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Штучний мед – це сиропоподібний продукт, який виробляють з 

цукру шляхом його інверсії з додаванням ароматизаторів, іноді 

натурального меду та крохмальної патоки. Виробництво штучного 

меду в Україні здійснюється за такою технологією: цукрова сировина 

(очеретяний або буряковий цукор, кукурудза або кавун) нагрівається, 

розчин підфарбовується натуральними або штучними барвниками. 

Алергенність натурального меду зазвичай пов’язана з домішками 

пилку, бджолиної отрути та білків із залоз бджіл.  

Позитивною стороною штучного меду є відсутність у його складі 

природних алергенів. Виготовлення десертів із використанням 

штучного меду – відмінне рішення для сучасних підприємств 

ресторанного господарства.  

Штучний мед за калорійністю близький до натурального, але 

відрізняється негармонійним букетом, підвищеним вмістом 

оксиметилфурфуролу, який є джерелом вуглеводів з обмеженими 

споживчими властивостями, відсутністю вітамінів, бактерицидних і 

мінеральних речовин [1]. 

Плоди шипшини – це полівітамінний продукт, що за вмістом 

вітаміну С займає пальму першості серед усіх дикорослих 

вітаміноносіїв. На Україні росте більш 40 видів шипшини, але 

промислове значення мають тільки декілька видів: роза корична, роза 

голчаста, роза Федченко та інші. 

У плодах шипшини коричної міститься вітаміну С у 10 разів більше 

ніж у чорній смородині, у 40–50 разів – ніж у плодах лимону, у 100 

разів – ніж у яблуках. Свіжі ягоди шипшини містять до 650 мг вітаміну 

С. Крім аскорбінової кислоти плоди шипшини містять бета-каротину 

0,01–0,7%. В плодах містяться також вітаміни РР, К, рутін. У м’якоті 

плодів містяться у %: цукру 8–14, органічних кислот (лимонна, 

яблучна) 3, пектину 2,7–11, таніну 2–3,ефірного масла 0,03–0,07, 

флавонові глюкозиди (ізокверцитрин, кемпферол, кверцетин), барвні 

речовини (лікопін, арумін, ксантофіл). Із мінеральних речовин багато 

заліза, є марганець, фосфор, магній, кальцій. Листя містять вітамін С, 

насіння багате маслом (9,27 %), яке містить каротин і вітамін Е [2]. 

З давніх-давен плоди шипшини використовували для профілактики 
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і лікування багатьох хвороб. Плоди шипшини також використовують у 

харчуванні: з них готують настої, відвари, сиропи, цілющі чаї, джеми, 

варення, пюре, киселі, компоти, соки, начинки для пирогів. 

До штучного меду для надання смакових властивостей додають до 

20 % натурального меду. У дослідженому зразку частка натурального 

меду була замінена сиропом шипшини з додатком м’яти перечної. 

М’ята містить ефірні масла (1,5–3,5 % ), що складається на 50–80 % з 

ментолу, на 9–25 % з ментону, на 4–11 % з ефірів оцтової і 

валеріанової кислот. Крім цього вона містить каротин, геспередин, 

беталін, кетони, терпени, терпенові вуглеводи (лімонен, цинеол), 

урсолову й олеанолову кислоти, дубильні речовини (6–12 %). 

Найціннішою складовою частиною є ментол [2]. 

Ці два компонента рослинної сировини (шипшина і м’ята перечна) 

різні за своїм хімічним складом, але при їх з єднанні продукт 

поповнюється харчовими кислотами, дубильними речовинами, 

ефірними маслами, терпеновими вуглеводами і що найважливіше 

вміст вітаміну С підвищується, а масло м’яти додає продукту 

приємний запах ментолу.  

Отриманий штучний мед з додатком рослинних компонентів 

(шипшини і м’яти перцевої) за органолептичними показниками значно 

гармонійний. Він має прозору, без каламуті і осадку, в’язку 

консистенцію. Колір насичений, рожевий відтінок йому придає сироп 

шипшини. Смак солодкий приємний з м’яким м’ятним присмаком і 

ароматом. За фізико-хімічними показниками зразок значно збільшив 

вміст аскорбінової кислоти (до 36 мг %) порівняно з контрольним. 

В Україні практично немає виробників штучного меду. Пошуки 

інформації показали, що в Харкові є ТМ «Серпень», яка 

спеціалізується на виробництві штучного меду саме для 

кондитерських виробів. Як барвники вони використовують звіробій, 

шафран, відвар чаю [3]. 

Таким чином,  розроблена рецептура штучного меду з шипшиною і 

м’ятою є вигідною і перспективною альтернативою гіпоалергенних 

солодощів і наповнювачів для виробництва кондитерських виробів і 

десертної продукції у закладах ресторанного господарства. 
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