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Предисловие 
 

Натуральный мёд — продукт переработки медоносными 
пчелами нектара цветущих растений — отличает богатый угле-
водный и минеральный состав, он обладает биологически актив-
ными свойствами и легко усваивается организмом. По питатель-
ной ценности с ним не сравнится ни один продукт. К сожалению, 
на рынке сбыта появилось много низкокачественного товара: как 
фальсифицированного, испорченного переработкой, так и незре-
лого мёда. 

Фальсифицированный мёд — это такой мёд, в который до-
бавлены различные пищевые и кормовые средства для увеличе-
ния его массы (патока свекловичная и крахмальная, сахар трост-
никовый инвертированный, крахмал, мука, сладкие фруктовые 
соки, желатин), или он получен в результате подкормки пчёл  
сахаром. 

Вопросам оценки натуральности мёда и качества натураль-
ного мёда уделяется много внимания научными работниками и 
практиками. 

Санитарную оценку пчелиного мёда на натуральность и 
доброкачественность производят по органолептическим показа-
телям (цвет, аромат, вкус, консистенция), а также по физико-
химическим показателям. К физико-химическим показателям мё-
да относятся определение воды и сухого остатка, кислотности 
мёда, инвертированного (глюкозы и фруктозы) и тростникового 
(сахарозы) сахара, диастазной активности и др. 

В экспресс-лаборатории исследования мёда систематизиро-
ваны и обобщены основные положения ветеринарно-санитарной 
экспертизы мёда, необходимые для приобретения практического 
умения и навыков экспертной оценки мёда и предложены про-
стые методы оценки натуральности мёда и обнаружения возмож-
ной фальсификации. Существенно, что приведённые методы 
предусмотрены действующими нормативными документами по 
оценке качества мёда (см. список литературы). 
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В настоящем руководстве приведены органолептические 
(сенсорные) методы оценки, экспрессные — ускоренные методы 
оценки качества, позволяющие получить ориентировочные (сиг-
нальные) или полуколичественные данные по тем или иным по-
казателям, основанные на пределе чувствительности химической 
реакции. 

Экспресс-лаборатория исследования мёда предназначена для 
ускоренной оценки качества мёда по основным показателям и 
соответствия их нормативным значениям.  
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1  НАЗНАЧЕНИЕ ИЗДЕЛИЯ  
И ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 
Экспресс-лаборатория «Контроль качества мёда» (далее — 

экспресс-лаборатория) предназначена для быстрой оценки нату-
ральности и качества мёда, а также соответствия показателей их 
нормативным значениям. 

Экспресс-лаборатория может применяться работниками ве-
теринарно-санитарных служб, работниками общественного пита-
ния и торговли, и т.п. Применение экспресс-лаборатории особен-
но удобно для экспресс-контроля качества пчелиного мёда по 
основным показателям непосредственно на объекте, без доставки 
проб в стационарную лабораторию. 

Экспресс-лаборатория представляет собой набор реагентов, 
растворов, материалов, принадлежностей, оборудования для 
определения качества пчелиного мёда, обеспечивающий удоб-
ство проведения аналитических операций непосредственно на 
объекте. 

2  ХАРАКТЕРИСТИКИ ПРИМЕНЯЕМОГО 
ОБОРУДОВАНИЯ 

2.1  Контролируемые показатели и методы анализа 
Экспресс-лаборатория позволяет выполнять оценку качества 

мёда тестовыми и полуколичественными химическими методами 
и выявить качественную фальсификацию натурального мёда с 
использованием капельных экспресс-методов. 

Методы анализа, реализуемые в экспресс-лаборатории, уни-
фицированы на основе ГОСТ Р 54644-2011 и Правил ветеринар-
но-санитарной экспертизы мёда № 13-7-2/365 от 18.07.95. 

Контролируемые показатели, выполняемые определения и 
методы анализа перечислены в табл.1. 

Примечание. Отдельные показатели из приведённых в табл.1 реа-
лизованы в тест-комплектах. 
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Дополнительные показатели — качественная реакция на ок-
симетилфурфурол и массовая доля сахарозы, не входящие в пере-
чень контролируемых показателей согласно табл.1, и методика их 
определения представлены соответственно в Приложениях 1 и 2. 

 

2.2  Технические характеристики 
 
Масса экспресс-лаборатории составляет не более 4 кг. 
Габаритные размеры экспресс-лаборатории составляют не 

более 538 × 260 × 245 мм. 
По расходным материалам (ресурс) экспресс-лаборатория 

рассчитана на выполнение не менее 100 анализов на каждое 
определение. 

Продолжительность выполнения одного определения со-
ставляет не более 20 мин. 

Объем пробы мёда, требуемый для проведения анализов, со-
ставляет не более 200 г. 

Срок годности экспресс-лаборатории составляет 1 год при со-
блюдении условий и сроков хранения растворов и реагентов. По 
истечении срока годности эксплуатация экспресс-лаборатории мо-
жет осуществляться с использованием комплекта пополнения КП. 

Сроки годности растворов приведены в описаниях их приго-
товления. Если в тексте не указан срок годности раствора, следу-
ет считать его равным сроку годности изделия, в котором он ис-
пользуется. Срок годности раствора устанавливается в условиях 
его хранения при комнатной температуре (не более 20–25 °С). 
Следует иметь в виду, что хранение раствора при повышенной 
температуре (выше 25 °С) сокращает его срок годности; хранение 
при пониженной температуре, наоборот, позволяет увеличить 
срок годности раствора. 

Все составные части вместе с документацией укомплектова-
ны в жёсткий пластмассовый контейнер-укладку с ручкой для 
переноски (рис. 1 и 2). 
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                    а              б 
Рис.1. Экспресс-лаборатория «Контроль качества мёда»  

в закрытом (а) и раскрытом (б) виде. 
 

        
                    а                                                     б 

 
Рис.2. Тест-комплект «Контроль натуральности мёда»  

в закрытом (а) и раскрытом (б) виде. 


