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Торгова марка «Рудь» є лідером за більшістю параметрів, проте поступається 
торговій марці «Геркулес» відносно доступності в торговій мережі. Чинник якості «за-
пах морозива» та комунікаційний чинник «імідж виробника» торгової марки «Герку-
лес» оцінено на рівні торгової марки «Рудь». Резервами підвищення конкурентоспро-
можності для торгової марки «Геркулес» можуть стати перш за все чинники якості, а 
саме дизайн, колір, смак та консистенція морозива. Серед чинників комунікацій особ-
ливу увагу слід приділити інструментам комунікацій, що використовуються у реклам-
них кампаніях, адже їх споживачі оцінили найнижче. Заслуговує на покращення і упа-
ковка товару. 

Торгова марка «Ласунка» найнижчі оцінки має за чинниками комунікацій, окрім 
упаковки, що високо оцінена респондентами. Інші ж чинники комунікацій вимагають 
суттєвого покращення. Досить високо оцінено такі чинники якості, як дизайн, колір та 
запах, проте консистенцію морозива слід покращити. Резервами підвищення конкурен-
тоспроможності можуть стати підвищення представлення торгової марки в збутовій 
мережі, а також перегляд технології виробництва з метою покращення консистенції 
морозива. 

 

Науковий керівник – канд.  техн. наук, доцент Кунділовська Т.А. 
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ВИЗНАЧЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ МЕДУ РІЗНОГО ВИДУ 

Тополюк О.С., студентка ОКР «Магістр» факультету  

Інтегрованих технологій і товарознавства 

Херсонський національний технічний університет, м. Херсон 

Мед – продукт, який створюється організмом медоносних бджіл при переробці 
зібраного ними квіткового нектару або паді. В ньому містяться різні органічні і неорга-
нічні сполуки: глюкоза (31-38 %), фруктоза (38-43 %), сахароза (2 %, в молодому до 
10 %), декстрини (1-4 % іноді до 12 %), білкові (0,1-1,5 %) і мінеральні речовини (0,27 
%), вітаміни (С, Е, В3, Н, РР, В2), ферменти (інвертаза, діастаза, каталаза та інші) і біля 
120 ароматичних речовин. Колір, консистенція, смак та аромат меду залежить від виду 
рослин, з яких бджоли збирали нектар. Найбільш часто в Україні зустрічаються такі 
квіткові сорти меду: гречаний, липник, соняшниковий, білоакацієвий, ріпаковий, вере-
совий, буркуновий, конюшиновий, мед з плодових дерев. В більшості випадків бджоли 
виробляють змішаний (поліфлорний) мед, адже збирають нектар з кількох одночасно 
квітучих видів рослин. 



Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2016 327

Слід зазначити, що Україна входить до п’ятірки світових лідерів з виробництва 
меду і спостерігається тенденція збільшення його виробництва і експорту [1]. Показни-
ки безпечності та якості меду перевіряються відповідно до вимог національного стан-
дарту ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. Технічні умови» [2], а в країнах Євросоюзу 
до директив Ради 2001/110/ЄС, 96/23/ЄС; регламентів ЄС 178/2002, 853/2004, 396/2005 
і Codex Alimentarius 12-1981. 

Міжнародна комісія з меду працює над встановленням критеріїв визначення бо-
танічного і географічного походження меду [3]. З цією метою необхідно проводити по-
рівняльні дослідження цього продукту, виробленого у різних географічних широтах. 

В роботі проводили дослідження якості меду натурального 2016 року різного 
походження: акацієвий і різнотрав’я (Херсонської області) і хвойного (Прикарпаття). 
Хвойний мед за походженням відноситься до падевого. Він видобувається з «медяної 
роси», яка проявилася на хвойних деревах при зміні температури або з солодких виді-
лень мілких комах паразитів (падь тваринного походження). Хвойний мед містить ве-
лику кількість мінеральних речовин і декстринів, багатий на вуглеводи і органічні кис-
лоти, вітаміни А, С, К, але має малу кількість білків і пилкових зерен. Проводили ви-
значення фізико-хімічних та органолептичних показників: масову частку відновлюва-
льних сахарів, сахарози і води, кислотність, pH, електропровідність, діастазне число, 
колір, консистенцію, аромат, смак, ознаки бродіння, наявність гідроксиметилфурфуро-
лу і механічні домішки. 

Одним із найбільш важливих показників якості та натуральності меду є вміст ві-
дновлювальних сахарів і діастазне число. Кількість сахарози свідчить про зрілість меду. 
При різноманітних фальсифікаціях натурального меду кількість відновлювальних саха-
рів знижується. Підгодівля бджіл сиропом та додавання його до меду негативно відо-
бражається на якості продукту: у ньому значно нижчі показники вмісту білкових речо-
вин, мінеральних солей та вітамінів, дуже мало ферментів. Такий мед має слабко вира-
жений аромат та дуже солодкий смак. Ще один показник, що характеризує натураль-
ність меду і ступінь збереження ним своєї якості під час зберігання та переробки це на-
явність гідроксиметилфурфуролу. Ця речовина утворюється внаслідок нагрівання меду 
за температури вище +40 °С або його тривалого зберігання. 

За 2 місяці зберігання переважна кількість меду кристалізується. При кристалі-
зації в меді випадають кристали гідратної глюкози у вигляді моногідрату, потім крис-
талізується фруктоза, що має більш високу розчинність. Підвищений вміст фруктози в 
меді дає можливість отримати мілко кристалічну масу, знижений – великі кристали 
глюкози до 0,5 мм. Якщо співвідношення глюкоза – фруктоза дорівнює 1:1,5-2 і більше, 
мед не кристалізується при вологості в нижніх межах 17-18 %. Декстрини також пере-
шкоджають кристалізації глюкози. 

Якість меду у роботі перевірялась у відповідності до вимог національного станда-
рту [3]. Результати одержані за органолептичними і фізико-хімічними показниками наве-
дені у таблиці. Всі зразки досліджуваного меду мали тонкий, добре виражений, дещо 
специфічний і гіркуватий (для хвойного) смак і приємний аромат. Ознак бродіння та ме-
ханічних домішок не спостерігалося, реакція на гідроксиметилфурфурол негативна. 

Аналізуючи отримані данні можна сказати, що за вмістом вологи перший і дру-
гий зразки меду відносяться до вищого ґатунку, а третій – до меду першого ґатунку; за 
показниками кислотність та електропровідність всі зразки відповідають вимогам стан-
дарту. Висока активність діастази для першого зразка говорить про накопичення цього 
ферменту в меді, оскільки нектар містив велику кількість моноцукрів. Нехарактерний 
високий вміст ферменту для падевого меду та висока кількість відновлювальних саха-
рів може свідчити про змішаний склад цього продукту (суміш з квітковим медом). 
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Показник якості 
Характеристика зразка меду 

акацієвий (1) різнотрав’я (2) хвойний (3) 
Колір світло-жовтий жовтий темний з зелену-

ватим відтінком 
Консистенція рідка дуже в’язка щільна 
Кристалізація часткова крупнозерниста дрібнозерниста 
Вміст вологи, % 17,6 20 16,8 
Вільна кислотність, 0,1 
(моль/дм3)/кг 

16 14 20 

рН 5,1 4,9 5,1 
Вміст відновлювальних 
сахарів, % 

86 86,5 75 

Масова частка сахарози, 
% 

4 5 17 

Діастазне число, од. Готе 36,8 3,2 14,5 
Електропровідність, 
мС/см 

0,17 0,30 0,36 

 
Таким чином, за органолептичними ознаками та фізико-хімічними показниками 

досліджувані зразки меду різного походження відповідають вимогам діючого стандарту 
за всіма показниками, крім падевого меду за масовою часткою сахарози. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Салєба Л.В. 
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ПОРІВНЯЛЬНИЙ АНАЛІЗ МЕТОДІВ ВИЗНАЧЕННЯ  
ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ЗЕРНА ПШЕНИЦІ 

Смоглій М.С., студент ОКР «Магістр» факультету ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Вдосконалення системи стандартизації в Україні, застосування міжнародних 
стандартів – непогана передумова для створення підприємством систем забезпечення 
якості, здатних значно підвищити конкурентоспроможність вітчизняної продукції. Хо-
ча міжнародні рекомендації по стандартизації не є обов'язковими для всіх держав, про-
те відповідність продукції нормам саме міжнародних стандартів визначає її вартість і 
конкурентоспроможність на зовнішньому ринку. Застосування міжнародних стандартів 
якості відкриває безліч можливостей для виходу наших підприємств на світовий ринок. 

Зерно пшениці класифікується за різними показниками, за різними нормами яко-
сті, а також за різними системами його оцінки, прийнятими в конкретній країні світу. 

Вступ України до ВТО та інтеграція до ЄС зобов'язують країну адаптувати наці-
ональну систему технічних регламентів до міжнародних (європейських) стандартів. 
Україна вже зробила важливі кроки на цьому шляху: на початок 2010 року гармонізо-
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