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АНОТАЦІЯ 

 

Геращенко Ю.П. Вдосконалення технології виробництва медової 

продукції. – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-

ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний 

університет імені Дмитра Моторного, 2025р. 

Текст викладений на 59 сторінках, містить 6 розділів, 4 таблиці, 7 рисунків, 

75 літературних джерел. 

У роботі виконано аналіз сучасних способів контролю кристалізації меду, 

розглянуто особливості процесу кремування меду, проаналізовано хімічний 

склад та біологічну цінність меду та бджолиного пилку; обґрунтовано 

доцільність використaння процесу кремування для покращення 

органолептичних показників суміші меду з бджолиним пилком. Встановлено, що 

застосування технології кремування меду при виготовлені суміші з бджолиним 

пилком має позитивний вплив на показники якості готового продукту.   

Досліжено оргaнолептичні покaзники суміші меду з бджолиним пилком 

виготовленої за технологією кремування.  

 

Ключові слова: мед, бджолине обніжжя, бджолиний пилок, кристалізація 

меду, кремування, крем-мед.
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Сьогодні, як ніколи, в період війни харчування є 

фактором, що великою мірою визначає здоров’я та тривалість життя людини. 

Продукти харчування мають забезпечувати організм не тільки поживними 

речовинами, але сприяти профілактиці та лікуванню захворювань [1]. 

Цікавим, перспективним та раціональним є використання для цієї мети 

продуктів бджільництва: різних видів меду та бджолиного обніжжя (пилку). 

Бджолине обніжжя (бджолиний пилок) — це натуральний рослинно-

бджолиний продукт з унікальними 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 людини.  

Мед має виражені лікувально-дієтичні й профілактичні властивості та 

рекомендований для споживання всіма верстами населення. Завдяки високому 

вмісту вітамінів, мікро- та макроелементів, амінокислот, фітонцидів, флавоноїдів 

ефірних олій, ферментів, які потрібні для підтримки життєвої сили та низки 

біопроцесів, такий продукт є незамінним у харчуванні людини [2]. 

Використання натурального меду, як їжі, часто сповільнюється тим фактом, 

що він під час зберігання має тенденцію до кристалізації. 

З метою запобігання утворення великих кристалів у меду та  поліпшення 

його консистенції, використовується такий технологічний процес як збивання 

або кремування натурального меду. В результаті збивання мед набуває 

консистенції крему, де відбувається руйнування кристалів без поновлення їх за 

подальшого зберігання. Такий продукт має назву кремований мед або крем-мед 

[3]. 

На відміну від меду, кремований мед зберігає м’якість, а також легко 

змішується з іншими інгредієнтами в однорідну масу. Тому перспективним є 

створення нових функціональних продуктів харчування на основі крем-меду з 

додаванням  бджолиного пилку або біологічно цінної рослинної сировини. 
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Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Робота 

виконана у рамках наукової теми 3.9 «Шляхи підвищення якості товарів та 

послуг харчової індустрії  у  Підпрограма  НДІ  АТЕ  ТДАТУ   «Розроблення 

інноваційних технологій харчової та кулінарної продукції» (№0121U110200 )  на  

2021-2026 рр. Керівник підпрограми:  

Мета роботи: аналіз та удосконалення органолептичних показників меду 

у суміші з бджолиним обніжжям, обґрунтування збереженості харчової цінності 

та якості готової продукції.  

Для досягнення мети були виконані наступні задачі: 

- опрацювати наукову літературу для визначення сучасних способів 

обробки меду; 

- визначити особливості технологічного процесу кремування; 

- проаналізувати вплив збивання та змішування меду з бджолиним 

обніжжям на органолептичні показники, показники харчової цінності та якості 

готової продукції. 

Об’єкт дослідження – натуральний мед, бджолине обніжжя. 

Предмет дослідження – технологічний процес кремування меду та 

органолептичні властивості суміші крем-меду з бджолиним обніжжям. 

Методи дослідження: зaгaльнонaукові ‒ aнaлізу тa синтезу, узaгaльнень 

тa спостережень зa процесaми зміни якості предметів досліджень; 

експериментaльні; спеціaльні; лaборaторні методи. 

Наукова новизна: визначено органолептичні переваги суміші меду та 

бджолиного обніжжя із застосуванням процесу кремування меду. 
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РОЗДІЛ I 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1. Актуальність контролю процесу кристалізації меду при 

створенні нових продуктів функціонального харчування 

 

В наш час функціональні та оздоровчі харчові продукти викликають 

особливий інтерес серед наукової спільноти, оскільки йдеться не просто про 

фізіологічні потреби людини в їжі, а про харчування, призначення якого 

виходить далеко за межі звичних уявлень про харчові продукти. [4] 

Зростання інтересу споживачів до натуральних продуктів також сприяє 

пошуку нових інгредієнтів, комбінування різних видів сировини для 

виробництва нових функціональних харчових продуктів, які характеризуються 

різноманітними перевагами для здоров’я. Цей спосіб дає змогу збагатити 

отримані продукти корисними речовинами, регулювати склад і підвищити 

харчову цінність. Для створення функціональних продуктів використовують 

різноманітну сировину рослинного та тваринного походження, яка має хороші 

технологічні властивості, містить вітаміни, баластні вуглеводи та мінеральні 

елементи [5]. 

Створення нових продуктів із додаванням до бджолиного меду натуральних 

функціональних добавок  — це ефективний підхід до покращення поживної й 

енергетичної цінності меду, розширення його смакових якостей та отримання 

продуктів з бажаним вмістом біологічно активних компонентів. 

Основна особливість конструювання нових продуктів харчування полягає в 

тому, що недостатньо враховувати тільки склад і оптимальне співвідношення 

основних харчових компонентів. Також необхідно брати до уваги фактори, які 

впливають на формування споживчих властивостей. Це майже всі 

органолептичні показники: смак, аромат, консистенція, колір.  

Загальновідомо, що під час зберігання натурального меду відбувається 
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РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма та схема досліджень 

Натуральний мед є біологічно цінним продуктом, містить значне 

різноманіття мінеральних речовин,  вітаміни,  цінні  ферменти, та амінокислоти. 

Додавання до натурального меду додаткових біологічно активних 

компонентів дозволяє  оптимізувати хімічний склад продукту, не втрачаючи його 

основних споживних властивостей, а  поліпшуючи  їх [42]. 

Поєднання меду з бджолиним пилком також значно підвищує цілющий 

потенціал меду та може мати сприятливий вплив проти запальних, імунних та 

інфекційних захворювань4 

В проведеному дослідженні розглянуто як змінюються органолептичні 

показники меду після додавання свіжого (не сушеного) бджолиного пилку та 

зміни консистенції меду в процесі кремування і додавання сушеного 

подрібненого до порошкоподібного стану бджолиного пилку. 

Основні напрямки досліджень, та взаємозв’язок етапів виробництва крем-

меду, збагаченого бджолиним пилком, відображено в загальній схемі проведення 

досліджень, яка зображена на рисунку 2.1. 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Колір, запах, смак, консистенція, що визначаються процесами кристалізації 

та бродіння, – основні органолептичні характеристики меду. Окрім ботанічного 

походження меду, вони також залежать від кількості та співвідношення окремих 

складових нектару (цукрів, органічних кислот, мінералів, білків, амінокислот), 

погодних умов, практики бджільництва, включаючи технологію отримання меду 

та процедури його зберігання. Деякі з цих властивостей можна визначити за 

допомогою лабораторних аналізів, але існують типові органолептичні 

показники, як-от смак, для яких не існує альтернативного аналітичного методу. 

Для дослідження було відібрано середню пробу меду одного ботанічного 

походження (різнотрав’я) з однієї ємності. Контролем слугував мед без добавок. 

З метою визначення змін показників якості виготовили дослідні партії суміші 

меду зі свіжим пилком та крем-меду з сушеним пилком. Рецептурний склад 

досліджуваної продукції представлено в таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1 

Рецептурний склад досліджуваних зразків 

Назва Склад продукту 

Зразок 1 Натуральний мед 100% 

Зразок 2 Натуральний мед 80% 

Бджолиний пилок свіжий 20% 

Зразок 3 Кремований мед 80% 

Бджолиний пилок сушений 20% 

 

Для оцінки якості продукції провели дегустаційну оцінку меду за 

органолептичними показниками.  

Колір, кристалізацію меду та наявність ознак бродіння визначали візуально 

за денного освітлення в склянці з прозорого скла, об’ємом не менше, ніж 100 см3. 
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РОЗДІЛ 4  

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Підготовка бджолиного пилку 

 

Свіжозібраний пилок належить до продуктів, які швидко псуються, якщо їх 

своєчасно не просушити або не законсервувати, оскільки він містить 20–30 % 

води.  

Свіжий (не висушений) пилок можна консервувати зрілим медом, але 

найпоширенішим способом консервування пилку є сушіння. Після збору 

бджолиний пилок одразу сушать у сушильних шафах при температурі 38–41°С.  

Не можна допускати нагрівання повітря в шафах вище 45 °С. Це призводить до 

різкого зниження біологічної цінності пилку через руйнування окремих 

ферментів і вітамінів.  

У сушильній шафі пилок розсипають на лотках шаром не більше 1,5 см і 

періодично перемішують. Лотки з більш свіжим пилком ставлять у верхній 

частині шафи, щоб волога, що випаровується, не насичувала вже підсушений 

пилок. Тривалість сушіння свіжозібраного пилку залежить від його початкової 

вологості та товщини шару  - від 14 до 72 год.  

Кінець сушіння визначають органолептично: обніжжя відчувається в 

пальцях як окремі тверді грудочки, що важко роздавлюються. 

В даному дослідженні було використано обидва способи консервації 

бджолиного пилку. 

На першому етапі було приготовано суміш меду зі свіжим (не сушеним) 

пилком (зразок 2). Для цього взяли 20% пилку и 80% меду, перемішували 

стандартним способом – вручну.  

Для зразка 3 бджолиний пилок було висушено у сушарці при температурі 

40°С. Перед внесенням до меду, його було подрібнено до порошкоподібного 

стану для кращого змішування. 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІНОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

Україна є однією з провідних країн у галузі бджільництва, з виробництвом 

меду, яке перевищує 70 тисяч тон на рік [57]. Проте, однією з головних проблем 

для бджолярів є низькі закупівельні ціни, які часто не дозволяють покрити 

витрати на виробництво та підтримання пасік. В умовах, коли собівартість 

виробництва значно перевищує закупівельні ціни, виробники стикаються з 

проблемою покриття витрат та отримання прибутку. Це питання є критичним, 

оскільки недостатній прибуток знижує можливість бджолярів інвестувати у 

модернізацію, розширення та підтримку пасік.  

Один із можливих шляхів вирішення цієї проблеми – створення нових 

інноваційних функціональних продуктів із меду. Це дозволить не лише 

збільшити додану вартість продукту, але й відкриє нові ринки збуту. 

Основним джерелом формування фінансових ресурсів підприємств, що 

забезпечують його розвиток, є прибуток. Тому формування прибутку, його 

збільшення мають важливе значення для кожного підприємства – суб'єкта 

господарської діяльності. На формування прибутку визначальний вплив має 

собівартість продукції (робіт, послуг), що є узагальнюючим показником 

діяльності підприємства і характеризує її ефективність [60]. 

Обчислення собівартості є основою визначення фінансового результату 

виробничо-господарської діяльності підприємства. 

Розрахунок витрат на 1 цикл виробництва крем-меду з бджолиним пилком 

наведені в таблиці 5.1.  

В собівартість готової продукції входять прямі витрати. 

Витрати сировини розраховані на 1 завантаження кремувалки. Це 50кг меду 

та 10кг сушеного пилку. Отже, за 1 цикл роботи ми можемо отримати 60кг 

готової продукції, яка буде розфасована по 0,25кг. Кількість необхідного 

пакування визначаємо за формулою 5.1. 
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РОЗДІЛ 6 

 

 ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ  

СИТУАЦІЯХ 

 

6.1 Охорона праці 

 

Забезпечення охорони праці є однією з найважливіших складових 

ефективного функціонування будь-якого підприємства, особливо в харчовій 

промисловості, де здоров'я та безпека працівників впливає не лише на їхній 

добробут, але й на якість продукції. У зв'язку з цим, правильна організація 

робочого процесу, дотримання норм та вимог охорони праці є необхідними 

умовами для забезпечення безпеки працівників та споживачів. 

Основними аспектами охорони праці є дотримання правових норм, 

ідентифікація та оцінка ризиків, впровадження заходів безпеки, моніторинг та 

контроль умов праці. Усі ці заходи спрямовані на мінімізацію потенційних 

небезпек та забезпечення здоров'я працівників. 

Охорона праці - це система правових, соціально-економічних, 

організаційно-технічних, санітарно-гігієнічних і лікувально-профілактичних 

заходів та засобів, спрямованих на збереження життя, здоров'я і працездатності 

людини у процесі трудової діяльності [61]. 

Загальні принципи державної політики в галузі охорони праці, які визначено 

законодавством України, спрямовані на створення належних, безпечних і 

здорових умов праці, запобігання нещасним випадкам та професійним 

захворюванням, адаптацію трудових процесів до спроможностей працівника з 

урахуванням стану його здоров’я і психологічного стану, що узгоджується з 

принципами захисту здоров’я працівників, які визначено в Конвенціях 

Міжнародної організації праці, директивах Європейського Союзу. 

Нормативно-правове регулювання охорони праці в Україні здійснюється на 

трьох рівнях: конституційному, законодавчому та нормативному [62]. 
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ВИСНОВКИ 

 

У роботі проведено аналіз наукової літератури з питань  актуальності 

контролю процесу кристалізації меду, хімічного складу та біологічної цінності 

сировини для виробництва крем-меду з бджолиним пилком. Також визначено 

основні особливості технології кремування меду та досліджено органолептичні 

властивості крем-меду з бджолиним пилком. 

Зростаюча тенденція до здорового способу життя стимулює попит на 

натуральні та функціональні продукти. Крем-мед відповідає цим вимогам, 

пропонуючи природний склад без штучних домішок, у поєднанні з інноваційною 

формою подачі. 

Крем-мед відрізняється від звичного рідкого меду своєю ніжною, 

кремоподібною консистенцією. Цей процес досягається шляхом контрольованої 

кристалізації, що перетворює мед на гладку масу без втрати його корисних 

властивостей. Така текстура робить продукт ідеальним для змішування з іншими 

інгредієнтами. Аналіз наукових робіт показав, що поєднання меду з бджолиним 

пилком значно підвищує вміст біологічно активних речовин, а також 

антиоксидантний та цілющий потенціал меду, 

У роботі було проведено економічні розрахунки, встановленно що при 

реалізації крем-меду з бджолиним пилком у дрібній тарі по 250г, можна 

отримати виручку від реалізації в 400 грн за кг продукції, при рентабельності 

продукції у 67,9 %. 

Освоєння технології кремування не вимагає значних вкладень. А висока 

рентабельність крем-меду робить його доступним шляхом диверсифікації 

продукції для багатьох бджолярів. Урізноманітнення асортименту крем-меду з 

біологічно-активними домішками може задовольняти зростаючий попит на 

якісні, інноваційні та екологічні продукти. 
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