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Мета.Мета. Дослідити фізико-хімічні властивості основних видів меду з різних 
регіонів України, встановити його ботанічне походження та перевірити 
якість на відповідність чинним нормативним вимогам. Методи. Методи. Досліджу-
вали зразки меду, що були надіслані до лабораторії методів оцінки якості 
та безпечності продукції бджільництва ННЦ «Інститут бджільництва імені 
П.І. Прокоповича» НААН із січня по вересень 2025 р. з 15 областей Укра-
їни. Фізико-хімічні показники меду, такі як вологість, уміст діастази, гід-
роксиметилфурфуролу й проліну, а також електропровідність, визначали 
із застосуванням методів, рекомендованих ДСТУ 4497:2005 «Мед нату-
ральний. Технічні умови». Видовий склад пилкових зерен встановлювали 
мікроскопічним методом і підтверджували з використанням електронних 
баз даних пилку  PalDat. Отриману інформацію обробляли статистично 
за допомогою програми Microsoft Excel 15.0 з обчисленням середнього 

ФІЗИКО-ХІМІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ 
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Несприятливі погодні умови, що скла-
лися в Україні навесні 2025 р., негативно 
позначилися на результатах медозбору. 
Бджолярам практично не вдалося зібра-
ти весняний мед, зокрема акацієвий і з 
різнотрав’я. Навіть у  тих регіонах, де 
медозбір усе ж відбувся, результати ви-
явилися чи не найгіршими за останні 
роки. Загальне підвищення температури 
та нерівномірність опадів, зсув періодів 
цвітіння медоносів, а отже, й активності 
запилювачів, негативно відобразилися 
на  розвитку й  урожайності сільсько-
господарських культур. 

Бджолиний мед, як відомо, широко 
застосовують у харчовій промисловос-

ті та  як окремий продукт харчування. 
Складається він переважно з  віднов-
лювальних цукрів і сахарози, до його 
складу також входять білки, ферменти 
та  інші корисні сполуки  [1]. Однак цей 
продукт характеризується не лише сво-
єю поживною цінністю, а  й тим, що є 
дієтичним джерелом антиоксидантів [2]. 
Кількість і перелік речовин, які зумовлю-
ють корисні властивості меду, різнять-
ся залежно від сорту, географічного та 
ботанічного походження. Дослідження 
меду на вміст пилкових зерен і відсоток 
нектару є одним із найточніших методів 
встановлення його ботанічного поход
ження. Поєднання результатів пилко-

арифметичного (М) та стандартної похибки (m). Результати. Результати. Загалом 
проаналізовано 229 зразків меду бджолиного. Пилковий аналіз 31 зразка, 
надісланого в лабораторію з маркуванням «мед з акації», засвідчив, що 
серед них було лише 7 зразків монофлорного продукту, в яких уміст домі-
нуючого пилку акації (Robinia pseudoacacia L.) перевищував 20%. Масова 
частка води в меду з липи варіювала в досить широкому діапазоні, а саме 
від 16,0 до 20,8% із середнім значенням 17,5 ± 0,16%, а середнє значення 
вмісту води в меду з акації становило 18,1 ± 0,03%. Найвище середнє зна-
чення ферментативної активності діастази, 33,1 ± 1,04 од. Готе, мав мед із 
гречки, а найнижче, 12,8 ± 0,8 од. Готе, — мед з акації. Найвище середнє 
значення електропровідності, 0,580 ± 0,020 мС / см, зафіксовано в меду 
з липи, а найнижче, 0,186 ±  0,003 мС / см, — у меду з акації. Вміст проліну 
в меду із соняшнику, який становить найвищий відсоток експертних по-
ставок, варіював у діапазоні від179,0 – 488,0 мг / кг із середнім значенням 
266,9 ± 6,4 мг / кг. Висновки. Висновки. Мелісопалінологічний аналіз показав, що 
зі 153 зразків меду, які надійшли до лабораторії для встановлення бота-
нічного складу, 58 не відповідали зазначеному маркуванню. Показники 
якості 223 зразків меду різного ботанічного походження узгоджувалися 
з вимогами національного стандарту ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. 
Технічні умови» й вимогами ЄС, а 6 зразків (3 зразки з гречки, 2 — з акації 
та 1 — з липи) не відповідали цьому документу за вмістом гідроксиметил
фурфуролу. Надійним способом встановлення того, від яких рослин та 
з якого регіону походить мед, є поєднання результатів мелісопалінологіч-
ного аналізу та визначення фізичних і хімічних властивостей.

Ключові слова: активність діастази, ботанічне походження, мед, 
мелісопалінологічний аналіз, фізико-хімічні показники. 
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вого (мелісопалінологічного) аналізу та 
визначення фізичних і хімічних власти-
востей є надійним способом встанови-
ти, від яких рослин та з  якого регіону 
походить мед. [3 – 5].

Крім географічного й ботанічного по-
ходження на  склад і  якість меду мо-
жуть істотно впливати такі чинники, як 
клімат, сезон збору меду, умови його 
зберігання  [6, 7]. Відповідність показ-
ників якості українського меду світовим 
стандартам є обов’язковою умовою 
й гарантією його успішного просування 
як на міжнародних ринках, так і на внут
рішньому. Його популяризації сприяє 
також той факт, що використання на-
туральних продуктів харчування стає 
дедалі поширенішим трендом як у ліку-
ванні, так і в харчуванні загалом. 

Мета досліджень  — вивчити фізи-
ко-хімічні властивості основних видів 
меду з різних регіонів України, що був 
зібраний у  2025 р., встановити його 
ботанічне походження та перевірити 
на  відповідність чинним нормативним 
вимогам щодо якості.

Матеріали та методи досліджень. 
Зразки меду для дослідження показників 
якості надійшли до лабораторії методів 
оцінки якості та безпечності продукції 
бджільництва ННЦ «Інститут бджіль-
ництва імені П.І.  Прокоповича» НААН 
у  період із січня по  вересень 2025 р.  
з 15 областей України: Черкаської, Кі
ровоградської, Київської, Запорізької, 
Дніпропетровської, Житомирської, Чер
нігівської, Миколаївської, Львівської, 
Полтавської, Харківської, Тернопіль
ської, Рівненської, Вінницької, Одеської. 
Загалом було досліджено 229 зразків 
меду, з яких 31 зразок замовники мар-
кували як мед з акації, 34 — як із липи, 
30 — як із гречки, 58 — як із соняшнику, 
а 76 зразків — як мед із різнотрав’я. Усі 
зразки зберігали за кімнатної температу-
ри без доступу сонячних променів. Для 
підтвердження якості меду вивчали його 
фізико-хімічні параметри, застосовую-
чи методи визначення вологості, вмісту 

діастази, гідроксиметилфурфуролу і про-
ліну, а  також електропровідності, реко-
мендовані ДСТУ 4497:2005 «Мед нату-
ральний. Технічні умови»  [8]. Видовий 
склад пилкових зерен встановлювали 
мікроскопічним методом і  підтверджу-
вали мелісопалінологічним аналізом [9]. 
Пилкові зерна медоносів ідентифікували 
з використанням атласу та онлайн-бази 
даних PalDat [10]. Отриману інформацію 
обробляли статистично за допомогою 
програми Microsoft Excel 15.0 з обчис-
ленням середнього арифметичного (М) 
та стандартної похибки (m) [11].

Результати досліджень. З ураху-
ванням результатів мелісопаліноло-
гічного аналізу зразки меду були кла-
сифіковані відповідно до  ботанічного 
походження. Розподіл 229 зразків за 
ботанічним походженням був таким: 
монофлорні меди  — 7 зразків меду 
з  акації, 24  — з  гречки, 28  — з  липи, 
36 — із соняшнику; всі інші 134 зразки 
належали до поліфлорного меду.

Мелісопалінологічний аналіз 31 зраз-
ка меду з акації показав, що вміст домі-
нуючого пилку (Robinia pseudoacacia L.) 
в ньому варіював у межах від 6% (мед 
із Чернігівської обл.) до  23% (мед із 
Черкаської обл.). У 7 зразках він переви-
щував 20%, що дає підстави віднести їх 
до монофлорного акацієвого меду [12]. 
Найвищий відсоток домінуючого пил-
ку з  акації (23%) спостерігали у  зраз-
ках із Кіровоградської та Черкаської 
обл., мінімальну його кількість місти-
ли зразки з  Чернігівської, Київської та 
Запорізької обл. Зазначений аналіз 
також засвідчив, що серед 8 зразків 
із Дніпропетровської обл. (замовники 
маркували їх як мед з акації) 4 зразки 
містили від 19 до 23% пилку з  гледи-
чії колючої (Gleditsi atriacanthos  L.) та 
від 25 до 28% пилку з аморфи кущової 
(Amorpha fruticosa L.). В інших 4 зраз-
ках меду кількість пилку акації не пе-
ревищувала 15%, тобто вони не могли 
бути класифіковані як монофлорний 
продукт. У меду з  акації у  2025 р. як 
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вторинні носії пилку часто фіксували 
аморфу кущову (Amorpha fruticosa L.), 
льонок звичайний (Linaria vulgaris Mill.), 
гледичію колючу (Gleditsi triacanthos L.), 
конюшину повзучу (Trifolium repens L.), 
яснотку білу (Lamium album L.), перво-
цвіт весняний (Primula veris  L.), горо-
шок лісовий (Vicia sylvatica  L.), вербу 
козячу (Salix caprea L.), материнку зви-
чайну (Origanum vulgare  L.), маслинку 
сріблясту (Elaeagnus argentea Pursh), 
волошку синю (Centaurea cyanus  L.), 
злинку гостру (Erigeron acris L.), карага-
ну дерев’янисту (Caragana arborescens 
Lam.), рослини з родин Зонтичні (Apia
ceae), Розоцвіті (Rosales) і Лохові (Elae
agnaceae).

У процесі досліджень ботанічного 
складу меду з  липи було виявлено, 
що із 34 зразків до монофлорного виду 
належали 28 зразків. Відносний уміст 
домінуючого пилку з  липи серцевид-
ної (Tilia cordata Mill.) варіював від 20 
до  51% (мед із Житомирської обл.). 
Найчастіше зразки меду з липи містили 
пилок рослин, що належали до родин 
Гвоздичні (Caryophyllaceae), Губоцвіті 
(Lamiaceae), Складноцвіті (Asteraceae), 
Хрестоцвіті (Brassicaceae), а  також 
акації білої (Robinia pseudacacia  L.), 
пижма звичайного (Tanacetum vulga
re  L.), щавлю кислого (Rumex ace
tosa  L.), лядвенцю рогатого (Lótus 
cornicиlatus  L.), верби козячої (Salix 
caprea L.), аморфи кущової (Amorpha 
fruticosa L.), вероніки дібровної (Veró­
nica chamaedrys  L.), конюшини се-
редньої (Trifolium medium), конюшини 
повзучої (Trifolium repens L.), підмарен-
ника м’якого (Galium mollugo L.). 

Пилковий аналіз меду із соняшнику 
показав, що він містив 30,0 – 61,0% пил-
ку соняшнику звичайного (Helianthus 
annuus L.) (Черкаська обл., с. Озерне). 
Попри те що такий мед за загальною 
кількістю пилку переважав інші види, 
лише 36 зразків із 58, маркованих за-
мовниками як мед із соняшнику, мали 
вміст пилку, властивий монофлорному 

продукту, інші 22 зразки належали 
до меду з різнотрав’я. В меду із соняш-
нику був виявлений пилок вторинних но-
сіїв — рослин родин Злакові (Poaceae) 
та Зонтичні (Apiaceae), а також кропиви 
дводомної (Urtica dioica L.), громовика 
простого (Onosma simplicissima L.), ляд-
венцю рогатого (Lótus corniculatus  L.), 
липи звичайної (Tilia cordata Mill.), осо-
ту польового (Sonchus arvensis L.), го-
ловатня звичайного (Echinops sphae- 
rocephalus), будяку польового (Cirsium 
arvense L.), гірчака пташиного (Polygo
num aviculare  L.), льонку звичайного 
(Linaria vulgaris Mill.), будяку звичайного 
(Carduus acanthoides L.).

Згідно з мелісопалінологічним ана-
лізом меду із гречки вміст домінуючо-
го пилку гречки звичайної (Fagopyrum 
esculentum Moench) у  24 зразках був 
вищим за 30%, що узгоджувалось із 
заявленим маркуванням, а  6 зраз-
ків відповідали параметрам меду 
з  різнотрав’я. Вторинним у  цих ме-
дах був пилок рослин родин Злакові 
(Poaceae), Жовтецеві (Ranunculaceae) 
та Жимолостеві (Caprifol iaceae), 
а  також осоту польового (Sonchus 
arvensis  L.), будяку звичайного (Car
duus acanthoides  L.), соняшнику 
звичайного (Helianthus annuus  L.), 
громовика простого (Onosma simplicis
sima  L.), буркуну жовтого (Melilotus 
officinalis (L.) Pall.), льонку звичайного 
(Linaria vulgaris Mill.), щавлю кислого 
(Rumex acetosa L.), гірчака звичайного 
(Polygonum aviculare L.), золотушника 
звичайного (Solidago virgaurea  L.), під-
маренника м’якого (Galium mollugo L.), 
липи звичайної (Tilia cordata Mill.). Згідно 
з  вимогами  [12] мінімальний уміст до-
мінуючих пилкових зерен, необхідний 
для класифікації меду як монофлорно-
го, для  продукту з  акації та липи має 
становити не менш як 20%, а з гречки 
й соняшнику — не менш як 30%. 

У меду з різнотрав’я основним був пи-
лок ріпаку озимого (Brassica napus L.), 
що належить до  родини Хрестоцвіті  
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(Brassicaceae), — його вміст варіював від 
12,0 до 72,0%. У ньому був наявний пи-
лок рослин інших родин, як-от: Розоцвіті 
(Rosales), Складноцвіті (Asteraceae), 
Гвоздичні (Caryophyllaceae), Жовтецеві 
(Ranunculaceae), Липові (Tiliaceae), 
Гречкові (Polygonaceae), а  також пер-
воцвіту весняного (Primula veris L.).

Що стосується фізико-хімічних показни-
ків основних видів меду, то насамперед 
було проведено аналіз на вміст води — 
показник, який впливає на  стабільність 
і термін придатності меду. Середнє зна-
чення вмісту води в меду з акації стано-
вило 18,1 ± 0,03%, але у 2 зразках воно 
перевищувало 20% (мед із Чернігівської 
та Дніпропетровської обл.). Низький уміст 
вологи, як відомо, вказує на мед хорошої 
якості [13]. 

Високий показник вологості свідчить 
про низьку якість меду, його схильність 
до псування [14]. У зразках меду з липи 
вологість варіювала в  межах від 16,0 
до 20,8% із середнім значенням 17,5 ±  
± 0,16%, а середній уміст води в меду із 
соняшнику становив 18,1 ± 0,12%. Вміст 
вологи в  меду із гречки змінювався 
в діапазоні від 17,5 до 20% із середнім 
значенням 18,7 ± 1,15% (табл. 1). 

Активність діастази в меду різних ви-
дів істотно відрізняється і залежить від 
наявності й  активності ферментів, що 
потрапляють до  нього з  нектару рос-
лин [15 – 17].

Підтверджено, що найменшу середню 
активність діастази має мед з акації — 
12,8 ± 0,8 од. Готе, а найбільшою вона 
традиційно є в меду із гречки: середнє 
значення — 33,1 ± 1,04 од. Готе. Згідно 
з результатами досліджень [16, 18] діа-
стазне число гречаного меду з України 
становить 17,4 ± 0,24 од. Готе, масова 
частка води — 17,4 ± 0,02%. Діастазна 
активність меду з  липи збору 2025  р. 
варіювала від 14,3 до  26,58 од. Готе 
із середнім значенням 18,2 ± 0,6 од. 
Готе. За даними авторів праці [16], мед 
із липи характеризувався дещо іншими 
показниками: діастазне число — 8,04 ±  
± 0,44 од. Готе, масова частка води — 
20,5 ± 0,05%. Для меду із соняшнику 
середнє значення активності діастази 
становило 21,7 ± 0,6 од. Готе (табл. 1). 

Значення такого показника, як уміст 
гідроксиметилфурфуролу  — найне-
безпечнішої речовини в  меду, що 
утворюється в разі його нагрівання за 
температури вище 40  °С або під час 
тривалого зберігання, дає змогу від-
стежувати вік продукту та умови, в яких 
він зберігався й  розливався в  тару 
для продажу. Згідно з ДСТУ 4497:2005 
«Мед натуральний» уміст гідроксимети-
лфурфуролу в меду вищого ґатунку має 
становити не більш як 10 мг / кг, у меду 
1‑го  ґатунку  — не більш як 25  мг / кг. 
Аналіз показав, що 206 зразків відпові-
дали меду вищого ґатунку, 17 — меду 
1‑го ґатунку, а 6 зразків не відповідали 

1. Фізико-хімічні показники основних видів меду

Показник

Вид меду
Нормативне 

значення 
згідно з ДСТУАкацієвий

(n = 7)
Липовий
(n = 28)

Гречаний
(n = 24)

Соняшниковий
(n = 36)

Масова частка води, % 18,1 ± 0,03 17,5 ± 0,16 18,7 ± 1,15 18,1 ± 0,12 18,5* / 21,0**
Діастазне число, од. Готе 12,8 ± 0,8 18,2 ± 0,6 33,1 ± 1,04 21,7 ± 0,6 15,0* / 10,0**
Вміст гідроксиметил
фурфуролу, мг / кг, 
не більше   5,5 ± 1,7   5,1 ± 1,3   9,9 ± 1,5   7,0 ± 0,5 10,0* / 25,0**

*Мед вищого ґатунку, **мед 1-го ґатунку (для табл. 1 та 2).
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вимогам національних нормативних 
документів. На підставі отриманих  
результатів можна стверджувати,  
що найнижчим, із середнім значен-
ням 5,1 ± 1,3  мг / кг, уміст гідроксиме-
тилфурфуролу був у  зразках меду 
з липи, а найвищим, із середнім значен-
ням 9,9 ± 1,5 мг / кг, — у  зразках меду 
з  гречки (табл.  1). У сербського меду 
з  акації цей показник істотно вищий, 
ніж в українських медів, і може сягати 
20,8 мг / кг [19].

Електропровідність є важливим фі- 
зико-хімічним параметром оцінюван-
ня якості меду, пов’язаним із наяв-
ністю в  ньому мінеральних солей та 
органічних кислот  [20, 21]. У нашому 
дослідженні вона змінювалась у  діа- 
пазоні від 0,129 до  0,754  мС / см. 
Максимальні значення цього показ-
ника спостерігали в  меду з  липи  — 
0,336 – 0,754  мС / см із середнім зна-
ченням 0,580 ± 0,02 мС / см (рисунок). 
Загалом електропровідність меду 
з  липи відповідала результатам пра-
ці  [22], автори якої повідомляють, що 
її середнє значення становило 0,464 ±  
± 0,137 мС / см. Мінімальний показник 
електропровідності був у меду з акації: 
його середнє значення не перевищу-
вало 0,186 ± 0,003 мС / см. Найнижче 
значення електропровідності такого 
меду, а саме 0,129 – 0,234 мС / см, збі-
гається з  даними інших авторів  [23, 
24] — 0,130 – 0,10 мС / см.

Середня електропровідність меду 
з гречки становила 0,313 ± 0,004 мС / см, 
що узгоджується з  відповідним па-
раметром сербського меду, а  саме 
0,32 – 0,43  мС / см, тоді як польські до-
слідники сповіщають про дещо нижче 
її значення  — 0,21 – 0,28  мС / см  [25]. 
Електропровідність меду із соняшни-
ку в наших дослідженнях змінювалась 
у  межах від 0,179 до  0,488  мС / см із 
середнім значенням 0,284 ± 0,01 мС / см 
(див. рисунок), що майже відповідає ре-
зультатам досліджень [25, 26], де вона 
становила 0,22 – 0,54 мСм / см.

Отже, зразки меду, що пройшли екс-
пертизу, мали різну електропровідність 
залежно від свого ботанічного складу, 
та попри це всі вони відповідали вимо-
гам вітчизняних стандартів щодо якості.

Важливим показником натуральності 
та якості меду є вміст проліну — най
поширенішої вільної амінокислоти 
з  усіх наявних у  меду  [27]. Пролін 
утворюється переважно із бджолиних 
ферментів та нектару, який збира-
ють комахи. Низький рівень проліну 
найчастіше вказує на  незрілість або 
фальсифікацію меду, що робить цей 
параметр критичним для  визначення 
автентичності продукту [28]. 

У досліджених нами зразках уміст 
проліну змінювався в межах від 128,0 
до 482,0 мг / кг залежно від ботанічного 
походження меду. Подібні результати 
спостерігали й  дослідники угорських 
зразків меду  [29]. Найнижчу концент
рацію проліну із середнім значенням 
252,0 ± 38,0 мг / кг вони фіксували в меду 
з  акації. Проте в  нашому дослідженні 
вміст проліну в меду з акації варіював 
від 128,0 до 227,0 мг / кг. Слід зазначити, 
що у квіткових медах значні відмінності 
щодо рівня проліну пояснюються різ-
ним складом нектару та пилку [30]. 

Середнє значення кількості пролі-
ну в  меду з гречки становило 325,7  ±  
± 4,6 мг / кг, тоді як у меду з липи воно 
було значно вищим — 374,2 ± 8,6 мг / кг. 
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Уміст проліну в меду із соняшнику змі-
нювався в діапазоні 179,0 – 488,0 мг / кг 
із середнім значенням 266,0 ± 6,4 мг / кг 
(табл. 2).

Отже, переважна більшість дослідже-
них зразків меду різного ботанічного 
походження за такими фізико-хімічними 
показниками, як масова частка води, 
вміст гідроксиметилфурфуролу, діа-
стазне число, вміст проліну, електро-
провідність, відповідали вимогам ДСТУ 
4497:2005 «Мед натуральний. Технічні 
умови», але 19  зразків за показником 

гідроксиметилфурфуролу належали 
до  меду 1‑го  ґатунку (у меду вищого 
ґатунку його вміст не має перевищу-
вати 10 мг / кг), а 6 зразків не відповіда-
ли  вимогам вітчизняних нормативних 
документів (зазначений показник пе-
ревищував 25  мг / кг). Пилковий аналіз 
виявив, що зі  153  зразків видів меду, 
наданих замовниками для  перевірки 
на  відповідність національному стан-
дарту та встановлення їх ботанічного 
складу, 58 не відповідали початковому 
маркуванню. 

2. Фізико-хімічні показники натуральності основних видів меду

Показник

Вид меду
Нормативне 

значення згідно 
з ДСТУАкацієвий

(n = 11)
Липовий
(n = 28)

Гречаний
(n = 24)

Соняшниковий
(n = 36)

Уміст проліну, мг / кг 181,1 ± 7,7 374,2 ± 8,6 325,7 ± 4,6 266,9 ± 6,4 300,0* / 300,0**

Електро
провідність, мС / см 0,186 ± 0,01 0,580 ± 0,02 0,313 ± 0,01 0,284 ± 0,01 0,2 – 1,0* / 0,2 – 1,5**

Встановлено, що за фізико-хіміч-
ними показниками 223 зразки відпові-
дали вимогам ДСТУ 4497:2005 «Мед 
натуральний. Технічні умови», а  6 
зразків не відповідали цим вимогам за 
показником умісту гідроксиметилфур-
фуролу. До монофлорних видів меду 
за своїми органолептичними й  фізи-
ко-хімічними показниками та вмістом 
основного пилку належали 7 зразків 
меду з  акації, 24  — з гречки, 28  — із 
липи та 36 зразків — із соняшнику. За 
ботанічним складом 58 зразків не від-
повідали маркуванню меду, заявленому 
замовниками. Середнє значення вміс-
ту проліну в  меду з  липи становило 
374,2 ± 8,6  мг / кг, тоді як цей самий 

показник у меду із соняшнику був у ме-
жах 0,179 – 0,488  мг / кг. Найвищий по-
казник діастазного числа мав мед із 
гречки: його середнє значення сягало 
33,1 ± 1,04  од.  Готе, а  найнижчий  — 
мед з акації із середнім значенням 12,8 ±  
± 0,8 од. Готе. Для успішного просуван-
ня продукції бджільництва на внутріш-
ньому та міжнародних ринках необхідно 
забезпечити її якість, що визначаєть-
ся ботанічним походженням і хімічним 
складом. Надійним способом встанов-
лення того, від яких рослин та з якого 
регіону походить мед, є поєднання ре-
зультатів мелісопалінологічного ана-
лізу та визначення фізичних і хімічних 
властивостей.
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Physicochemical properties of the main 
types of honey from different regions of 
Ukraine depending on their botanical origin

Goal. To examine the physicochemical 
properties of the main types of honey from 
different regions of Ukraine, establish their 
botanical origin, and check the quality for com-
pliance with current regulatory requirements. 
Methods. Samples of honey that were sent 
to the laboratory of methods for assessing 
the quality and safety of beekeeping products 
of the NSC «Institute of Beekeeping named 
after P.I. Prokopovych» of the NAAS from 
January to September 2025 from 15 regions 
of Ukraine were examined. Physiochemical 
parameters of honey, such as humidity, dia-
stase content, hydroxymethylfurfurol and pro-
line, as well as electrical conductivity, were 
determined using the methods recommended 
by State Standard 4497:2005 «Natural ho
ney. Technical specifications». The species 
composition of pollen grains was determined 
microscopically and confirmed using Paldat 
electronic pollen databases. The obtained 
information was processed statistically us-
ing Microsoft Excel 15.0 with calculation of 
arithmetic mean (M) and standard error (m). 
Results. A total of 229 bee honey samples 
were analyzed. Pollen analysis of 31 samples 
sent to the laboratory labeled «acacia honey» 
showed that among them, there were only 
7 samples of monofloral product in which 
the content of the dominant acacia pollen 
(Robinia pseudoacacia L.) exceeded 20%. 

The mass fraction of water in linden honey 
varied in a fairly wide range, namely from 
16.0 to 20.8% with an average value of 17.5 ±  
± 0.16%, and the average value of water con-
tent in acacia honey was 18.1 ± 0.03%. The 
highest average value of the enzymatic activity 
of diastase (33.1 ± 1.04 Gote units) had ho
ney from buckwheat, and the lowest (12.8 ±  
± 0.8  Gote  units)  — in acacia honey. The 
highest average value of electrical conducti
vity (0.580 ± 0.020 mS/cm) was fixed in lime 
honey, and the lowest (0.186 ± 0.003 mS/cm)  
was in acacia honey. The proline content 
of sunflower honey, which was the hig
hest percentage of expert supplies, ranged 
from 179.0 – 488.0  mg/kg with an average 
value of 266.9 ± 6.4  mg/kg. Conclusions. 
Melisopalynological analysis showed that out 
of 153 honey samples that arrived at the la
boratory to establish a botanical composition, 
58 did not correspond to the indicated mar
king. The quality indicators of 223 samples of 
honey of various botanical origin were con-
sistent with the requirements of the national 
standard DSTU 4497:2005 «Natural honey. 
Specifications» and the requirements of the 
EU, and 6 samples (3 samples of buckwheat, 
2 — acacia, and 1 — linden) did not meet this 
document on the content of hydroxymethylfur-
furol. A reliable way to establish from which 
plants and from which region honey comes 
is to combine the results of melisopalynolo
gical analysis and determine the physical and 
chemical properties.

Key words: botanical origin, diastase ac-
tivity, honey, melisopalynological analysis, 
physicochemical indicators.
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