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УДК638.16Ю06.83ЄС 

АНАЛІЗ ТА ПРАКТИЧНЕ ЗАСТОСУВАННЯ ЄВРОПЕЙСЬКИХ 
СТАНДАРТІВ КОНТРОЛЮ ЯКОСТІ І БЕЗПЕЧНОСТІ МЕДУ 

Літвинчук С , Сірик А., Євтушенко О., Святненко Р. 
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

Мед — природний продукт бджільництва, що є цінним джерелом поживних 
речовин і має корисні властивості. Зростаючий попит на нього, особливо за кор­
доном, створює можливості розвитку для українських виробників. Це призводить 
до зростання фальсифікації меду шляхом додавання дешевих підсолоджувачів та 
інших речовин, і, як наслідок, погіршується якість продукту та підривається до­
віра споживачів [1]. 

Україна є одним із провідних світових експортерів меду. Основним ринком 
збуту українського меду є ЄС, куди відправляється 80% продукції. Зокрема, за 
обсягом поставок у 2024 року перше місце зайняв Китай (169,6 тис. т), друге — 
Індія (94,8 тис. т), а третє місце — Україна (85,8 тис. т). Україна також постачає 
мед до таких країн, як Болгарія, Данія, Ізраїль, Іспанія, Італія, Ліберія, Маршал-
лові острови, Німеччина, Польща, Румунія, Сінгапур, Туреччина, Угорщина, Фран­
ція, Чехія та Швейцарія. Найбільшими імпортерами українського меду є Німеч­
чина, Польща, Франція та Іспанія. 

Перевірка автентичності меду має вирішальне значення для підтримки стан­
дартів його якості та безпечності, адже європейське законодавство висуває жор­
сткі вимоги щодо показників продукту на вміст антибіотиків, пестицидів, важких 
металів, а також на відповідність встановленим нормам фізико-хімічних парамет­
рів. 

Особливе значення має ідентифікація фальсифікованого меду. Відносно висо­
ка ціна, обмежене виробництво та склад меду створили значні стимули для його 
фальсифікації, що впливає як на виробників, так і на споживачів. Мед був визна­
чений як один із продуктів, які найчастіше фальсифікують як у Сполучених Шта­
тах, так і в Європейському Союзі [2]. 

Перевірка меду на фальсифікацію не лише сприяє захисту здоров'я спожива­
чів, але й є ключовим чинником забезпечення конкурентоспроможності україн­
ського меду на міжнародному ринку. Найпоширеніша фальсифікація меду поля­
гає в додаванні недорогих цукрових продуктів, оскільки їх вуглеводний склад по­
дібний до вуглеводного складу меду. Цукрові сиропи з кукурудзи, рису, цукрової 
тростини та цукрового буряка, отримані шляхом застосування кислот і ферментів 
(такі як кукурудзяні сиропи з високим вмістом фруктози), були виявлені у вигляді 
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фальсифікованих домішок у меді. Мед також може бути безпосередньо сфальси­
фікований через неправильне годування медоносних бджіл додатковими корма­
ми протягом основного періоду нектарозбору. Як показує практика, таке, на жаль, 
зустрічається нерідко. 

Останнім часом зростає актуальність якісного контролю якості меду та роз­
робки нових методів виявлення фальсифікацій з ним. Однак така задача є склад­
ним завданням через те, що природний склад меду значно варіюється залежно від 
його ботанічного та географічного походження, а також тому, що сиропи, які ви­
користовуються для фальсифікації меду, мають хімічний склад, подібний до скла­
ду натурального меду. Директива Європейського Союзу 2001/110/ЄС спрямова­
на на збереження цілісності меду як необробленого сирого сільськогосподарсь­
кого продукту, забороняючи зміни його хімічного складу. У ЄС ринковий попит 
на мед перевищує внутрішнє виробництво, призводячи до його значного імпорту 
[3]. 

У країнах Європейського Союзу вимоги до меду регламентуються кількома 
основними документами, які встановлюють чіткі критерії якості та безпечності. 
Визначення «мед» може мати лише той продукт, що відповідає всім вимогам яко­
сті та безпечності, які зафіксовані у Директиві Ради №2001/110/ЄС від 20 грудня 
2001 року. Зокрема, у документі визначено, що мед має бути натуральним про­
дуктом без додавання будь-яких речовин. Директива встановлює мінімальні по­
казники якості, а саме: вологість — не більше 20% (для вересового меду — до 
23%); вміст сахарози — не більше 5% (для деяких сортів — до 10%); діастазне 
число — не нижче 8 од. Ґоте; вміст гідроксиметилфурфуролу (HMF) — не більше 
40 мг/кг (для тропічних регіонів — 80 мг/кг); вміст редукуючих цукрів (глюкоза 
і фруктоза) — не менше 60 г/100 г. 

Регламент (ЕС) № 852/2004 про гігієну харчових продуктів вимагає дотриман­
ня гігієнічних норм при виробництві, переробці та зберіганні меду. Регламент 
(ЕС) № 396/2005 встановлює гранично допустимі концентрації (ГДК) пестицидів 
у харчових продуктах та кормах рослинного і тваринного походження й охоплює 
1100 активних речовин пестицидів (зокрема встановлює ГДК пестицидів у меді). 
Регламент (EU) № 37/2010 стосується фармакологічно-активних речовин та їх 
класифікації щодо ГДК (з переліком дозволених і заборонених речовин) у хар­
чових продуктах тваринного походження. Регламент (ЕС) 2023/915, що набрав 
чинності 25 травня 2023 року, оновлює європейські рамки щодо максимальних 
норм вмісту забруднювачів у харчових продуктах і регламентує максимально до­
пустимі рівні важких металів і токсичних речовин у харчових продуктах, включ­
но з медом. 

Забезпечення безпеки харчових продуктів є фундаментальною вимогою су­
часного суспільства та ключовим аспектом охорони здоров'я населення. Невід­
повідність міжнародним стандартам, особливо стандартам ЄС, може мати значні 
економічні наслідки для виробників та експортерів [4]. 

Практичним значенням розглянутих стандартів безпеки ЄС передусім є гаран­
тія якості для споживачів, які отримують гарантію того, що мед безпечний для 
вживання та не містить шкідливих речовин і домішок. Адже контроль за фальси­
фікатом допомагає захистити споживачів від неякісної продукції. Виробники, до­
тримуючись стандартів, оптимізують технології збору, вдосконалюють виробни-
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чі процеси обробки та пакування меду, що покращує його якість і зберігає корисні 
властивості. Відповідність європейським стандартам відкриває широкий доступ 
до європейських ринків, що, у свою чергу, підтримуватиме розвиток бджільни­
цтва в Україні. Це є важливим аспектом, оскільки галузь є доволі вагомим фак­
тором отримання закордонних коштів. 

Таким чином, стандарти ЄС щодо перевірки меду на фальсифікат обумовлю­
ють контроль його якості і безпечності. Дотримання європейських вимог є обо­
в'язковою умовою для виходу українських виробників на ринки Європейського 
Союзу, що, у свою чергу, сприятиме підвищенню конкурентоспроможності та 
стане гарантією якості експортованого вітчизняного меду. 
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