65,2 г/100 г меду для вищого ґатунку і 
55,3 г/100 г меду для першого. 

Порівняння деяких показників якості викликає труднощі не тільки через різні одиниці 
виміру. Так, в національному стандарті ДСТУ 4497:2005 передбачений розподіл меду за 
ґатунками – вищий і перший. Причому, мед першого ґатунку не може бути експортованим, 
оскільки в даному випадку рівень більшості показників якості не відповідає рівню, 
встановленому в міжнародних стандартах.

На підставі виявлених невідповідностей у вимогах нормативних документів можна 
скласти наступні рекомендації, реалізація яких дозволить підвищити експортний потенціал 
українського меду: привести у відповідність класифікацію меду; включити в перелік 
показників якості меду показник «вміст водонерозчинних складових», норми до якого 
регламентуються Кодексом та Директивою; гармонізувати національний стандарт з 
міжнародними вимогами щодо кількісного рівня показників якості та їх одиниць 
вимірювання.
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