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Оценка бактерицидных и органолептических 
свойств монофлорных медов из разных 
регионов России
РЕЗЮМЕ

В работе рассмотрены бактерицидные свойства монофлорных медов различного бо-
танического и географического происхождения, проведена стандартная и рейтинговая 
квалиметрическая оценка их органолептических свойств и сделаны выводы о перспекти-
вах применения различных сортов монофлорных медов при создании биологически ак-
тивных препаратов и кормовых добавок с антибактериальными свойствами. В качестве 
объекта исследования были выбраны монофлорные меда, поскольку они производятся 
медоносными пчелами из нектара преимущественно одного вида растений и облада-
ют гораздо большей стабильностью химического состава, нежели полифлорные. Мо-
нофлорный мед разных лет сбора, полученный в схожих условиях (одна и та же порода 
пчел, однотипные способы получения и переработки, максимально приближенные друг к 
другу условия хранения), имеет довольно стабильные органолептические характеристи-
ки, химический состав и биомедицинские свойства. Наличие бактерицидной активно-
сти относительно стандартных тест-штаммов (Pseudomonas.aeruginosa, Bacillus.cereus,.
Escherichia.coli,.Staphylococcus.aureus), а также органолептические характеристики вку-
са, аромата и консистенции высокого уровня открывают довольно широкие перспекти-
вы применения монофлорных медов при создании биологически активных препаратов и 
кормовых добавок функционального назначения. Постоянство перечня компонентов хи-
мического состава монофлорных медов дает возможность проводить стандартизацию 
разрабатываемой продукции, что играет важную роль для дальнейших исследований в 
данной области и организации производства новых биологически активных препаратов 
и кормовых добавок функционального назначения.

Ключевые слова: органолептические показатели качества, продукты пчеловодства, 
монофлорный мед, квалиметрическая оценка

Для цитирования: Лящук Ю.О., Лизунова А.С., Мурашова Е.А., Санкин А.В., Самарин Г.Н. 
Оценка бактерицидных и органолептических свойств монофлорных медов из разных 
регионов России.  Аграрная.наука. 2025; 391(02): 159–167. 
https://doi.org/10.32634/0869-8155-2025-391-02-159-167

Evaluation of bactericidal and organoleptic 
properties of monofloral honeys from different 
regions of Russia
ABSTRACT

The paper examines the bactericidal properties of monofloral honeys of various botanical 
and geographical origins, conducts standard and rating qualimetric assessments of their 
organoleptic properties, and draws conclusions about the prospects for using various 
varieties of monofloral honeys in creating biologically active preparations and feed additives 
with antibacterial properties. Monofloral honeys were chosen as the object of the study, 
since they are produced by honey bees from the nectar of mainly one plant species and have 
a much greater stability of chemical composition than polyfloral honeys. Monofloral honeys 
of different years of collection, obtained under similar conditions (the same breed of bees, 
the same methods of production and processing, storage conditions as close to each other 
as possible), have fairly stable organoleptic characteristics, chemical composition, and 
biomedical properties. The presence of bactericidal activity relative to standard test strains 
(Pseudomonas. aeruginosa,. Bacillus. cereus,. Escherichia. coli,. Staphylococcus. aureus), as 
well as organoleptic characteristics of taste, aroma and consistency of a high level, open 
up quite broad prospects for the use of monofloral honeys in the creation of biologically 
active preparations and functional feed additives. The constancy of the list of components 
of the chemical composition of monofloral honeys makes it possible to standardize the 
products being developed, which plays an important role for further research in this area and 
the organization of production of new biologically active preparations and functional feed 
additives.

Key words: оrganoleptic quality indicators, bee products, monofloral honey, qualimetric 
assessment
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Введение/Introduction
Актуальность применения меда в качестве ком-

понента биологически активных препаратов и 
кормовых добавок функционального назначения 
обусловлена его богатым химическим составом.

По оценкам экспертов, мед может включать в 
себя от 200 до 300 биологически активных ком-
понентов, при этом более 100 из них — «медовые 
маркеры», то есть вещества, стабильно входящие 
в состав всех видов меда [1].

На стабильность и разнообразие химического 
состава, как и на активность медовых компонен-
тов, влияет множество факторов, к которым отно-
сят ботаническое и географическое происхожде-
ние продукта [2], индивидуальные особенности и 
породную принадлежность пчел-сборщиц [3], ме-
тоды обработки и условия хранения меда [4, 5], 
климатические особенности, присущие каждому 
году сбора [5–7] и другие параметры, часть из ко-
торых являются рандомными величинами, не под-
дающимися строгому контролю и учету [8].

В совокупности описанные факторы оказывают 
довольно существенное влияние как на биологи-
ческий потенциал, так и на органолептические и 
бактерицидные свойства меда [3].

Вопросы, связанные с изучением антибактери-
альных свойств продуктов пчеловодства, рассма-
тривались в работах не только российских, но и за-
рубежных ученых, таких как Н. Abuelgasim, C. Albury, 
J. Lee [6], К. Brudzynski, C. Sjaarda [7, 9, 10], 
A. Freitas, A. Cunha, R. Oliveira, С. Almeida-Aguiar [11].

В качестве объекта исследования были вы-
браны монофлорные меда, поскольку они произ-
водятся медоносными пчелами из нектара пре-
имущественно одного вида растений и обладают 
гораздо большей стабильностью химического со-
става, нежели полифлорные1.

Монофлорный мед разных лет сбора, получен-
ный в схожих условиях (одна и та же порода пчел, 
однотипные способы получения и переработки, 
максимально приближенные друг к другу условия 
хранения), имеет довольно стабильные органо-
лептические характеристики, химический состав 
и биомедицинские свойства [12].

Постоянство перечня компонентов химическо-
го состава монофлорных медов дает возможность 
проводить стандартизацию разрабатываемой 
продукции, что играет важную роль для дальней-
ших исследований в данной области и организа-
ции производства новых биологически активных 
препаратов и кормовых добавок функционально-
го назначения [13].

Таким образом, монофлорные меда могут 
иметь довольно широкие перспективы примене-
ния в агропромышленном производстве.

1 ГОСТ 31766-2022 Меды монофлорные. Технические условия. МКС 67.180.10. Дата введения: 01.01.2023. Режим доступа: 
 https://docs.cntd.ru/document/1200193713
2 Официальный сайт ФГБОУ ВО «РязГМУ им. академика И.П. Павлова» Министерства здравоохранения Российской Федерации.  
Режим доступа: https://www.rzgmu.ru/
3 Официальный сайт ФГБНУ «Федеральный научный центр пчеловодства». Режим доступа: https://beecentr.ru/
4 ГОСТ 19792-2017 Мед натуральный. Технические условия. МКС 67.180.10. Дата введения: 01.01.2019. Режим доступа: https://docs.cntd.
ru/document/1200157439

Цель. исследования — оценка органолептиче-
ских свойств и бактерицидной активности ото-
бранных образцов монофлорного меда в отноше-
нии стандартных тест-штаммов бактериальных 
культур.

Материалы и методы исследования / 
Materials and methods
Микробиологические исследования были про-

ведены на базе ФГБОУ ВО «Рязанский государ-
ственный медицинский университет им. академи-
ка И.П. Павлова» Министерства здравоохранения 
Российской Федерации2.

Органолептическая и физико-химическая оцен-
ка качества отобранных образцов монофлорно-
го меда осуществлялась группой специалистов 
ФГБНУ «Федеральный научный центр пчеловод-
ства»3 на соответствие требованиям ГОСТ 19792-
2017 Мед натуральный. Технические условия4.

Период проведения исследований — 2023 г.
Объект исследования — образцы монофлорно-

го меда 2023 года сбора из разных регионов Рос-
сийской Федерации.

Предмет исследования — органолептические 
показатели и бактерицидное воздействие биоак-
тивных компонентов монофлорных сортов меда на 
стандартные тест-штаммы бактериальных культур.

Для проведения исследований были отобраны 
образцы монофлорных медов высокого качества, 
собранного в разных регионах нашей страны:

• М1 — мед с белой акации (Краснодарский 
край);

• М2 — мед с каштана (Краснодарский край);
• М3 — мед с василька (Алтайский край);
• М4 — мед с клена (Краснодарский край);
• М5 — мед с дягиля (Алтайский край);
• М6 — мед с подсолнечника (Краснодарский 

край);
• М7 — мед с гречихи (Орловская область);
• М8 — мед с кориандра (Краснодарский край);
• М9 — мед с липы (Краснодарский край);
• М10 — мед с липы (Приморский край).
Образцы липового меда, собранного на терри-

тории Краснодарского края (М9) и Приморско-
го края (М10) использовались для сравнительно-
го анализа органолептических и бактерицидных 
свойств одного вида монофлорного меда, произ-
веденного в разных регионах.

Бактерицидная активность отобранных образ-
цов меда оценивалась на стандартных тест-штам-
мах Pseudomonas. aeruginosa, Bacillus. cereus,.
Escherichia. coli,. Staphylococcus. aureus. (Государ-
ственная коллекция патогенных микроорганизмов 
и клеточных культур, производитель Федеральное 
бюджетное учреждение науки «Государственный 
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научный центр прикладной микробиологии и био-
технологии», г. Оболенск, Россия)5.

Антимикробную активность отобранных об-
разцов монофлорного меда оценивали в соот-
ветствии с ОФС.1.2.4.0010.186 с модификацией, 
предполагающей замену дисков на пустотелые 
цилиндры объемом 0,5 мл (внутренний диаметр — 
8 мм, толщина стенки — 1 мм, высота — 10 мм), 
в связи с особенностями исследуемых образцов.

Проверка отобранных образцов монофлорного 
меда на соответствие ГОСТ 6658-20167 осущест-
влялась профильными специалистами ФГБНУ 
«Федеральный научный центр пчеловодства» в ко-
личестве 5 человек. Для проведения ранжирова-
ния монофлорных медов по органолептическим 
показателям была проведена оценка параметров 
аромата, вкуса и консистенции по 5-балльной шка-
ле, характеризующей уровень качества пищевой 
продукции в соответствии с ГОСТ ISO 16779-20178.

Параметры цвета и уровня кристаллизации не 
учитывались при ранжировании, поскольку эти 
показатели не являются конгруэнтными для ме-
дов, собранных с разных видов растений.

Результаты и обсуждение / 
Results and discussion
Для проведения исследований были отобраны 

образцы монофлорного меда, собранного в разных 
регионах нашей страны, с условными номерами от 
М1 до М10. Образцы М9 и М10 использовались 
для сравнительного анализа органолептических и 
бактерицидных свойств монофлорного меда, со-
бранного с одного вида растений (липы), но про-
изведенного в разных регионах — Краснодарском 
крае и Приморском крае. 

Органолептическая и физико-химическая оцен-
ка качества монофлорного меда показала, что все 
отобранные образцы соответствуют требовани-
ям ГОСТ 19792-2017 Мед натуральный. Техниче-
ские условия9 и являются высококачественными 
продуктами. Результаты оценки и ранжирования 
представлены ниже в виде таблиц и рисунков.

Анализ данных (табл. 1) показывает, что наи-
большую оценку по параметрам аромата получил 
васильковый мед (М3), собранный на территории 
Алтайского края.

Результаты ранжирования образцов монофлор-
ных медов по параметрам аромата представлены 
на рисунке 1.

Как видно из рисунка 1, по параметрам арома-
та лидируют васильковый (М3), каштановый (М2) 
и дягилевый (М5) мед.

5 Государственная коллекция патогенных микроорганизмов и клеточных культур (ГКПМ-Оболенск). Режим доступа: https://obolensk.
org/services/state-coll-microorg
6 Общая фармакопейная статья «Определение антимикробной активности антибиотиков методом диффузии в агар. 
ОФС.1.2.4.0010.18» (Государственная фармакопея Российской Федерации. XIV изд. Т. I). Режим доступа: https://e-ecolog.ru/docs/
WqSZIgk4C8-LUsvkodx7n/15?utm_referrer=https%3A%2F%2Fwww.yandex.ru%2F
7 ГОСТ 6658-2016 Органолептический анализ. Методология. Общее руководство. Дата введения: 07.01.2017. Ред. от 01.01.2021. Режим 
доступа: https://internet-law.ru/gosts/gost/62936/
8 ГОСТ ISO 16779-2017 Межгосударственный стандарт. Органолептический анализ. Оценка (определение и верификация) срока годно-
сти пищевой продукции. Дата введения: 01.01.2019. Ред. от 01.01.2021. Режим доступа: https://docs.cntd.ru/document/1200147084
9 ГОСТ 19792-2017 Мед натуральный. Технические условия. МКС 67.180.10. Дата введения: 01.01.2019. Режим доступа: https://docs.
cntd.ru/document/1200157439

Таблица.1..Органолептическая оценка аромата 
образцов монофлорных медов
Table.1. Organoleptic evaluation of the aroma 
of monofloral honey samples

Экспертная 
группа

Образцы монофлорного меда 2023 года сбора 

М1 М2 М3 М4 М5 М6 М7 М8 М9 М10

Э1 1 3 5 3 4 4 5 4 3 4

Э2 2 5 5 1 3 3 3 3 4 2

Э3 1 5 5 2 4 4 4 2 2 3

Э4 1 5 4 5 5 2 3 5 4 3

Э5 1 5 5 3 4 2 4 4 4 3

Средний 
балл 1,2 4,6 4,8 2,8 4,0 3,2 3,8 3,6 3,4 3,0

Рис. 1. Результаты ранжирования образцов монофлорных 
медов по параметрам аромата
Fig. 1. Results of ranking monofloral honey samples by aroma 
parameters
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Таблица.2..Органолептическая оценка вкуса образцов 
монофлорных медов
Table.2..Organoleptic assessment of the taste  
of monofloral honey samples

Экспертная 
группа

Образцы монофлорного меда 2023 года сбора 

М1 М2 М3 М4 М5 М6 М7 М8 М9 М10

Э1 3 5 4 5 4 4 3 5 4 3

Э2 3 3 4 5 3 4 4 3 3 4

Э3 4 5 5 4 3 3 3 3 5 4

Э4 3 5 5 5 5 3 5 5 3 5

Э5 5 3 5 5 4 4 3 5 4 4

Средний 
балл 3,6 4,2 4,6 4,8 3,8 3,6 3,6 4,2 3,8 4,0

Анализ данных (табл. 2) показывает, что наи-
большую оценку по параметрам вкуса получил 
кленовый мед (М4), собранный на территории 
Краснодарского края.

Результаты ранжирования образцов моно-
флорных медов по параметрам вкуса представле-
ны на рисунке 2.
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Рис. 2. Результаты ранжирования образцов монофлорных 
медов по параметрам вкуса 
Fig. 2. Results of ranking monofloral honey samples according 
to taste parameters
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Как видно из рисунка 2, по параметрам вку-
са лидируют кленовый (М4), васильковый (М3) и 
каштановый (М2) мед.

Анализ данных (табл. 3) показывает, что наи-
большую оценку по параметрам консистенции по-
лучили каштановый мед (М2), собранный на тер-
ритории Краснодарского края, и васильковый мед 
(М3), собранный на территории Алтайского края.

Результаты ранжирования образцов моно-
флорных медов по параметрам консистенции 
представлены на рисунке 3.

Как видно из рисунка 3, по параметрам кон-
систенции лидируют подсолнечниковый (М6), 
каштановый (М2) и васильковый (М3) мед.

Суммарная органолептическая оценка образцов 
монофлорных медов представлена в таблице 4.

Анализ данных (табл. 4) показывает, что наи-
большее количество баллов по результатам сум-
марной органолептической оценки набрал ва-
сильковый мед (М3).

Ранжирование образцов монофлорных медов 
по результатам суммарной органолептической 
оценки представлено на рисунке 4.

Проведенное ранжирование монофлорных ме-
дов по суммарным результатам органолепти-
ческой оценки показало, что в тройку лидеров 
входят васильковый (М3), каштановый (М2) и ко-
риандровый (М8) мед.

Для подведения итогов ранжирования моно-
флорных медов по органолептическим показате-
лям аромата, вкуса и консистенции использова-
лась шкала оценки категорий качества пищевой 
продукции10:

• от 12 до 15 баллов — продукт премиального 
качества;

• от 8 до 12 баллов — продукт высокого каче-
ства;

• от 5 до 8 баллов — продукт удовлетворитель-
ного качества;

• менее 5 баллов — продукт неудовлетвори-
тельного качества.

Таблица.3..Органолептическая оценка консистенции 
образцов монофлорных медов
Table.3..Organoleptic evaluation of the consistency 
of monofloral honey samples

Экспертная 
группа

Образцы монофлорного меда 2023 года сбора

М1 М2 М3 М4 М5 М6 М7 М8 М9 М10

Э1 3 5 5 5 5 4 4 5 4 3

Э2 2 5 5 2 2 4 4 5 3 2

Э3 3 4 5 4 4 5 3 3 4 3

Э4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5

Э5 5 5 5 5 4 5 4 4 4 3

Средний 
балл 3,6 4,8 4,8 4,2 4,0 4,6 4,0 4,4 4,0 3,2

Рис. 3. Результаты ранжирования образцов монофлорных 
медов по параметрам консистенции
Fig. 3. Results of ranking monofloral honey samples 
by consistency parameters
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Таблица.4. Суммарная органолептическая оценка 
образцов монофлорных медов
Table.4. Total organoleptic evaluation of monofloral honey 
samples

Параметры 
оценки

Образцы монофлорного меда 2023 года сбора

М1 М2 М3 М4 М5 М6 М7 М8 М9 М10

Аромат 1,2 4,6 4,8 2,8 4,0 3,2 3,8 3,6 3,4 3,0

Вкус 3,6 4,2 4,6 4,8 3,8 3,6 3,6 4,2 3,8 4,0

Консистенция 3,6 4,8 4,8 4,2 4,0 4,6 4,0 4,4 4,0 3,2

Итоговый 
балл

8,4 13,6 14,2 11,8 11,8 11,4 11,4 12,2 11,2 10,2

10 ГОСТ ISO 16779-2017 Межгосударственный стандарт. Органолептический анализ. Оценка (определение и верификация) срока год-
ности пищевой продукции. Дата введения: 01.01.2019. Ред. от 01.01.2021. Режим доступа: https://docs.cntd.ru/document/1200147084

Рис. 4. Ранжирование образцов монофлорных медов  
по результатам суммарной органолептической оценки
Fig. 4. Ranking of monofloral honey samples based  
on the results of the total organoleptic assessment
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11 Подавление роста культуры наблюдается только под цилиндром (d = 8 мм).

Таким образом, согласно результатам органо-
лептической оценки, все отобранные образцы мо-
нофлорных медов являются продуктами высоко-
го (М1, М4, М5, М6, М7, М9, М10) и премиального 
(М2, М3, М8) качества, которые могут быть иссле-
дованы на наличие бактерицидной активности с 
целью возможного дальнейшего использования 
в процессе создания биологически активных пре-
паратов и кормовых добавок.

При подготовке к анализу образцы меда, со-
бранные с подсолнечника, гречихи, кориандра и 
липы, «распускали» в термостате при температу-
ре 35–37 оС для повышения текучести с целью вне-
сения на чашки с бактериальными тест-штаммами.

Показатели бактерицидной активности моно-
флорных медов представлены в таблице 5.

Анализ данных (табл. 5) показывает, что иссле-
дованные образцы монофлорного меда можно 
условно разделить на три группы: 

МI — группа монофлорных медов с выраженны-
ми бактерицидными свойствами (имеют четкую 
зону подавления роста бактериальной культуры).

Ч Четкая зона подавления роста

Данные образцы обладают наиболее выраженны-
ми бактерицидными свойствами и длительно (без 
ослабления) сохраняют чистый результат с четко 
выраженной зоной подавления роста при диффу-
зии в питательную среду.

МII — группа монофлорных медов с выражен-
ным первичным бактерицидным эффектом, кото-
рый угасает со временем (имеют два участка по-
давления роста бактериальной культуры).

Ч/ВР Четкая зона подавления роста / Вторичный рост

Смешанный результат, дают образцы с выражен-
ным первичным бактерицидным эффектом, кото-
рый угасает со временем, в результате чего зону 
задержки роста можно разбить на два участка: 
внутренний — примыкающий к цилиндру, на ко-
тором рост микроорганизмов подавлен полно-
стью, внешний (на периферии) — где 
на краткое время рост и размножение 
были подавлены, однако этого оказа-
лось недостаточно для полного обес-
пложивания.

MIII — группа монофлорных медов 
с краткосрочным бактерицидным эф-
фектом (имеют только зону вторично-
го роста).

ВР Зона вторичного роста

Зоны вторичного роста дают образцы 
с краткосрочным бактерицидным эф-
фектом. Подавление роста и размно-
жения происходит в краткий период 
(сразу после начала эксперимента) и 
со временем полностью затухает, в ре-
зультате чего наблюдается вторичный 

Таблица.5. Показатели бактерицидной активности 
образцов монофлорных медов
Table.5. Indicators of bactericidal activity of monofloral 
honey samples

Образцы 
монофлорного 

меда

Диаметр зоны бактерицидного воздействия, мм
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М1 28 ВР 20 ВР 18 ВР 20 ВР

М2 28 ВР 21 ВР 20 ВР 16 ВР

М3 14 Ч / 30 ВР 20 ВР 30 ВР 12 Ч

М4 15 Ч / 30 ВР 20 ВР 26 ВР 14 Ч

М5 30 ВР 20 ВР 25 ВР 8 Ц11

М6 14 Ч / 30 ВР 11 Ч / 25 ВР 27 ВР 12 Ч / 20 ВР

М7 13 Ч / 30 ВР 15 Ч / 28 ВР 24 ВР 20 ВР

М8 19 Ч / 26 ВР 15 ВР 25 ВР 11 Ч / 18 ВР

М9 12 Ч / 27 ВР 13 ВР 24 ВР 14 ВР

М10 12 Ч / 30 ВР 22 ВР 16 ВР 18 ВР

рост бактериальной культуры на первоначально 
обеспложенном участке.

Таким образом, мед группы МI обладает наибо-
лее выраженными бактерицидными свойствами, 
МII — ярким первичным бактерицидным эффек-
том, который угасает со временем, MIII — кратко-
срочным бактерицидным эффектом.

Рассмотрим более детально показатели бакте-
рицидной активности образцов монофлорных ме-
дов относительно Staphylococcus.aureus.(рис. 5), 
Escherichia.coli.(рис. 6),.Bacillus.cereus.(рис. 7) и.
Pseudomonas.aeruginosa.(рис. 8).

Анализ данных (рис. 5) показывает, что ранжи-
рование образцов монофлорных медов по пара-
метрам бактерицидной активности относительно 
Staphylococcus. aureus можно представить сле-
дующим образом: М8, М4, М3, М6, М7, М10, М9, 
М5, М1, М2.

Рис. 5. Показатели бактерицидной активности образцов монофлорных 
медов относительно Staphylococcus.aureus (диаметр зоны 
бактерицидного воздействия, мм)
Fig. 5. Indicators of bactericidal activity of monofloral honey samples against 
Staphylococcus.aureus (diameter of the bactericidal action zone, mm)
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Рис. 6. Показатели бактерицидной активности образцов монофлорных 
медов относительно Escherichia.coli (диаметр зоны бактерицидного 
воздействия, мм)
Fig. 6. Indicators of bactericidal activity of monofloral honey samples against 
Escherichia.coli.(diameter of the bactericidal action zone, mm)

Рис. 7. Показатели бактерицидной активности образцов монофлорных 
медов относительно Bacillus.cereus.(диаметр зоны бактерицидного 
воздействия, мм)
Fig. 8. Indicators of bactericidal activity of monofloral honey against Bacillus.
cereus.(diameter of the bactericidal action zone, mm)

Рис. 8. Показатели бактерицидной активности образцов монофлорных 
медов относительно Pseudomonas.aeruginosa (диаметр зоны 
бактерицидного воздействия, мм)
Fig. 8. Indicators of bactericidal activity of monofloral honey against 
Pseudomonas.aeruginosa (diameter of the bactericidal action zone, mm)
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Анализ данных (рис. 6) показыва-
ет, что ранжирование образцов моно-
флорных медов по параметрам бак-
терицидной активности относительно 
Escherichia.coli можно представить сле-
дующим образом: М7, М6, М10, М2, М1, 
М3, М4, М5, М8, М9.

Анализ данных (рис. 7) показыва-
ет, что ранжирование образцов моно-
флорных медов по параметрам бак-
терицидной активности относительно 
Bacillus.cereus можно представить сле-
дующим образом: М3, М6, М4, М5, М8, 
М7, М9, М2, М1, М10.

Анализ данных (рис. 8) показыва-
ет, что ранжирование образцов моно-
флорных медов по параметрам бак-
терицидной активности относительно 
Pseudomonas. aeruginosa. можно пред-
ставить следующим образом: М4, М3, 
М6, М8, М1, М7, М10, М2, М9, М5.

Анализ данных (табл. 6) показывает, 
что исследуемые образцы монофлор-
ных медов проявляют достаточно вы-
сокие показатели бактерицидной ак-
тивности. 

По параметрам бактерицидной ак-
тивности относительно Staphylococcus.
aureus лидируют кориандровый (М8), 
кленовый (М4), васильковый (М3) и 
подсолнечниковый (М6) мед. По па-
раметрам бактерицидной активности 
относительно Escherichia. coli лидиру-
ют гречишный (М7), подсолнечнико-
вый (М6) и липовый (М10) мед. По па-
раметрам бактерицидной активности 
относительно Bacillus. cereus. лидиру-
ют васильковый (М3), подсолнечнико-
вый (М6) и кленовый (М4) мед. По па-
раметрам бактерицидной активности 
относительно Pseudomonas.aeruginosa.
лидируют кленовый (М4), васильковый 
(М3) и подсолнечниковый (М6) мед.

По параметрам общей бактерицид-
ной активности в тройку лидеров мож-
но отнести мед васильковый (М3), кле-
новый (М4) и подсолнечниковый (М6), 
которые проявляют довольно яркие 

Таблица.6..Ранжирование образцов монофлорных медов по параметрам бактерицидной активности
Table.6. Ranking of monofloral honey samples by bactericidal activity parameters

Рейтинговое место Staphylococcus aureus Escherichia coli Bacillus cereus Pseudomonas aeruginosa
1 М8 М7 М3 М4
2 М4 М6 М6 М3
3 М3, М6 М10 М4 М6
4 М7 М2 М5, М8 М8
5 М10 М1, М3, М4, М5 М7, М9 М1, М7
6 М9 М8 М2 М10
7 М5 М9 М1 М2
8 М1, М2 – М10 М9
9 – – – –М5

10 – – – –
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антибактериальные свойства на всех четырех 
тест-штаммах.

Анализ данных (табл. 7) показывает, что бак-
терицидные свойства первого типа (МI — выра-
женные бактерицидные свойства меда) проявили 
васильковый (М3) и кленовый (М4) мед относи-
тельно Pseudomonas.aeruginosa. На тест-штаммах 
других бактериальных культур выраженных бакте-
рицидных свойств у монофлорных медов не на-
блюдалось.

Бактерицидные свойства второго типа (МII —  
вы раженный первичный бактерицидный эффект 
меда, который угасает со временем) относи тель-
но Staphylococcus. aureus проявили василько - 
вый (М3), кленовый (М4), подсолнечниковый (М6), 
гречишный (М7), кориандровый (М8) и липо-
вый (М9, М10) мед. Относительно Pseudomonas.
aeruginosa. бактерицидные свойства второго ти-
па (МII) проявили подсолнечниковый (М6) и ко-
риандровый (М8) мед, а относительно Escherichia.
coli.— подсолнечниковый (М6) и гречишный (М7). 
Все остальные образцы проявили бактерицидные 
свойства третьего типа (MIII — краткосрочный 
бактерицидный эффект).

При этом необходимо отметить, что относи-
тельно Bacillus.cereus.наблюдался только.кратко-
срочный бактерицидный эффект (MIII) для всех 
исследуемых образцов монофлорного меда.

Таким образом, с точки зрения бактерицидной 
активности перспективными образцами для со-
здания биологически активных препаратов и кор-
мовых добавок с антибактериальными свойства-
ми являются васильковый (М3), кленовый (М4), 
подсолнечниковый (М6), гречишный (М7) и кори-
андровый (М8) мед.

Липовый мед (образцы М9 и М10) проявил до-
вольно высокую активность второго типа (MII) 
относительно Staphylococcus. aureus.. При этом 
необходимо отметить, что по результатам сравни-
тельного анализа органолептических и бактери-
цидных свойств одного вида монофлорного меда, 
произведенного в разных регионах, образцы ли-
пового меда, собранного на территории Красно-
дарского края (М9) и Приморского края (М10), 
имеют схожие характеристики.

По результатам рейтинговой органолептиче-
ской оценки образец М9 (мед с липы — Красно-
дарский край) занимает 8-е место (11,2 балла),  
а образец М10 (мед с липы — Приморский край) — 
9-е место (10,2 балла).

По результатам оценки бактерицидной актив-
ности у образцов липового меда М9 и М10 наблю-
даются однотипные механизмы бактерицидного 
воздействия.

Относительно Staphylococcus. aureus. наблю-
дается бактерицидная активность второго типа 
(МII — выраженный первичный бактерицидный 
эффект меда, который угасает со временем).

У липового меда, произведенного в разных ре-
гионах, наблюдаются незначительные разли-
чия антибактериальных свойств, что отражает 

Таблица.7. Группировка образцов монофлорных медов 
по параметрам бактерицидной активности
Table.7. Grouping of monofloral honey samples according 
to bactericidal activity parameters

Образцы 
монофлорного 

меда

Группа бактерицидной активности

St
ap

hy
lo

co
cc

us
 

au
re

us

Es
ch

er
ic

hi
a 

co
li

B
ac

ill
us

 
ce

re
us

P
se

ud
om

on
as

 
ae

ru
gi

no
sa

М1 M.II M.III MIII MIII
М2 MIII MIII MIII MIII
М3 МII MIII MIII МI
М4 МII MIII MIII МI
М5 MIII MIII MIII MIII
М6 МII МII MIII МII
М7 МII МII MIII MIII
М8 МII MIII MIII МII
М9 М.II MIII MIII MIII

М10 МII MIII MIII MIII

результаты ранжирования их бактерицидной ак-
тивности относительно Staphylococcus.aureus.

Относительно других тест-штаммов у образ-
цов липового меда М9 и М10 наблюдается бакте-
рицидная активность третьего типа (MIII — кратко-
срочный бактерицидный эффект).

Таким образом, липовый мед М9 и М10, собран-
ный в разных регионах нашей страны, имеет схо-
жие органолептические характеристики и одно-
типные механизмы бактерицидного воздействия.

Необходимо отметить, что рассмотренные об-
разцы, помимо ярко выраженной бактерицидной 
активности, имеют и высокие органолептические 
показатели по параметрам вкуса, аромата и кон-
систенции и могут быть рекомендованы в каче-
стве функциональных ингредиентов при создании 
биологически активных препаратов и кормовых 
добавок с антибактериальными свойствами.

Выводы/Conclusion
Проведенные исследования позволяют сделать 

следующие выводы:
1) Согласно результатам стандартной (ГОСТ 

6658-2016, ГОСТ 19792-2017) и рейтинговой 
(ГОСТ ISO 16779-2017) органолептической оцен-
ки, все отобранные образцы монофлорных медов 
являются продуктами высокого качества.

2) С точки зрения бактерицидной активности 
перспективными образцами являются василько- 
вый (М3), кленовый (М4), подсолнечниковый (М6), 
гречишный (М7), кориандровый (М8) и липо- 
вый  (М9 и М10) мед, которые могут быть рекомендо-
ваны в качестве функциональных ингредиентов для 
создания биологически активных препаратов и кор-
мовых добавок с антибактериальными свойствами.

3) Монофлорные меда, собранные в разных ре-
гионах нашей страны, имеют не только схожие ор-
ганолептические характеристики, но и однотип-
ные механизмы бактерицидного воздействия, что 
позволит в дальнейшем проводить стандартиза-
цию разрабатываемых препаратов и биологиче-
ски активных кормовых добавок.
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