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Работа посвящена изучению падевого мёда, его пользы и вре-
да и отличия от других сортов. 

В период неблагоприятных условий и частых дождей, пчелы при-
нимаются за сбор пади – сладких выделений из растений и насекомых. 
Мёд, который получают из такого нектара, называется «падевым». Это 
вязкое вещество темно-бурого оттенка, которое содержит белковые со-
единения, аминокислоты, моносахариды, соли марганца, железа, ко-
бальта, фосфора, калия и предоставляет ценность для организма. Бла-
годаря составу падевый мед может служить пищевой добавкой [1, 2]. 

А  как отличить один вид от другого? Для этого не обязательно быть 
специалистом или пчеловодом. Падевый мёд отличается своим необыч-
ным цветом, густотой и своеобразным запахом. Люди, которые балуют себя 
сладким, вряд ли станут его пробовать. Однако, если не обращать внимание 
на его аромат и вкус, продукт из пади может излечить многие заболевания. 

Падевый мёд помогает повысить иммунитет, особенно детям. Он 
содержит в себе природные антибиотики. Его применяют после опера-
ций,  потери крови,  и анемии. А также помогает справиться с усталостью 
и помогает восстанавливать силы после усиленного физического труда. 
Его полезные свойства по достоинству оценены парфюмерами, кондите-
рами и медиками, которые применяют этот продукт в разных целях [3, 4]. 

Но следует подумать и о возможном вреде. Перед применени-
ем падевого мёда рекомендуется на маленьком участке кожи провести 
тест на возможную аллергическую реакцию, так как он является иль-
ным аллергеном. С осторожностью нужно относиться и к количеству 
сладкого лекарства – высокая калорийность может вызвать нежела-
тельную прибавку в весе [5].
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 Для проведения  по органолептическим и лабораторным иссле-
дованиям были отобраны пробы падевого меда с разных пасек. При ор-
ганолептическом исследовании установили, что цветовая гамма мёда 
варьируется  от темно-желтого  до коричневого; аромат  от слабого до 
сильного; вкус от сладкого до терпкого; консистенция вязкая; механиче-
ские примеси отсутствуют. При физико-химических исследованиях уста-
новили, что содержание воды по индексу рефракции от 14,2 до 17,2; 
кислотность от 1,3 до 4,0%; фермент диастазы присутствует; диастазное 
число от 10,0 до 17,9; предельное содержание инвертированного саха-
ра от 82,2 до 92,4; содержание сахарозы  от 5,5 до 6,0; примесь искус-
ственно инвертированного сахара менее 10%; цветочная пыльца раз-
личной формы [6, 7, 8].

Мёд является натуральным падевым и подлежит реализации без 
ограничения. Но не стоит забывать о том, что мёд — не просто подсла-
ститель, а ценный пищевой продукт, который способен укрепить наше 
здоровье. Не стоит рисковать и приобретать мёд в местах и у лиц, не 
вызывающих доверие. Лучше купить меньше натурального мёда или 
не купить его вовсе, чем приобрести что-то под его названием. Будьте 
здоровы [9, 10]. 
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HONEYDEW HONEY HAS A PLEASANT TASTE AND 
ARE ALSO USEFUL AS A JUICY WATERMELON?
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The work is devoted to the study of honey drop, its benefits and harm 

and differences from other varieties.


