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The article defines the biological value of honey dessert and 
its nutritional composition (content of vitamins, macro- and 
microelements, flavonoids, etc.). Honey dessert, which consisted 
of 65% sunflower honey, 30% bee pollen and 5% amaranth 
seeds, which were added in the form of flour, was used for 
research. Generally accepted research methods were used in 
accordance with national and international standards. The type 
of honey was confirmed by the method of pollen analysis, 
experimental studies were carried out on the basis of the National 
University of Bioresources and Nature Management of Ukraine 
and the NSC "Institute of Beekeeping named after P. I. 
Prokopovych". 

The biological value and nutrient composition of honey 
desserts with bee honey and amaranth seeds provided by the 
producers of the NGO "Beekeepers’ Women’s Foundation" 
were investigated. The content of vitamins, organic acids, squa-
lene, flavonoids, macro- and micronutrients was determined. The 
predominant amount of citric (323.2 mg/kg) and oxalic (286.0 
mg/kg) organic acids was noted. Potassium and magnesium 
accounted for 79.0% of the mineral composition of the honey 
dessert. The obtained indicators indicated the high quality of the 
honey dessert, as well as the expediency of its use in health and 
functional human nutrition. According to the determined 
indicators, the honey dessert contains 25 to 50 percent of the 
daily norm of necessary nutrients for human consumption. The 
practical value of the performed work is the use of research 
results for the development of human diets, production of new 
food products, and for the in-depth study of the impact of honey 
desserts on the human body. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ ТА НУТРІЄНТНОГО 

СКЛАДУ МЕДОВОГО ДЕСЕРТУ 

О. О. Діхтяр  
Поліський національний університет 
Л. О. Адамчук 

Національний університет біоресурсів і природокористування України, 
Національний науковий центр «Інститут бджільництва ім. П. І. Прокоповича» 
А. Д. Антонів  

Національний університет біоресурсів і природокористування України, 

Виробництво медових продуктів через додавання до бджолиного меду нату-
ральних функціональних добавок — це ефективний підхід до покращення пожив-
ної й енергетичної цінності меду, розширення його смакових якостей та отри-
мання продуктів з бажаним вмістом біологічно активних компонентів. У статті 
визначено біологічну цінність медового десерту та нутрієнтний склад (вітаміни, 
макро- та мікроелементи, флавоноїди тощо). Визначення показників проводили в 
медовому десерті, який складався з 65% соняшникового меду, 30% бджолиного 
обніжжя та 5% насіння амаранту, яке додавали у вигляді борошна, за 
допомогою загальноприйнятих методів дослідження згідно з національними та 
міжнародними стандартами. Сорт меду підтверджували за методикою пилко-
вого аналізу, експериментальні дослідження проводили на базі Національного 
університету біоресурсів і природокористування України та ННЦ «Інститут 
бджільництва імені П. І. Прокоповича». 

Досліджено біологічну цінність і нутрієнтний склад медових десертів з бджо-
линим обніжжям і насінням амаранту, наданих виробниками ГО «Фундація жі-
нок пасічниць». Визначено вміст вітамінів, органічних кислот, сквалену, флаво-
ноїдів, макро- та мікронутрієнтів. Відзначено у переважній кількості лимонну 
(323,2 мг/кг) та оксалатну (286,0 мг/кг) органічні кислоти. Калій і магній 
складали 79,0% мінерального складу медового десерту. Отримані показники свід-
чили про високий рівень якості медового десерту, а також про доцільність його 
використання в оздоровчому та функціональному харчуванні людини. За 
визначеними показниками десерт медовий містить від 25 до 50% денної норми 
необхідних нутрієнтів для споживання людиною. Практична цінність виконаної 
роботи полягає у використанні результатів дослідження для розроблення раціо-
нів людини, застосування виробниками нових харчових продуктів і для поглибле-
ного вивчення впливу медових десертів на організм людини. 

Ключові слова: мед, вітамін, органічна кислота, флавоноїд, сквален, макро-
елемент, мікроелемент, амарант. 

Постановка проблеми. Нова харчова категорія функціональних продуктів на 
сьогодні не має спеціальної нормативної бази та законодавчо закріпленого і ви-
черпного визначення в Європі. Ринок функціональних харчових продуктів є од-
ним з найбільш швидкорослих секторів у Європі. У західних країнах ЄС майже 
половина харчових продуктів купується з міркувань здоров’я (Alongi, & Anese, 
2021). Надання споживачами інформації про біологічну цінність, нутрієнтний 
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склад медових десертів і їхню користь для здоров’я сприятиме кращому проник-
ненню функціональних харчових продуктів на ринок, що стимулює ініціативи 
щодо створення нових продуктів у тому ж циклі. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. З давніх часів бджолиний мед ви-
користовується людством не лише як поживний продукт, але і як лікувальний за-
сіб, описаний у традиційній медицині, а також як альтернативне лікування клі-
нічних станів різних захворювань. Компоненти меду мають антиоксидантну, анти-
мікробну, протизапальну, антипроліферативну, протиракову та антиметастатичну 
дію. Це зумовлює харчову, косметичну, терапевтичну та промислову цінність 
меду (Hasam, Qarizada, & Azizi, 2020).  

Натуральний мед містить макро- та мікроелементи, кількість яких залежить від 
породи бджіл, квіткового джерела, чинників навколишнього середовища тощо. 
Загальний склад меду налічує приблизно 200 сполук, таких як цукор, білок, 
ферменти, мінерали, вітаміни, амінокислоти та широкий спектр поліфенолів. Зі 
свого боку співвідношення цих сполук обумовлює різний колір, смак, в’язкість і 
терапевтичну активність продукту (Ciucure, & Geană, 2019; Souza, Menezes, & 
Flach, 2021).  

Макроелементний склад меду містить від 60 до 95% вуглеводів. У результаті 
дослідження зразків меду з різних частин світу було ідентифіковано понад 20 ти-
пів вуглеводів. Основну частку поміж них складає фруктоза (28—40%) та глюкоза 
(20—35%), тоді як концентрація дисахаридів і трисахаридів становить орі-
єнтовно 5 і 1% відповідно. Найбільш ідентифікованими дисахаридами є мальтоза, 
мальтулоза, тураноза, сахароза, нігероза, тоді як деякі трисахариди, такі як ерлоза, 
центоза, ізомальтотріоза, паноза, псопаноза і кетоза, зустрічаються в невеликій 
кількості (Ranneh et al., 2021). 

Поміж кислот у меду переважає глюконова, у меншій кількості оцтова, ли-
монна, мурашина, молочна, малеїнова, яблучна, щавлева, піроглутамінова та 
бурштинова кислоти, які впливають на pH меду. Серед основних мінералів, що 
містяться в меду, варто зазначити калій, який становить приблизно 33% всіх 
елементів, що присутні в меду (Puścion-Jakubik et al., 2020). 

Мед містить такі ферменти, як амілаза (діастаза), інвертаза, каталаза та глю-
козооксидаза. Вміст ферментів свідчить про свіжість і натуральність меду, до-
тримання умови зберігання (Ranneh et al., 2021). 

Науковці неодноразово експериментально підтверджували взаємозв’язок між 
харчуванням і станом здоров’я людини. На сьогодні розвинені суспільства по-
требують продуктів з додатковою цінністю. Функціональні харчові продукти, 
харчові добавки та нутрицевтики перебувають на стику між дієтологією та фар-
мацевтикою, і стимулюють пошук нових терапевтичних альтернатив для 
профілактики захворювань (Domínguez Díaz, Fernández-Ruiz, & Cámara, 2020).  

Досить широкого визнання набуває твердження про те, що харчові продукти 
впливають на здоров’я не лише через свою поживну цінність. Специфічний вплив 
профілактики захворювань через харчування зумовлює відкриття нових функці-
ональних продуктів (Butnariu, & Sarac, 2019). 

Щораз більший інтерес споживачів до натуральних продуктів сприяє пошуку 
нових інгредієнтів, комбінування різних видів сировини для виробництва нових 
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функціональних харчових продуктів, які характеризуються різноманітними пе-
ревагами для здоров’я. Цей спосіб дає змогу збагатити отримані продукти корис-
ними речовинами, регулювати склад і підвищити харчову цінність з урахуванням 
основних положень теорії збалансованого харчування (Conte et al., 2020). Для 
створення функціональних продуктів використовують різноманітну сировину рос-
линного та тваринного походження, яка має хороші технологічні властивості, міс-
тить вітаміни, баластні вуглеводи та мінеральні елементи (Alexa et al., 2021; 
Aylanc et al., 2021).  

Мед є складним харчовим продуктом, який сам по собі вважається функціо-
нальним, проте виробники розширюють його біологічну цінність, поєднуючи з 
різноманітними натуральними добавками (Sarkar, & Chandra, 2019). 

Поміж широкого асортименту медових десертів з наповнювачами (продукта-
ми бджільництва, насінням, горіхами, фруктами та ін.), виробники ГО «Фундація 
жінок пасічниць» пропонують споживачам медовий продукт з бджолиним обніж-
жям і насінням амаранту. 

Бджолине обніжжя — це натуральний рослинно-бджолиний продукт з унікаль-
ними споживчими та лікувальними властивостями. Воно містить білки, вітаміни, 
макро- (фосфор, натрій, кальцій, магній, калій) та мікроелементи (мідь, марганець, 
залізо, цинк, селен), а також має нутрицевтичний потенціал для організму люди-
ни. Проте фізико-хімічні та поживні властивості бджолиного пилку неоднозначні 
та сильно варіюються через різницю ботанічного та географічного походжен-
ня (Al-Kahtani e tal., 2020; Thakur, & Nanda, 2020; Khalifa et al., 2021). 

Мета статті: визначити вміст вітамінів, органічних кислот, флавоноїдів, сква-
лену, макро- та мікроелементів у медовому десерті. 

Матеріали і методи. Зразки медових десертів було отримано від виробника 
ГО «Фундація жінок пасічниць». Рецептура медового десерту включала: 65% со-
няшникового меду, 30% бджолиного обніжжя та 5% насіння амаранту, яке дода-
вали у вигляді борошна. Визначення лабораторних показників поживності про-
дуктів проводили, використовуючи матеріальне забезпечення лабораторії факуль-
тету харчових технологій та управління якістю продукції АПК Національного уні-
верситету біоресурсів і природокористування України та лабораторії методів якості 
та безпечності продукції бджільництва ННЦ «Інститут бджільництва імені 
П. І. Прокоповича». 

Під час досліджень користувалися стандартизованими методами. Зокрема, для 
визначення вітамінів (ДСТУ EN 12823-2:2006 Продукти харчові. Визначення 
вмісту вітаміну А методом рідинної хроматографії високороздільної здатності. 
Частина 2. Визначення вмісту b-каротину (EN 12823-2:2000, IDT). З поправкою 
(ІПС 11-2011); ДСТУ 7803:2015 Продукти перероблення фруктів та овочів. Ме-
тоди визначання вітаміну C; BS EN 14122:2014 Foodstuffs. Determination of vita-
min B1 by high performance liquid chromatography; ДСТУ EN 14152:2014 Проду-
кти харчові. Визначення вітаміну B2 методом високоефективної рідинної хрома-
тографії (EN 14152:2003, IDT); BS EN 14663:2005 Foodstuffs. Determination of 
vitamin B6 (including its glycosylated forms) by HPLC; BS ISO 20634:2015 Infant 
formula and adult nutritionals. Determination of vitamin B<sub>12</sub> by reversed 
phase high performance liquid chromatography (RP-HPLC); ДСТУ EN 12822:2005 
Продукти харчові.  
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Визначення вмісту вітаміну Е методом рідинної хроматографії високо-
роздільної здатності. Вимірювання a-, b-, y-, d-токоферолів (EN 12822:2000, IDT). 
З поправкою; ДСТУ EN 12821:2005 Продукти харчові. Визначення вмісту 
вітаміну Д методом хроматографії високороздільної здатності. Вимірювання 
холекальциферолу (Д3) іергокальциферолу (Д2) (EN 12821:2000, IDT). Зі зміною), 
органічних кислот (ГОСТ 32712-2014 Продукция соковая. Определение фума-
ровой кислоты методом высокоэффективной жидкостной хроматографии), сква-
лену, флавоноїдів (методом абсорбційної спектрофотометрії, вимірюючи абсорб-
цію комплексу флавоноїдів з алюміній хлоридом), макро- та мікроелементів 
(ДСТУ ISO 6491:2004 Корми для тварин. Визначення вмісту фосфору. Спект-
рометричний метод; ДСТУ ISO 8215:2006 Поверхневоактивні речовини. 
Порошки мийні. Гравіметричний метод визначення масової частки діоксиду 
кремнію; ГОСТ 30178-96 Сировина і продукти харчові. Атомно-абсорбційний 
метод визначення токсичних елементів). 

Попередньо сорт меду підтверджували згідно з методикою пилкового аналізу 
(Адамчук, Сухенко, & Скорик, 2020) та відповідність чинним вимогам згідно з 
ДСТУ 4497:2005 «Мед натуральний. Технічні умови». Отримані результати опра-
цьовували статистично. 

Викладення основних результатів дослідження. Бета-каротин — важливий 
природний пігмент з низькою розчинністю у воді, високою температурою плав-
лення та низькою біодоступністю під час перорального застосування. Він є над-
звичайно цікавою біологічно активною сполукою в харчовій промисловості за-
вдяки своїй антиоксидантній здатності та активності провітаміну А. Крім цього, 
β-каротин, вітамін Е та вітамін С відомі своєю імуномодулюючою дією. Експе-
риментально доведено, що приймання каротиноїдів від 24 до 25 мг на день 
впродовж 12 тижнів здоровими чоловіками та жінками у віці від 20 до 57 років 
значно зменшував еритему (аномальне почервоніння шкіри), спричинену УФ-
випромінюванням (Fam et al., 2021). 

Встановлено, що медовий десерт з бджолиним обніжжям і насінням амаранту 
містить β-каротину — 2,2 мг/100 г (табл. 1), що в 440 разів вище, ніж міститься у 
ванільному морозиві (Duan et al., 2019). 

Таблиця 1. Вміст вітамінів, мг/100 г медового десерту, (n=3) 

Назва показника Результати випробувань, Х ± ∆ 

β-каротин 2,2 ± 0,05** 

Аскорбінова кислота (вітамін С) 2,2±0,2** 

Вітамін В1 (тіамін) 0,01±0,002** 

Вітамін В2 (рибофлавін) 0,03±0,003** 

Вітамін В6 (піридоксин) 0,04±0,008** 

Вітамін В12 (ціанокобаламін) 0,10±0,006** 

Вітамін Е 0,21±0,02** 

Вітамін D3, МО/100 г <10* н.в. 

Вітаміну А (ретинолацетату), МО/100 г 122,0±0,05** 

Вітаміну РР (нікотинової кислоти) 0,10±0,02** 

Вітамін В9 (фолієва кислота) <25* н.в. 

Примітка: * — нижня межа визначення методу; ** — невизначеність розрахована згідно з 
ПСУ 7.6-01 (порядок системи управління); Х — середнє значення; ∆ — похибка вимірювання. 
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Середньодобова норма споживання дорослою людиною бета-каротину скла-
дає 5 мг, вітаміну C — 70...80 мг, B1 — 1,3...1,6 мг, B2 — 1,6...2,0 мг, B6 — 
1,8...2,0 мг, B12 — 3 мкг, E —15 мг, D3 — 5 мкг, A — 1 мг, PP — 16...22мг, B9 — 
300 мкг (Наказ від 03.09.2017 № 1073).  

Як бачимо з табл. 1, вітамінний склад медового десерту частково може забез-
печити добову потребу людини у вітамінах. Також, зважаючи на отримані дані, 
можна компонувати десерт медовий з іншими харчовими продуктами задля пов-
ноцінного засвоєння окремих вітамінів організмом людини; регулюючи співвід-
ношення компонентів десерту медового можна контролювати вміст вітамінів у 
продукті для отримання найвищих показників. 

Органічні кислоти є важливими хімічними компонентами меду через їхню 
роль у стабільності та збереженні фізико-хімічних, сенсорних властивостей про-
дукту. Переважною органічною кислотою у медовому десерті визначено лимонну 
(323,2 мг/кг) та оксалатну (286,0 мг/кг) кислоти (табл. 2).  

Таблиця 2. Вміст органічних кислот, сквалену та флавоноїдів, (n=3), мг/кг 

Назва показника Результати випробувань, Х ± ∆ 

Фракція органічних кислот: 
молочна C3H6O3 
лимона C6H8O7*H2O 
оксалатна H2C2O4* 2H2O 
бурштинова HOOC–CH2–CH2–COOH 
фумарова HOOC–CH=CH–COOH 

 
55,0 ± 0,001 
323,2 ± 0,001 
286,0 ± 0,001 
32,0 ± 0,001 
3,6 ± 0,001 

Сквален, мг/кг C30H50 326,9 ± 5,5** 

Флаваноїди (по рутину)C27H30O16 < 10* н. в. 

Примітка: * — нижня межа визначення методу; ** — невизначеність розрахована згідно з 
ПСУ 7.6-01 (порядок системи управління); Х — середнє значення; ∆ — похибка вимірювання. 

 
Під час дослідження вмісту органічних кислот у складі медових десертів, 

окрім лимонної та оксалатної кислот, було також виявлено молочну, бурштинову 
та фумарову кислоти, проте їхня кількість була в межах 3,6...55,0 мг/кг. Зазна-
чений вміст органічних кислот зумовлює активну кислотність продукту. Корис-
туючись отриманими даними цього дослідження, можна корегувати умови та 
терміни зберігання продукту, а також пропонувати більш оптимальні й ефектив-
ніші умови використання десерту медового споживачами. 

Численні властивості продуктів бджільництва, що сприяють зміцненню здо-
ров’я, пов’язані з присутніми в них фотохімічних речовин, включно з фенольними 
кислотами, флавоноїдами та алкалоїдами. Флавоноїди меду можуть походити з 
пилку, нектару або прополісу. Вони мають низьку молекулярну масу і є важли-
вими компонентами меду та його антиоксидантних властивостей. 

Згідно з «Нормами фізіологічних потреб населення України в основних хар-
чових речовинах і енергії̈», які затверджені Наказом № 1073 Міністерства охоро-
ни здоров’я України від 03 вересня 2017 року, рекомендована норма споживання 
біологічно активних речовин, зокрема флавоноїдів, для дорослого населення скла-
дає 250 мг/добу (Наказ від 03.09.2017 № 1073). 
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За даними Pauliuc et al. (2020) загальний вміст флавоноїдів у соняшниковому 
меді складає 11,53...15,33 мг QE-100 г-1. Експериментально встановлено факт 
підвищення вмісту фенольних і флавоноїдних сполук після додавання до меду 
перги або бджолиного обніжжя (Sawicki et al., 2020). Цей експеримент проде-
монстрував цікавий підхід до покращення поживної цінності світлих медів, які, 
зазвичай, характеризуються нижчим вмістом біологічно активних сполук, якщо 
порівняти з темними медами. 

У сучасних екологічних умовах важливе значення для людського організму 
відіграють мінеральні речовини, адже запобігають поглинанню радіоактивних еле-
ментів. Добова норма дорослого населення у мінеральних речовинах: Ca — 
1100...1200 мг; P — 1200; Mg — 400...500; Fe — 15...17; Zn — 12...15; I — 150 мкг; 
Cu — 1 мг; Cr — 50...70 мкг; Mo — 70 мкг; Se — 70 мкг; Mn — 2 мг (Наказ від 
03.09.2017 № 1073). 

Під час дослідження мінерального складу медового десерту в більшій кількості 
виявлено калій (1014,0 мг/г) та магній (203,0 мг/г) (табл. 3), що в 5 і 8 разів 
відповідно більше, ніж міститься в десерті — шербет буряковий, та в 10 і 20 разів 
вище, коли порівняти із сорбетом чорничним (Антонюк, Медведєва, & 
Бондаренко, 2019). 

Таблиця 3. Вміст макро- та мікроелементів у медовому десерті, (n=3) 

Назва показника Результати випробувань, Х ± ∆ 

Неметали,  на мг /100 г  

Сірка (сульфати) 4,6 ± 0,2** 

Хлориди 26,8 ± 0,1** 

Броміди < 0,5* н. в. 

Йодиди 5,1 ± 0,7** 

Фториди < 0,05* н. в. 

Фосфор 168,6 ± 1,3** 

Кремнію < 0,1* н. в. 

Метали,  мг /кг  

Магній 203,0 ± 3,3** 

Калій 1014,0 ± 3,2** 

Кальцій 52,6 ± 0,48** 

Натрій 23,6 ± 0,08** 

Селен < 0,01* н. в. 

Мідь 1,2 ± 0,04** 

Хром < 0,001* н. в. 

Цинк 20,4 ± 0,11** 

Залізо 14,4 ± 0,12** 

Марганець 5,2 ± 0,08** 

Нікель < 0,002* н. в. 

Молібден < 0,001* н. в. 

Примітка: * — нижня межа визначення методу; ** — невизначеність розрахована згідно з 
ПСУ 7.6-01 (порядок системи управління); Х — середнє значення; ∆ — похибка вимірювання. 

 
Досліджений медовий продукт в 10 разів переважає кисломолочний десерт з 

рослинними наповнювачами за кількістю калію та у 2 рази — за вмістом фосфору, 
однак вдвічі менше містить кальцію та натрію (Polishchuk et al., 2021). Якщо 
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порівняти з яблучним пюре, мінеральний склад медового десерту з бджолиним 
обніжжям і насінням амаранту переважає майже втричі за вмістом заліза, у 203 
рази — калію, у 44 рази — кальцію, у 113 разів — магнію та у 236 разів — натрію 
(Lobosova et al., 2021). Важливим є постійне поповнення організму людини неме-
талами та металами, зокрема такими, які не мають здатності синтезуватися самос-
тійно або які не засвоюються чи швидко вимиваються з організму. За допомогою 
десерту медового у невеликих дозах споживання можна забезпечити людину 
необхідними макро- та мікроелементами. 

Висновки 
Враховуючи дані проведених досліджень щодо вмісту вітамінів, органічних ки-

слот, сквалену, флавоноїдів, макро- та мікроелементів у медовому десерті отри-
мали дані, які підтверджують ефективність виробництва таких продуктів та задо-
вольняють потреби організму людини у відновленні та поповненні необхідними 
компонентами для повноцінної життєдіяльності. 

Поміж визначених вітамінів у складі десерту медового найбільше було β-каро-
тину — 2,2 мг/100 г, аскорбінової кислоти — 2,2 мг/100 г, вітаміну Е — 0,22 мг/100 г 
та вітаміну А (ретинолацетату) МО/100 г — 122. Органічними кислотами, які пе-
реважали в десерті, були лимонна (323,2 мг/кг) та оксалатна (286,0 мг/кг). У про-
цесі визначення мінерального складу в більшій кількості виявлено калію (1014,0 мг/г) 
та магнію (203,0 мг/г), а також в значних дозах — фосфору, кальцію, цинку, заліза 
та натрію. 

Медовий десерт на основі соняшникового меду з додаванням бджолиного об-
ніжжя та насіння амаранту може бути функціональним продуктом для понов-
лення органічних кислот, вітамінів, макро- та мікроелементів; застосовуватися в 
оздоровчому та профілактичному харчуванні людини. 

Перспективними дослідженнями щодо десертів медових можуть бути компо-
нування та розроблення рецептур десертів з різними добавками задля отримання 
найвищих показників щодо корисних елементів та засвоєнні організмом людини 
окремих нутрієнтів. Також підтверджено функціонально спрямовані властивості 
десертів медових у раціоні людини. 
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