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Антиоксидантні властивості меду переважно залежать від його складу фенольних сполук. Зокрема, флавоноїди, що містяться в меді та забезпечують антиоксидантні властивості. Діючи як потужні антиоксиданти, вони виконують ключову роль у процесі нейтралізації вільних радикалів, які можуть пошкоджувати клітини за рахунок окислювального процесу, також їх присутність підвищує і термін зберігання меду. 
Крім того, фенольні сполуки суттєво впливають на смак та колір меду. Їх присутність визначає характеристики смаку: від легкої кислинки до солодкості з тонами гіркоти. Колір меду також може варіюватися від світло-жовтого до темно-коричневого залежно від типу та концентрації фенольних сполук.

Метою роботи було визначення загального вмісту фенольних сполук в меді, зокрема флавоноїдів, а також встановлення кореляції між вмістом флавоноїдів та хроматичними характеристиками медів України. У роботі було досліджено 13 зразків меду різного ботанічного походження та з різних регіонів України.

Для визначення загального вмісту фенольних сполук використали класичний фотометричний метод Фоліна-Чокальте. Метод полягає у калібруванні за допомогою чистої фенольної сполуки (галова кислота) як стандарта, екстрагуванні фенольних сполук зі зразка меду та вимірюванні оптичної густини після кольорової реакції. 
Пробопідготовку проводили шляхом розчинення зразків меду та фільтруванні крізь фільтр 0,45 мкм. Фотометричне визначення проводили при довжині хвилі поглинання світла λ = 760 нм. Діапазон лінійності калібрувального графіка становив від 0,00 до 20,00 мг/л галової кислоти. 
Кількісне визначення флавоноїдів у меді також можливо виконувати за допомогою колориметричного аналізу. Метод із розчинною сіллю алюмінію використовують для визначення вмісту флаван-3-олів; він заснований нітрозуванні флановоноїдів у кільці В та подальшому утворенні комплексу з іоном алюмінію Al(III) в лужному середовищі [2].

Для визначення загального вмісту флавоноїдів як стандарт обрано катехін. Діапазон лінійності калібрувального графіка становив від 0,50 до 10,00 мг/л катехіну. Проби медів готували розчиненням та фільтруванням крізь фільтр 0,45 мкм. З підготовлених зразків відбирали аліквоту, довали розчин натрій нітриту витримували 6 хвилин, додавали розчин алюміній сульфату, витримували ще 6 хвилин, і додавали розчин натрій гідроксиду до сильно лужного середовища. Вимірювали  світлопоглинання через 15 хвилин при довжині хвилі 510 нм. 
За результатами проведених вимірювань визначили що вміст фенольних сполук та флавоноїдів різняться в залежності від різного ботанічного походження зразків меду, а також вміст флавоноїдів зменшується від моменту збору меду. Встановлено кореляцію між вмістом фенольних сполук та світлопоглинанням при 280 нм.
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