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Анотація. У статті обґрунтовано доцільність введення нетрадиційної рослинної сировини під час ви-

робництва крем-меду натурального для розширення асортименту харчової продукції. Завдяки використан-

ню рослинної сировини можна оптимізувати хімічний склад продукції та поліпшити її біологічну цінність. 
У статті проаналізований хімічний склад використовуваної рослинної сировини. Висвітлено результати 

дослідження органолептичних показників нової продукції, які підтверджують перспективність викорис-

тання нетрадиційних рослинних добавок. Подальшими є дослідження мінерального та вітамінного складу 

нової продукції, а також зміни органолептичних показників кремованого меду під час зберігання.  
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Abstract. The article substantiates the expediency of introducing non-traditional vegetable raw material during 

the production of natural creamed honey for the expansion of the range of food products. In consequence of the use 
of vegetable raw material, it is possible to optimize the chemical composition of products and improve their 

biological value. The article analyzes the chemical composition of the used vegetable raw material. The results of 

the study of organoleptic parameters of new products, which confirm the prospects of using non-traditional 
vegetable additives, are highlighted. Further studies should focus on mineral and vitamin content of new products, 

as well as changes in the organoleptic characteristics of creamed honey during storage. 
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Постановка проблеми. У світі все більш попу-

лярним стає крем-мед. Це продукт, який є пластич-

ною масою пастоподібної консистенції. Крем-мед 

одержують в процесі кремації натурального меду. 

Мета цього технологічного процесу полягає в профі-

лактиці кристалізації меду. Крем-мед був винайде-

ний професором Елтоном Дж. Дайсом і запатенто-

ваний в США у 1935 р. [1]. 

Крем-мед споживають як окремий десерт, а та-

кож використовують як топінг та у виробництві кон-

дитерських виробів. Крем-мед найбільш популяр-

ний в США та Канаді. Проте останнім часом цей 

продукт набирає популярності і в Європі, тому дос-

лідження крем-меду є досить актуальним.  

Крем-мед − це продукт переробки меду нату-

рального, що є біологічно цінним продуктом, міс-

тить значне різноманіття мінеральних речовин (40 

макро- та мікроелементів), вітаміни (у невеликих 

кількостях), цінні ферменти (зокрема α-амілазу), 

амінокислоти, а також глюкозу та фруктозу [2]. На 

відміну від меду, кремований мед не кристалізуєть-

ся, не застигає за низьких температур та зберігає 

м’якість, не розтікається за кімнатної температури, 

а також легко змішується з іншими інгредієнтами в 

однорідну масу. Тому перспективним є використан-

ня нетрадиційної біологічно цінної рослинної сиро-

вини у виробництві кремованого меду, за рахунок 

чого можливо урізноманітнити смакові якості про-

дукту, оптимізувати його хімічний склад, а також 

розширити асортимент. 
 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Мед 

і продукти бджільництва широко використовують у 

харчуванні людини. Його активною складовою є лег-

козасвоювані вуглеводи. Він є важливим енергетич-

ним продуктом, що використовують для швидкого 
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поповнення енергії після фізичного і психоло-

гічного навантаження. Асортимент продуктів харчу-

вання на основі бджолиного меду постійно розши-

рюється за рахунок впровадження нових технологій, 

розробки нових рецептів.  

Пропонуючи доповнити натуральний мед додат-

ковими біологічно активними компонентами, нама-

гаються оптимізувати хімічний склад продукту, не 

втрачаючи його основних споживних властивостей, 

а поліпшуючи їх. Уведення до рецептури попе-

редньо проварених у цукровому сиропі та підсуше-

них плодів субтропічних культур дозволяє збагати-

ти продукт такими цінними мікронутрієнтами, як 

калій (у значних кількостях міститься в інжирі), ві-

тамін С (є в зизифусі), йод (міститься у фейхоа). До-

давання до рецептури волоських горіхів, що мають 

у ядрах ненасичені жирні кислоти, позитивно впливає 

на біохімічні процеси у міокарді. Уведення до ре-

цептури витяжки з листя мирта підвищує антисеп-

тичні властивості меду. Додавання відварених у цук-

ровому сиропі пелюстків троянди дозволяє збагатити 

продукт ефірною олією троянди, що має антисептич-

ні та ранозагоювальні властивості [3]. Однак проб-

лема пошуку нових видів нетрадиційної сировини під 

час виробництва крем-меду майже не вирішена.  
 

Постановка завдання. Основним завданням є 

розробка рецептур кремованого меду з використан-

ням нетрадиційної рослинної сировини, яка оптимі-

зує хімічний склад продукту і розширить асортимент 

за рахунок урізноманітнення смакових якостей. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. Для 

вирішення зазначеного завдання нами були розроб-

лені нові зразки кремованого меду з додаванням у ре-

цептурний склад сировини, яка є джерелом цінних 

мікронутрієнтів, а саме порошків моркви, апельсина, 

лимона, імбиру, паприки, червоного перцю, паприки, 

куркуми, мускатного горіха, кориці, какао-порошку 

та подрібнених ядер волоського горіха. Рецептурний 

склад нової продукції представлений у табл. 1. Конт-

рольним зразком слугував мед-крем, виготовлений за 

традиційною технологією без добавок [1].  

Додавання рослинних порошків у рецептури 

кремованого меду значно змінює смак і зовнішній 

вигляд продуктів, надаючи їм кольору, властивого 

добавкам.  

Аналіз хімічного складу рослинних добавок доз-

воляє розглядати їх як перспективну сировину під 

час виробництва нової продукції. 

Популярності набуває використання цитрусо-

вих, а саме апельсина і лимона, а також продуктів їх 

переробки для виробництва нової харчової продук-

ції. Цитрусові плоди є низькокалорійними продук-

тами з високим вмістом клітковини і пектинових 

речовин [4]. Містять азотисті та дубильні речовини, 

органічні кислоти і широкий комплекс природних 

ароматичних і барвних речовин, які надають особ-

ливі смакові характеристики новій продукції.  

Усі цитрусові плоди містять значну кількість 

вітаміну С, який визначає рівень активності проти 

DPPH-радикалів та супероксид-аніонів [5]. Встанов-

лено, що продукти переробки апельсинів є джере-

лом антиоксидантних речовин [6].  

Цінним продуктом є морква і продукти її пере-

робки. Морквяний порошок містить значну кіль-

кість β-каротину в комплексі з протеїном і целюло-

зою. Порошок моркви можна застосовувати у кон-

дитерському виробництві як натуральну біологічно 

активну добавку, що містить комплекс харчових 

волокон разом з β-каротином [7, 8]. Доведено, що 

порошок моркви характеризується високим вмістом 

флавонолів і катехінів та вирізняється високим 

вмістом каротиноїдів (211,85 мг/100 г). Також ця 

добавка є природним антиоксидантом [9].  

Перспективним напрямом пошуку ефективних 

збагачувачів є група пряних і смакових рослин. 

Вони характеризуються різноманітним складом 

ефірних олій і завдяки цьому можуть різнобічно 

діяти на організм – бактерицидно, спазмолітично, 

протизапально, поліпшувати секрецію травних 

залоз. Фармакологічні властивості залежать від хі-

мічного складу сировини. 

Дослідженнями доведено, що корінь імбиру є дже-

релом аскорбінової кислоти та ніацину [10]. Літера-

турні джерела свідчать про те, що мінеральна складо-

ва кореню імбиру теж досить значна. Наприклад, 

кальцію міститься до 140 мг/на 100 г продукту, калію 

– майже 300 мг, магнію – близько 200 мг, заліза – до 

20 мг. Корінь імбиру також має ефірну олію, котра 

складається із декількох десятків компонентів (сеск-

вітерини – А і В-цингіберени), смолисті речовини – 

гінгероли, які зумовлюють характерний пекучий смак. 

 

Таблиця 1 

Особливості рецептур крем-меду з рослинними добавками 

 

Зразки Інгредієнтний склад 
Масові часки сировини у 

рецептурному складі, % 

Зразок 1 Крем-мед з апельсином 97,5:2,5 

Зразок 2 Крем-мед з апельсином і морквою 96,0:2,5:1,5 

Зразок 3 Крем-мед з лимоном та імбиром 97,0:2,5:0,5 

Зразок 4 Крем-мед з куркумою і мускатним горіхом 96,0:2,0:2,0 

Зразок 5 Крем-мед з червоним перцем і паприкою 97,5:0,5:2,0 

Зразок 6 Крем-мед з какао і корицею 95,0:4,0:1,0 

Зразок 7 
Крем-мед з какао, корицею і ядрами волоського 

горіха 
66,5:2,8:0,7:30,0 
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Куркума, корисні властивості якої незаперечні, 

містить у своєму складі вітаміни К, В, В1, В3, В2, С і 

мікроелементи: кальцій, залізо, фосфор і йод. У 

складі куркуми є компоненти, які навіть у мікроско-

пічних кількостях надають організму людини ліку-

вальний ефект. Це ефірні олії та їх складові – сабі-

нен, борнеол, цінгіберен, терпенові спирти, фел-

ландрен, куркумін і низка інших компонентів. Нау-

ковими дослідженнями доведено, що куркумін – ос-

новний активний компонент куркуми – дійсно во-

лодіє багатьма потенційно корисними біологічними 

властивостями, зокрема має протизапальну, анти-

оксидантну, антипроліферативну та антимікробну 

дію [11]. Доведено, що суміш меду і куркуми – це 

ефективний протизапальний засіб, який укріплює 

імунну систему людини.  

Мускатний горіх застосовують у харчуванні у 

мікродозах. Проте він є досить ефективним продук-

том, що має тонізуючу і стимулюючу дію. Вважаєть-

ся, що регулярний прийом мускатного горіха пози-

тивно впливає на роботу мозку людини і покращує 

пам’ять. У своєму складі містить антиоксиданти 

(флавоноїди), ефірні масла, які надають продукту 

солодкий і пряний аромат. Мускатний горіх – 

джерело корисних мінералів (таких як мідь, калій, 

кальцій, марганець, цинк, залізо, магній) і вітамінів 

(вітамін C, рибофлавін, фолієва кислота, ніацин, 

вітамін A). 

Червоний перець володіє сильним пряним аро-

матом і смаком від пряного до гострого і навіть дуже 

пекучого (обумовлений вмістом фенольного сполу-

чення капсаїцину). Червоний перець – дуже корис-

ний продукт. Містить велику кількість вітаміну С, 

що майже вдвічі перевищує його вміст у лимонах. 

Використання червоного перцю у харчуванні надає 

корисний ефект для імунної системи, пришвидшує 

процес травлення і кровообіг, що поліпшує стан 

кровоносної системи людини. 

Паприка приносить величезну користь для здо-

ров’я завдяки своїм мінеральним компонентам, які 

збагачують склад крові, запобігаючи анемії, підви-

щують імунний захист людського організму. Плоди 

солодкого перцю містять алкалоїд (алкалоїдопо-

дібний амід) капсаїцин (близько 0,03 %), цукор (до 

8,4 %), білки (до 1,5 %); вітаміни С (до 500 мг/%), P, 

B1, B2, каротин (до 14 мг/%), стероїдні сапоніни. 

Солодкий перець використовується у лікувальному 

харчуванні, має капілярозміцнюючу та антиокси-

дантну дію [12]. 

Кориця широко використовується у харчовій 

промисловості. Вона має солодкуватий аромат з 

“гірчинкою”, яка надає продуктам особливого смаку 

й аромату. Проте кориця вважається антисептиком – 

її використовують як бактерицидний засіб за 

рахунок великої кількості альдегіду коричної кисло-

ти, що містить 90 % ефірної олії. Її цінність полягає 

у тому, що вона сприяє кращому перетравленню їжі 

і запобігає харчовим отруєнням. До того ж у складі 

кориці є дубильні речовини, які вважаються ефек-

тивними антиоксидантами. 

 

            Таблиця 2 

Мікронутрієнтний склад рослинної сировини для виробництва кремованого меду, мг/100 г 
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Вміст вітамінів 

А, мкг 230 10,0 40000 2,00 0 5,00 2081 2463 15,0 0 1,00 

В1 0,87 0,04 0,12 0,05 0,15 0,35 0,33 0,33 0,02 0,08 0,34 

В2 0,40 0,02 0,30 0,17 0,23 0,06 0,92 1,23 0,04 0,24 0,15 

В6 0,10 0,009 0 0,63 1,80 0,16 2,45 2,14 0,16 0,12 0,54 

РР 0,28 0,10 2,60 9,62 5,14 1,30 8,70 10,1 1,33 2,19 1,12 

С 53,0 40,0 10,0 66,0 25,9 3,0 76,4 0,90 3,80 0 1,30 

Е 0,20 0 0 0 3,10 0 29,8 29,8 2,32 0,10 0,70 

Вміст мінеральних речовин 

K 181 163 967 1320 2525 350 2014 2280 431 1524 441 

Ca 40 40 105 114 183 184 148 229 1002 128 98 

Mg 10 12 56 214 193 183 152 178 60 499 158 

Na 0 11 59 27 38 16 30 68 10 21 2 

P 14 22 294 168 268 213 293 314 64 734 346 

Fe 0,1 0,6 3,0 19,8 41,4 3,04 7,8 21,2 8,32 13,9 2,91 

Mn 0 0,04 0 33,3 7,83 2,90 2,00 1,59 17,5 3,84 3,41 

Se, мкг 0,5 0 0 55,8 4,5 1,6 8,8 6,3 3,1 14,3 4,9 

Cu 0,45 0,23 0 0,48 0,60 1,03 0,37 0,71 0,34 3,79 1,59 

Zn 0,70 0,12 0 3,64 4,35 2,15 2,48 4,33 1,83 6,81 3,09 
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            Таблиця 3 

Шкала балового оцінювання органолептичних показників якості крем-меду з рослинними 

добавками 

 

Показники 

якості 
К

о
еф

іц
іє

н
т 

в
аг

о
м

о
ст

і Оцінка показника 

відмінно 

(5) 

добре 

(4) 

задовільно 

(3) 

незадовільно 

(2) 

Зовнішній 

вигляд 

1 Однорідна, кремопо-

дібна, в’язка маса з 

можливим додаван-

ням: 

-  плодів (цілих чи 

шматочками);  

-  пелюсток троянди; 

-  ядер горіхів по-

дрібнених різної фор-

ми і розмірів; 

-  екстрактів і порош-

ків рослинної сиро-

вини 

Кремоподібна, 

в’язка маса з мож-

ливим незначним 

відхилення кольору 

за відтінками 

Колір і структу-

ра продукту не-

однорідні 

Структура і колір 

продукту неоднорід-

ні з наявними ме-

ханічними доміш-

ками, не властивими 

продукту 

Консистен-

ція 

1,5 Притаманна гомоге-

нізованому меду – 

в’язка, однорідна, кре-

моподібна 

Допускаються не-

значні відхилення 

від норми, але при-

таманна гомогені-

зованому меду 

Дуже рідка або 

присутня над-

лишкова твер-

дість, крихкість 

Тверда консистен-

ція, розшарування, 

наявні закристалізо-

вані включення 

Колір 1 Без добавок: рівно-

мірний, світло-жов-

тий;  

З добавками: рівно-

мірний, з відтінками 

смакових добавок, ха-

рактерними певному 

виду сировини 

Рівномірний з доб-

ре вираженими від-

тінками смакових 

добавок, допуска-

ються різні відтін-

ки в межах основ-

ного забарвлення 

Дещо нерівно-

мірний, помітні 

сторонні відтін-

ки 

Нерівномірний, із 

сторонніми відтін-

ками 

Запах 1 Приємний, характер-

ний для використаної 

сировини, без 

сторонніх запахів 

Слабо виражений 

аромат, без сторон-

нього запаху 

Невиражений 

аромат із ледь 

відчутним сто-

роннім запахом 

Із сильним сторон-

нім запахом 

Смак 2 Без добавок: солод-

кий, властивий про-

дукту, без сторонніх 

присмаків. 

 

З добавками: солод-

кий, з гармонійним 

поєднанням добавок, 

без сторонніх присма-

ків 

Солодкий, з при-

смаком, характер-

ним для викорис-

таної сировини, без 

сторонніх присма-

ків 

Солодкий з неви-

раженим прис-

маком викорис-

таної сировини, 

можливі ледь 

відчутні сторон-

ні присмаки 

Солодкий з сильно 

вираженими сторон-

німи присмаками, не 

властивими вико-

ристаній сировині 

Ознаки бро-

діння (газо-

виділення) 

1,5 Відсутні Відсутні, але є пі-

дозра 

Бульбашки по-

вітря на поверхні 

Піноутворення на 

поверхні або в масі 

продукту, газови-

ділення 

Вираже-

ність 

добавки 

1 Добавка яскраво ви-

ражена, приємно зба-

гачує і доповнює смак 

продукту 

Добавка помірно ви-

ражена, підкреслює 

своєрідний смак 

продукту 

Добавка слабо 

виражена з ледь 

відчутним прис-

маком 

Добавка не відчутна 

або має невластивий 

присмак 

Післясмак 1 Приємне відчуття 

післясмаку протягом 

тривалого часу 

Приємне відчуття 

післясмаку, яке 

швидко зникає 

Післясмак ледь 

відчутний 

Післясмак не відчу-

вається 

Загальна кількість 

балів 

50−41 40−31 30−21 менше 20 
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Какао-порошок – популярний продукт у конди-

терській промисловості. У його складі є велика кіль-

кість мікроелементів (кальцій, магній, мідь, фосфор, 

цинк), до 10 % флавоноїдів. Какао-порошок містить 

значну кількість кофеїну і теоброміну, які ефектив-

но стимулюють нервову систему людини [13]. 

Перспективною сировиною є ядра волоського 

горіха, який дуже корисний за рахунок вмісту необ-

хідних нутрієнтів – стероїдів, дубильних речовин, 

алкалоїдів, хінонів, ефірних олій, ароматичних вуг-

леводнів, вітаміну С, ненасичених жирних кислот 

(близько 65 %), калію, магнію, йоду. Окрім цього, 

ядра волоського горіха є висококалорійними і по-

живними продуктами, які до того ж володіють 

прекрасними смаковими властивостями.  

Дані мікронутрієнтного складу рослинної сиро-

вини зазначені у табл. 2 [14]. 

Таким чином, використання нетрадиційної рос-

линної сировини у виробництві нової продукції доз-

воляє оптимізувати її хімічний склад. 

Органолептичне оцінювання якості нової про-

дукції проводили згідно з вимогами ДСТУ 

4649:2006 “Мед з фітодобавками. Технічні умови” 

[3] та з використанням розробленої нами балової 

шкали (табл. 3). Окрім традиційних показників якос-

ті (зовнішній вигляд, колір, запах, смак та ознаки 

бродіння), шкала оцінювання охоплює нові показни-

ки – консистенція, вираженість добавки і післясмак, 

які, на нашу думку, є досить важливими для такого 

продукту, як крем-мед. 

Система балового оцінювання передбачає такі 

оцінки якості крем-меду з рослинними добавками, 

як “відмінно”, “добре”, “задовільно” і “незадовіль-

но”, за всіма органолептичними показниками. Для 

кожного показника було визначено коефіцієнт зна-

чимості щодо його впливу на якість продукту. 

Дегустацію нової продукції проводили у лабора-

торії кафедри товарознавства продовольчих товарів 

Полтавського університету економіки і торгівлі.  

Усі нові зразки крем-меду характеризувались 

відмінними органолептичними якостями, проте 

завдяки додаванню нетрадиційної сировини кожен 

зразок мав певну особливість. За зовнішнім вигля-

дом найбільшу кількість балів отримали зразки з 

додаванням какао-порошку і кориці, апельсина і 

моркви. За консистенцією найпривабливішим зраз-

ком став крем-мед з додаванням лимона та імбиру.  

За рахунок внесення рослинних добавок нові 

зразки крем-меду мали привабливий відповідний 

колір, що не знизило оцінку нової продукції. Зразки 

крем-меду з додаванням апельсина й апельсина та 

моркви мали приємний помаранчевий колір. Саме ці 

зразки отримали найвищі бали за показником 

“колір”. Крем-мед з додаванням лимона та імбиру 

набув яскраво-жовтого кольору, куркуми і мускат-

ного горіха – гірчичного кольору. Кремований мед з 

додаванням паприки і червоного перцю харак-

теризувався приємним червоним кольором. Дещо 

відрізнялися зразки крем-меду з какао-порошком, 

корицею та імбиром, колір яких суттєво змінився 

внаслідок додавання какао-порошку. Проте ці зраз-

ки не втратили своєї привабливості. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Профілограма органолептичних показників якості крем-меду з рослинними добавками 

(результати наведені без урахування показника вагомості) 

Вираженість 

добавки 
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Рис. 2. Загальна кількість балів нових зраз-

ків крем-меду за результатами органолептич-

ного оцінювання (з урахуванням коефіцієнта 

вагомості) 
 

Кожен новий зразок характеризувався особли-

вим запахом, який притаманний використаній не-

традиційній сировині. Найпривабливішими запаха-

ми характеризувалися зразки крем-меду з додаван-

ням какао і кориці, лимона та імбиру. 

Найбільш вагомим показником під час оціню-

вання є смак продукції. За показником смаку най-

вищі бали отримали зразки нового крем-меду з дода-

ванням какао і кориці (мав приємний шоколадний 

смак), а також з додаванням апельсина та моркви 

(характеризувався приємним смаком цитрусових). 

Найпікантнішими зразками крем-меду були вироби 

з додаванням куркуми і мускатного горіха, паприки 

і червоного перцю. До того ж останній зразок мав 

приємний пекучий післясмак.  

Усі рослинні добавки добре збагачували та до-

повнювали смак нової продукції. Ознак бродіння у 

нових зразках виявлено не було.  

Все вищеописане підтверджується профілогра-

мою (рис. 1). 

Так, найвищу загальну середню балову оцінку з 

урахуванням коефіцієнта вагомості отримав зразок 

нового крем-меду з додаванням какао і кориці. Най-

менші бали отримали зразки з додаванням паприки і 

червоного перцю та куркуми і мускатного горіха 

(рис. 2). 

Проте за шкалою балового оцінювання усі 

зразки були “відмінними”. 

Розроблені зразки кремованого меду характери-

зуються індивідуальними рецептурними компонен-

тами, тому нами було визначено їх хімічний склад 

(табл. 4). 

Усі нові зразки мали підвищену кількість білків 

і жирів та зменшену кількість вуглеводів. Проте ці 

відхилення були досить незначними порівняно з 

контрольним зразком крем-меду без добавок. Крім 

того, зразок з додаванням какао, кориці та волось-

кого горіха характеризувався значним збільшенням 

білків (у 7 разів порівняно з контрольним) та жирів 

(майже в 20 разів), зменшенням кількості вуглеводів 

(у 1,5 раза) за рахунок додавання ядер волоського 

горіха. Завдяки цьому зразок мав найвищу енерге-

тичну цінність – 412,70 ккал. 

Вологість нових зразків крем-меду була дещо 

вища за контрольний зразок, але в межах встановле-

них норм.  
 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. Результатами досліджень 

підтверджено доцільність використання запропоно-

ваних видів нетрадиційної рослинної сировини у ре-

цептурах крем-меду. Адже тоді значно розширюєть-

ся асортимент нової продукції за рахунок урізнома-

нітнення її смакових якостей.  

Подальші дослідження полягатимуть у визна-

ченні вітамінного і мінерального складу крем-меду 

з рослинними добавками, а також аналізі органолеп-

тичних показників у процесі зберігання продукції.  
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              Таблиця 4 

Харчова та енергетична цінність крем-меду з рослинними добавками 

 

Зразки 

крем-меду 

Масові частки, % Енергетична 

цінність, 

ккал/100 г білків жирів вуглеводів вологи 

Контрольний 

зразок 
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