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В последние годы в России и во всем ми-
ре наметилась тенденция роста спроса на на-
туральные, полезные продукты, одним из ко-
торых является мёд. Натуральный мёд являет-
ся не только ценным и уникальным по соста-
ву продуктом питания, но и обладает ярко 
выраженными лечебно-диетическими и про-
филактическими свойствами. 

Совокупное влияние описанных выше 
факторов во многом обусловливает недоста-
точные темпы роста объемов производства 
мёда в России. По оценкам экспертов, отече-
ственные производители потенциально могут 
производить порядка 1 млн тонн мёда еже-
годно, реальные же объемы производства на 
порядок меньше, составляя лишь около 90 
тыс. тонн (по данным FAOSTAT, объемы 
производства мёда в России еще меньше) [1–
3, 7, 10]. 

Российские производители мёда находят-
ся сегодня в сложных условиях, связанных с 

рядом факторов, среди которых, в частности, 
значительный объем импортных поставок мё-
да по демпинговым ценам (прежде всего, это 
поставки из Китая), недостаток поддержки, 
прежде всего финансовой, пчеловодов со сто-
роны государства, непредсказуемость погод-
ных условий, сохраняющаяся «непрозрач-
ность» российского рынка мёда и другие фак-
торы [2, 4, 8].  

Для российского рынка мёда все более 
актуальной становится проблема фальсифи-
кации, которая может носить различный ха-
рактер, а также иметь различную меру выра-
женности. Обычно мед классифицируется по 
его ботаническому происхождению, то есть в 
зависимости от того, с какого растения он со-
бран. Однако сейчас достаточно сложно по-
лучить мед с одного растения, поэтому сего-
дня правильнее говорить так: мед липовый с 
разнотравьем, гречишный с разнотравьем и 
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т. д. Продавцы мёда, однако, никогда не упо-
минают о его смешанном происхождении и 
уж тем более не признаются, что мед у них, к 
примеру, васильковый. Любой светлый мед 
сегодня могут продавать как липовый, а тем-
ный – как гречишный [4, 6, 11, 12].  

Известен факт, что под знаменитой баш-
кирской маркой мёда в магазинах многих 
стран и в России уже давно продается мед, 
однако, как утверждают специалисты Баш-
кирского научно-исследовательского центра 
(БНИЦ) по пчеловодству и апитерапии, поку-
патели в большинстве случаев не имеют ни 
малейшего представления о настоящем вкусе 
натурального башкирского мёда. Под этим 
брендом продается все что угодно.  

Решение проблемы определения нату-
ральности пчелиного мёда позволяет повы-
сить его качество. Для этого необходимы дос-
товерные и надёжные методы контроля каче-
ства мёда [5, 8, 9, 13, 14]. 

В рамках наших исследований был вы-
бран монофлорный мед, а именно гречишный. 
Гречишный мёд может быть различных от-
тенков: от темно-желтого с красноватым от-
тенком до темно-коричневого цвета. Обладает 
своеобразным ароматом и специфическим 
вкусом. При кристаллизации превращается в 
кашицеобразную массу. Гречишный мёд при 

употреблении в пищу оставляет ощущение, 
будто щекочет в горле. Гречишный мёд со-
держит 36,75 % глюкозы и 40,29 % сахарозы, 
содержание в нем белков и железа намного 
выше, чем в светлых сортах. 

В качестве объектов исследования нами 
были выбраны 5 образцов натурального гре-
чишного мёда, реализуемого торговыми 
предприятиями города Челябинска:  

1) «Каждый день»; 
2) «Мёд правильных пчёл»; 
3) «Гречишный Алтай»; 
4) «Медовый край»; 
5) «Башкирский». 
Для получения результатов о качестве 

взятых образцов были проведены органолеп-
тические, физико-химические и микробиоло-
гические исследования. 

Результаты органолептической оценки 
показали, что все образцы имеют жидкую 
консистенцию, а также свойственный гре-
чишному мёду аромат. По вкусовым качест-
вам лишь образец № 1 «Каждый день» и обра-
зец № 4 «Медовый край» имеют характерную 
для гречишного мёда горчинку и першение 
после их употребления. Остальные же образ-
цы имеют чисто сладкий вкус. 

Результаты физико-химических показате-
лей можно увидеть на рис. 1–4.  

 
 

Рис. 1. Результаты исследования массовой доли влаги, % 
 

 
 

Рис. 2. Результаты исследования диастазного числа 
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На рис. 1 показаны результаты исследо-
вания массовой доли влаги, где видно, что в 
образцах № 2 «Мёд правильных пчёл» и № 5 
«Башкирский» содержание влаги в пределах 
нормы. А в остальных образцах оно завыше-
но, что говорит о незрелости мёда.  

На рис. 2 показаны данные исследования 
диастазного числа, где видно, что лишь обра-
зец № 2 «Мёд правильных пчёл» и образец 
№ 3 «Гречишный Алтай» имеют показатель 
диастазного числа, соответствующий требо-
ваниям стандартов, в соответствии с которы-
ми они были произведены. У образца № 5 мёд 
«Башкирскй» данный показатель не нормиру-
ется. У остальных же образцов данный пока-
затель ниже минимально требуемого показа-
теля. Это может объясняться добавлением 
карамельного сиропа, незрелостью мёда или 
же, тем, что показатель мог упасть из-за раз-
рушения фермента (амилазы) после нагрева 
мёда, что является нередким явлением.  

На рис. 3 изображены результаты опреде-
ления общей кислотности, где видно, что 
лишь образец № 4 «Медовый край» имеет по-
казатель в пределах нормы. У образца № 2 
«Мёд правильных пчёл» данный показатель 

не нормируется. Остальные же образцы име-
ют повышенное значение общей кислотности.  

Такой высокий показатель общей кислот-
ности может обозначать начало закисания мё-
да, особенно учитывая повышенное содержа-
ние воды в образцах.  

На рис. 4 показаны результаты исследо-
вания активной кислотности, где видно, что у 
всех пяти образцов данный показатель доста-
точно высокий, но при этом у образцов № 2 
«Мёд правильных пчёл» и № 5 «Башкирский» 
показатель активной кислотности в стандарте 
не нормируется.  

В таблице показаны результаты микро-
скопического и пыльцевого анализа, где вид-
но, что во всех образцах обнаружены кри-
сталлы сахаров, а также гречишной и некото-
рых других видов пыльцы. Однако процент-
ное содержание менее 30 наблюдается у об-
разцов № 4 «Медовый край» и № 1 «Каждый 
день», оно могло быть вызвано подкормкой 
пчёл сахарным сиропом, вследствие чего пчё-
лы просто не смогли собрать достаточное ко-
личество пыльцы. 

Таким образом, исследуемые образцы мё-
да имели множественные отклонения по фи-

 
 

Рис. 3. Результаты определения общей кислотности 
 

 
 

Рис. 4. Результаты исследования активной кислотности 
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зико-химическим и органолептическим пока-
зателям от установленных значений для мёда 
монофлорного, а также по результатам пыль-
цевого анализа. 

В соответствии со всеми полученными 
данными можно сделать вывод, что качество 
гречишного мёда, реализуемого в городе Че-
лябинске, достаточно низкое и торговым се-
тям необходимо ужесточить контроль за каче-
ством реализуемого мёда. 
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The paper studies the issues of quality of honey sold by retail trade enterprises of Chelya-

binsk. Honey is a valuable nutritionally sugary foods, can compensate for multiple gaps in nu-
trition. The chemical composition of honey is not constant and depends on the source of the 
collection of nectar, nectar plants growing area, harvest time, the maturity of honey bees breed, 
weather and climatic conditions and other factors. However, some features of the composition 
of honey are characteristic and typical. A variety of types of honey, its unique properties, high 
nutritional value and taste of this product is a great opportunity for the development of the mar-
ket of honey. At the same time an increase in honey production entails an increase in the num-
ber of counterfeit products in the market. The methods of falsification may wear a different 
character and have a different measure of severity. Therefore, the study of quality of honey sold 
on the consumer market of the city of Chelyabinsk, the identification of its naturalness and spe-
cies, with prior justification identification criteria, relevant for today. The article presents the 
results of a comprehensive study of the quality of samples of buckwheat honey to expand the 
range of indicators, including standardized indicators except extra. The study was aimed not 
only at the quality of the analysis of samples of honey, but also to identify the elements of his  
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fraud. Intuitively, the results of the microbiological examination of samples of buckwheat ho-
ney in their pollen analysis of the structure of crystals and sugars of honey. The results led to 
the conclusions on this issue. 

Keywords: quality, natural honey, honey identification. 
 
 

References 
1. Kuksa, V. Med – natsional'nyy produkt [Honey – National Product]. Propolis, 2009, no. 1, pp. 113–114. 
2. Serzh V. Na med vsyakiy l'net. Alef [Aleph], 2005, no. 948, pp. 33–34. 
3. GOST 19792-2001. Med natural'nyy. Tekhnicheskie usloviya [State Standard 19792-2001. Honey Natu-

ral. Technical Conditions].  
4. GOST R 31766-2012. Medy monoflornye. Tekhnicheskie usloviya [State Standard R 31766-2012. Honey 

Monophlore. Technical Conditions].  
5. GOST R 54644-2011. Med natural'nyy. Tekhnicheskie usloviya [State Standard R 54644-2011. Honey 

Natural. Technical Conditions].  
6. Muratov K. Khimicheskiy med iz Kitaya [Chemical Honey from China]. Available at: http://chismi.ru  
7. Obzor rossiyskogo rynka meda [Review of the Russian Market of Honey]. Available at: 

http://www.marketcenter.ru  
8. Ponomarev A.S. Mirovoy rynok meda: pervye priznaki defitsita [World Market of Honey: the First Signs 

of Deficiency]. Available at: http://medovyi.spas9.ru. 
9. Potoroko I.Yu., Popova N.V. State policy of Russia in the field of food safety and safety of foodstuff. 

Modern condition of the question. Bulletin of the South Ural State University. Ser. Economics and Management, 
2009m no. 21 (154), pp. 92–98. (in Russ.) 

10. Potoroko I.Yu., Fatkullin R.I., Botvinnikova V.V. [Innovative Approaches Formation of Quality and 
Food Safety, as a Strategic Direction of Development of the Food Industry]. Torgovo-ekonomicheskie problemy 
regional'nogo biznes-prostranstva: sb. materialov mezhdunarodnoy nauchno-prakticheskoy konferentsii [Trade 
and Economic Problems of Regional Business Space: Sat. International Scientific-Practical Conference], 2012, 
pp. 24–26. (in Russ.) 

11. Uchet proizvodstva tovarnogo meda v Privolzhskom federal'nom okruge [Accounting for Commercial 
Honey Production in the Volga Federal District]. Available at: http://www.rae.ru.  

12. Fizicheskie svoystva meda [The Physical Properties of Honey]. – http://www.novostioede.ru. 
13. Faramazyan A.S., Ponomarev A. Kachestvo rossiyskogo meda [The Quality of Russian Honey]. Avail-

able at: http://pchelovodstvo.su. 
14. Ekolaster. Chto takoe organicheskiy med i organicheskoe pchelovodstvo [What is the Organic Honey 

and Organic Beekeeping]. Available at: http://ecocluster.ru. 
 
 
Kalinina Irina Valer'evna. Ph.D., associate professor of “Expertise and quality control of food produc-

tion”, South Ural State University (Chelyabinsk), i_kalinina79@inbox.ru. 
 
Kobyakova Aleksandra Yur'evna. The students of “Expertise and quality control of food production”, 

South Ural State University (Chelyabinsk). 
 

Received 25 June 2015 
 
 

ОБРАЗЕЦ ЦИТИРОВАНИЯ  FOR CITATION 

Калинина, И.В. Исследование качества натурально-
го мёда, реализуемого торговыми предприятиями г. Че-
лябинска / И.В. Калинина, А.Ю. Кобякова // Вестник 
ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотехнологии». – 2015. – 
Т. 3, № 3. – С. 69–74. DOI: 10.14529/food150310 

 

Kalinina I.V., Kobyakova A.Y. Quality Research of 
Honey Sold by Commercial Enterprises in Chelyabinsk. 
Bulletin of the South Ural State University. Ser. Food and 
Biotechnology, 2015, vol. 3, no. 3, pp. 69–74. (in Russ.) 
DOI: 10.14529/food150310 

 
 
 
 

 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


