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РЕФЕРАТ 

 

Кваліфікаційна робота магістра на тему «Дослідження особливостей 

фізико-хімічної експертизи меду в умовах НЦЛД “Еталон”» виконана у 

відповідності до завдання та має практичне значення. 

Метою даної кваліфікаційної роботи було проведення досліджень 

особливостей фізико-хімічної експертизи меду. 

Предметом дослідження є бджолиний мед. Об’єктом наукового 

дослідження є якість і безпека меду натурального. 

В ході виконання кваліфікаційної роботи було розглянуто фізико-

хімічний склад меду, його властивості, сучасні методи виробництва, наведено 

методи оцінки якості та експертизи меду, в тому числі із використанням 

приладів та методів НЦЛД «Еталон» м. Хмельницький; проведено аналіз та 

розроблено план НАССР для виробництва меду; проведено визначення 

органолептичних і фізико-хімічних показників якості і безпечності трьох 

зразків квіткового меду в умовах Незалежного Центру лабораторних 

досліджень “Еталон”; здійснено визначення кислотності, масової частки води, 

вмісту проліну, діастазного числа, електропровідності та вмісту антибіотиків; 

проведено аналіз умов праці лаборанта на виробництві. 

Обсяг пояснювальної записки кваліфікаційної роботи складає 85 сторінок 

друкованого тексту, містить  11  рисунків та 11 таблиць, 1 додаток. Налічує  37 

джерел використаної літератури. 

Ключові слова: мед, органолептичні показники, фізико-хімічні 

властивості, технологічна схема, план НАССР. 
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ВСТУП 

 

Мед – готовий харчовий продукт, компонент харчової і медичної 

промисловості, що в свою чергу робить його незамінним продуктом в житті 

людини.  

Ще зі стародавніх часів мед вважали незамінним продуктом в кожній 

оселі. Його використовували в їжу як підсолоджувач продуктів, застосовували 

в якості лікарського засобу додаючи його в їжу, або наносили зовнішньо для 

полегшення болю та в якості загоюючої мазі. Його лікувальні властивості досі 

до кінця не вивчені, але те, що він є незамінним продуктом споживання та 

неймовірно корисним підтверджують безліч дослідників і науковців в різних 

сферах.  

За рік в Україні жителі вживають близько 50 тис. т меду, що на одну 

людину складає близько 0,8 – 1 кг меду. В інших країнах (країнах-партнерах) 

частка споживання меду на людину становить від 0,65 до 0,76 кг (США, ЄС), 

що також є високим показником популярності такого продукту як мед на 

національному і світовому ринку [1, 2]. 

Незважаючи на те, що Україна входить до десятки країн основних 

експортерів меду в світі, якісного натурального продукту не вистачає, щоб 

задовольнити такий великий попит. Тому деякі виробники навмисно йдуть на 

часткову або повну фальсифікацію меду.  

Метою даної кваліфікаційної роботи було проведення досліджень фізико-

хімічних експертиз меду. Для вирішення мети проводилися дослідження, які 

включають: вивчення стану та перспективи розвитку виробництва меду в 

Україні; визначення хімічного складу та харчової цінності меду; дослідження 

показників якості та безпечності меду; аналіз технології виробництва меду та 

дефектів; дослідження впливу меду на здоров’я людини; дослідження 

органолептичних показників; підбір методів дослідження фізико-хімічних 

показників меду; дослідження робочого місця лаборанта медового виробництва. 


