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Особенно значимыми понятиями являются «качество пищевых 

продуктов», под которым вкладывается понятие  совокупности характеристик 

пищевых продуктов, способных удовлетворять человеческие потребности в 

пище при нормальных условиях их использования; и «безопасность пищевых 

продуктов» - это состояние доказанной убежденности в том, что пищевые 

продукты при стандартных условиях их употребления не являются пагубными 

и не представляют риска для здоровья нынешнего и будущих поколений 2. 

Мёд натуральный - природный сладкий продукт питания - результат 

жизнедеятельности пчел, вырабатываемый из нектара растений или выделений 

живых частей растений, или выделений насекомых, паразитирующих на живых 

частях растений, которые пчелы собирают, преобразуют, смешивая с 

производимыми ими особыми веществами, укладывают в ячейки сотов, 

обезвоживают, накапливают и оставляют в сотах для созревания. 

Мед бывает следующих видов: цветочный, падевый и смешанный. 

Цветочный мед подразделяется на подвиды: монофлорный и 

полифлорный. 

Ботаническую природу цветочного монофлорного меда выявляют по 

доминирующему медоносу (доминирующим медоносам). 

Виды меда могут заключать в себе наименование место сбора, с которого 

мед собран пчелами: луговой, полевой, степной, лесной, горный, таежный, а 

также другие.  

Мед может включать название географической местности, связанной с 

его происхождением: башкирский, дальневосточный, алтайский, сибирский и 

др. 

Мед производят и/или реализуют как сотовый, центрифужный, 

прессовый. 

Усовершенствование пчеловодства непосредственно связано с решением 

вопроса фальсификации мёда.  Недобросовестная конкуренция вызывает 

распространение поддельного мёда и его попадания на прилавки торговых 

сетей магазинов. Для этого требуется экспертиза подлинности мёда, из которой 

можно выявить несколько видов его фальсификации. 

Качественная фальсификация (ввод  различных сахаров, пересортица). В 

России были созданы и получили патент способы качественного и 

количественного определения добавок товарного сахара в пчелиный мед. Они 

основаны на выявлении бисульфитных производных глюкозы и фруктозы, 

появляющихся в процессе диффузионного сока сахарной свеклы сернистым 

газом. Такие производные довольно стойкие соединения, не нарушающие свою 

структуру при повышенной температуре и ферментами пчелы. В связи с этим 

выявление бисульфитных производных глюкозы и фруктозы в меде безусловно 

указывает на добавление сахара. Количественное выявление бисульфитных 

производных глюкозы и фруктозы основано на выделении и непосредственном 

их выявлении с помощью газожидкостной хроматографии в набивных или 

капиллярных колонках. 
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Введение в мед крахмальной или свекловичной патоки очень просто 

определить по высокому содержанию в нем оксиметилфурфурола; наличие 

крахмала устанавливают по реакции с раствором хлористого бария. Желатин, 

как и крахмал, вводят в мед для повышения его количества, а также для 

придания мутности и повышения вязкости. Такую добавку просто определить 

по реакции с водным раствором танина. 

В равной мере широко распространена качественная фальсификация, 

когда мед низкого качества производят под видом высококачественного. К 

примеру, падевый мед нередко выдают за цветочный; низкосортный 

сборноцветочный — за монофлерный. 

Количественная фальсификация (недовес, обмер). Это обман покупателя 

за счет серьезных отклонений параметров товара (в первую очередь массы и 

объема), превышающих предельно допустимые нормы отклонений. Например, 

занижают вес нетто меда или объем тары, в которую он расфасован, благодаря 

наиболее толстым стенкам или из-за неплотной набивки и воздушных 

полостей. Обнаружить такую фальсификацию довольно просто: необходимо 

измерить массу или объем продукта поверенными приборами. 

Информационная фальсификация. Предоставляется искаженная 

информация в товарно-сопроводительных документах, маркировке и рекламе. 

Нередко неточно указывают следующее: наименование товара, его количество, 

свойства. К информационной фальсификации также относят подделку 

декларации о соответствии, ветеринарного свидетельства, таможенных 

документов, штрихового кода и др. Определяется такая фальсификация 

специальной экспертизой, которая позволяет установить: каким способом 

изготовлены печатные документы, имеются ли в них подчистки, исправления и 

др.  

Таким образом, решение вопроса определения натуральности пчелиного 

мёда позволяет повысить его качество. Для этого необходимы достоверные и 

надёжные способы контроля качества мёда. При этом программа 

производственного контроля является основой для обеспечения безопасности и 

(или) безвредности для человека и среды обитания вредного воздействия 

объектов производственного контроля путем подобающего выполнения 

санитарных правил, санитарно-противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий, организации и осуществления контроля за их соблюдением 5. 
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Одной из важных и актуальных задач на протяжении долгого времени 

является улучшение качества жизни населения РФ. Важную роль в исполнении 

данной задачи играет отрасль производства продуктов питания посредству 
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