Муниципальный район

Кармаскалинского района Республики Башкортостан

ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ РАБОТА

на тему:

«Качество мёда Кармаскалинского района Республики Башкортостан»

Выполнила:

ученица 11 «б» класса

МОУ СОШ №1 

д.Улукулево

Баязитова Алия

Руководитель:

Фахрисламова А.Г.

2006 год

Научно-исследовательская работа

«Качество мёда Кармаскалинского района РБ»

Главный пчелиный продукт - мёд. Он вырабатывается медоносными пчелами из нектара и сока различных растений, но отличается от них физическими и химическими свойствами. Нектар представляет собой сладкую жидкость, вырабатываемую особыми железками растений, называемыми нектариками. Содержание сахара в нектаре различных растений не одинаково и колеблется от 8 до 74%. Количество нектара и его качество сильно зависит от типа цветка, времени года и погодных условий. В цветке донника содержится 0,2 мг, в цветке липы-0,2-0,7 мг, цветок малины может содержать до 20 мг нектара. За один раз пчела приносит в улей около 30 мг нектара. Чтобы получить 100 г мёда, пчела должна собрать почти с одного миллиона цветков. Небольшую долю мёда пчёлы собирают в виде сока различных растений, например: кленового. В период главного взятка одна пчелиная семья может принести в улей за один день около десятки килограммов нектара. Главный взяток определяется временем цветения основных медоносов и погодными условиями. Чаще всего, основными медоносами являются липа и гречиха. К сожалению, совпадение благоприятных погодных условий с цветением липы, например, очень редко и составляет 1-2 раза в 10 лет. Холод, жара препятствуют выделению нектара, а дожди могут его смыть. Пчела-сборщица хоботком всасывает нектар из цветка и заполняет им медовый желудочек. Небольшую долю проглоченного нектара пчела использует для собственного питания, остальное  несёт в улей и передаёт пчеле-приёмщице. Пчела-приёмщица многократно (100-250 раз) выпускает капельку нектара на хоботок и снова заглатывает её. При этом значительная часть воды, содержащаяся в нектаре, испаряется. Затем капелька помещается в восковые шестигранные соты, а другие пчёлы многократно переносят её из одной ячейки в другую, подвергая  дополнительному высушиванию и вызреванию. Нектар густеет и превращается в мёд. Если в нектаре воды содержалось 75-80 %, то в мёде-16-21%. За время нахождения нектара в желудочке пчелы часть воды всасывается стенками желудочка. Кроме того, нектар обогащается ферментами, органическими, бактерицидными и другими веществами. Ферменты попадают в мёд и с пыльцой растений. Под влиянием ферментов часть сахарозы нектара расщепляется и превращается в глюкозу и фруктозу. Таким образом, мёд сильно отличается от нектара по сахарозе (12,5%-в нектаре,1,5-3,0%-в мёде), по воде, по фруктозе и глюкозе (9%-в нектаре,70-75,5%-в мёде), декстринам (имеются в нектаре, в мёде-5%). Кроме того в мёде чётко отражается наличие органических кислот, протеинов, золы, ферментов, витаминов (В2, В6, Н, К, С, Е, РР, каротин), ароматических веществ и пыльцы. Заполненную мёдом ячейку пчёлы запечатывают (забрусовывают) воском. Запечатанный в сотах мёд продолжает созревать в течение нескольких недель. Незрелый мёд содержит много влаги, может закиснуть и потерять  свои лечебные и вкусовые качества. При покупке необходимо обращать внимание на его влажность, она не должна быть больше 21%,если мёд покупается на длительное хранение.

Пчёлы вырабатывают и, так называемый, падевый (падиевый) мёд. Он получается при сборе пчёлами сладких выделений некоторых насекомых, а также медвяной росы (пади). Падевый мёд вязкий и тягучий. По цвету может быть тёмно-коричневым, тёмно-зелёным,  бурым и даже чёрным, что зависит от источников его происхождения. Вкус и аромат мёда тоже неодинаковый - может быть: слабый, средний, неприятный,  кисловатый, горьковатый, солоноватый. Чисто падевого мёда почти не бывает,так как пчёлы собирают падь и нектар одновременно, при отсутствии хорошего взятка с основных медоносов. Падевый мёд нельзя оставлять в улье на зиму, так как он способствует развитию нозематоза. От падевого мёда пчелиные семьи сильно ослабевают в зимовке и гибнут. Падевый мёд рекомендуется использовать в кондитерской и пищевой промышленности.

Химический состав мёда.

Зрелый мёд имеет густой, прозрачной, окрашенной каким-либо оттенком (желтоватым, коричневатым) сладкой ароматной жидкости, удельный вес которой колеблется в зависимости от содержания влаги от 1,402 г/см 3 при 16% влажности. Мед считается вполне, если содержание воды не превышает 20%. Большое содержание воды указывает на его не зрелость. Такой мёд нельзя оставлять на длительное хранение, пока из него не будет удалён избыток влаги. Для этого его держат в открытых, широких сосудах в сухом и тёплом помещении. Оно должно быть хорошо проветриваемым и недоступным для пчел. В мёде содержится около 60 различных веществ. Главной составной частью мёда являются углеводы (около 77%), состоящие из глюкозы (около 36%), фруктозы (около 40%), сахарозы (до 3%). В нектаре растений сахарозы намного больше (до 20%), но в процессе превращения в мёд под влиянием ферментов происходит расщепление сложного углевода сахарозы на более простые углеводы - глюкозу и фруктозу. Таким образом, пчелы, превращая сложные углеводы нектара в простые, облегчают усвоение их организмом человека. Глюкоза и фруктоза наиболее быстро включаются в цепь биохимических реакций, в результате которых энергия пищевых веществ преобразуется в энергию, потребляемую клетками организма.

Пчелиный мёд как пищевой продукт-источник ценнейших, легкоусвояемых углеводов, являющихся основным (около 50 %) энергетическим сырьём. Употребление 100 г мёда даёт организму 335 калорий энергии. С точки зрения калорийности, мёд успешно конкурирует с такими высококалорийными продуктами, как сахар, шоколад, орехи и другие. Кроме углеводов, в состав мёда входят некоторые ферменты: инвертаза, диастаза, каталаза и другие. При нагревании мёда до 600С и выше ферменты, витамины и другие  полезные компоненты мёда разрушаются и он становится простой  смесью пищевых веществ, которые можно получить и искусственным путём. Такой мёд лишается почти всех своих целебных качеств.

В мёде, кроме углеводов, содержатся: белковые вещества (0,3-3,3%), вода (15-20%) и минеральные вещества (0,05-0,5%). Из минеральных веществ  в состав мёда входят соли кальция, натрия, магния, железа, йода, серы, хлора, фосфора. Следует отметить, что количество многих минеральных веществ в мёде почти такое же, как и в крови человека.

Физический способ проверки качества меда.

Покупая мед на рынке, следует обратить внимание на его консистенцию. Незакристаллизованный спелый мед должен быть прозрачным, вязким и тягучим, но не жидким. Поднятый на высоту 30 см. он выливается из ложки, образуя пласты, волнистые слои, накладывающиеся один на другой. Если брать зрелый мед ложкой, поворачивая ее, он наматывается лентой и стекает непрерывающимися нитями.

Натуральный пчелиный мед через 1-3 месяца после откачки кристаллизуется в крупнозернистую, мелкозернистую или салообразную массу. Хорошо закристаллизованный мед со временем превращается в однородную твердую массу, что свидетельствует о его зрелости, доброкачественности и натуральности.

Натуральный цветочный мед должен иметь спецефический запах, который зависит от вида нектара, собираемый пчелами. Как в нашем случае, исследуемый мед имел характерный для натурального меда запах.  Вкус его сладкий, иногда допустимо горьковатый, нежный, приятный, без посторонних привкусов и других резких запахов.

В хорошем помещении полноценный зрелый мед в герметически закупоренной таре хранится несколько лет без каких-либо качественных изменений. Хранить мед в плохо закрытой или открытой посуде при комнатной температуре во влажном помещении нельзя. Этот продукт обладает гигроскопическими свойствами, то есть способен впитывать влагу, посторонние запахи, теряя при этом свой собственный. Но наш мед таким обработкам не подвергался.

Пчелиный мед хорошо сохраняется и не портится в течение сотен лет. Известны случаи и более долгих сроков хранения. При длительном хранении он постепенно густеет, мутнеет, кристаллизуется и превра​щается в плотную массу. Кристаллизация (засахаривание) натураль​ного меда — это естественный процесс и никак не ухудшает его свойств, за исключением его вида. Засахарившийся мед при желании можно превратить в жидкий, поместив сосуд в горячую воду (температурой не выше 60 С), однако это может ухудшить его полезные свойства. Если разогреть мед при более высокой температуре, то получится сладкий продукт, не имеющий целебных качеств.

Мед очень гигроскопичен и может поглотить до 30% влаги. Его следует хранить в сухом, проветриваемом помещении при темпера​туре от 5 до 10°С. В помещении не должно быть сильно пахнущих веществ, продуктов, так как мед легко впитывает посторонние запахи. Лучший материал для бочки — липа. Можно также использовать осину, что несколько хуже. В условиях города лучшей емкостью для хранения меда является стеклянная банка, чисто вымытая и хорошо просушенная. Главная причина прекрасной сохранности меда состоит в сильном бактерицидном действии меда, губительно действующего на плесне​вые грибки  и микробы.
Поначалу такие свойства меда объяснялись наличием в нем органи​ческих кислот, а также высокой концентрацией сахара. В настоящее время специалисты склоняются к мнению, что противомикробное дей​ствие меда обусловлено наличием в нем особых веществ — фитон​цидов, а также действием неизученных антибиотиков. Противомикробным действием обладает лишь натуральный мед. Сильные бактери​цидные свойства присущи падевому меду. Темные сорта меда обладают большей противомикробной активностью, чем светлые. При хранении мед не теряет свои антимикробные свойства.
Обеззараживающее действие меда было известно и успешно использовано в древности для консервирования продуктов и бальзамирова​ния усопших. В одной из египетских пирамид был обнаружен сохра​нившийся труп ребенка, помещенный в сосуд с медом. На обеззара​живающих свойствах меда основано его применение для лечения ран и язв. Полезно полоскание рта раствором меда, так как при этом уничтожаются многие микробы ротовой полости. В народной медицине при лечении воспалительных процессов в ротовой полости приме​няется настой из листьев шалфея, с добавлением меда. Бактерицидное действие меда проявляется не только на микробную флору, но и на плесневые грибки. В настоящем меде Вы никогда не обнаружите пле​сени,  как долго бы он не хранился.

Простые способы определения примесей в меде.
Иногда наблюдаются случаи фальсификации меда и добавления к нему различных примесей: сахарного сиропа, свекловичной или крах​мальной  патоки,  сахарина  и  др.  Такие  примеси  к  меду,   как  крахмал, песок и подобные, легко обнаружить. Для этого к меду добавляют воду и растворяют его. Если мед чист, раствор получается слегка мутный, без осадка. При наличии примесей — образуется осадок. Если в меде содержится крахмал, то прибавление нескольких капель настой​ки йода к раствору меда вызывает синее окрашивание. Примесь мела легко обнаружить, воздействуя на осадок какой-либо кислотой или уксусом: в этом случае произойдет вспенивание из-за выделения угле​кислого газа. Для обнаружения в меде патоки или сахара необходимы специальные   лаборатории,   в   домашних   условиях — это   невозможно.

Лечебные свойства меда.
Пчелиный мед с давних времен применяется в лечебных целях. Из истории известно, - что египтяне применяли мед для лечения ран еще 3500 лет назад. Выдающийся греческий врач Гиппократ около 2500 лет назад в своих трудах «О ранах» приводил рецепты, в состав которых входил мед.
В старинных русских рукописных книгах-лечебниках также приво​дятся рецепты по использованию меда при лечении ран и целого ряда заболеваний.
Мед используется в народной медицине и в настоящее время. Он применяется с горячим чаем или молоком как потогонное средство при простудных заболеваниях, как легкое слабительное и т. д.
Лечебные свойства меда объясняются большим содержанием в нем глюкозы, которая не только высококалорийна, но и повышает защит​ную обеззараживающую функцию печени, тонус сердечно-сосудистой системы и сопротивляемость организма инфекциям. Лечебные свой​ства меда связаны также с содержанием в нем витаминов, разнооб​разных микроэлементов, минеральных и некоторых противобактериальных веществ. Мед усваивается организмом легче, чем сахар, является ценным диетическим продуктом и поэтому широко рекомен​дуется больным, требующим усиленного питания. Имеется много различных рецептов изготовления диетических блюд, содержащих мед. Наибольшую ценность из них представляют те, которые не требуют нагревания выше 60°С. Например, добавление меда к различным ка​шам значительно повышает их калорийность и вкусовые качества, что особенно важно при кормлении детей.

Так же мед помогает при лечении ран и язв. Влияет на желудочно-кишечный тракт, на обмен веществ, на сердечно-сосудистую систему. Применяется при кожных и глазных заболеваниях, используется в косметических масках.

Выводы.

Результаты моих исследований показали, что мед взятый  из с.Карбашево и д.Улукулево Кармаскалинского района не уступает по качественным показателям взятых из других районов. Отличается лишь по количественному содержанию нектара тех цветов, которые преобладают в том или ином районе.

Кармаскалинский район менее безлесный, чем Архангельский, поэтому растительность цветочная скуднее, и преобладают цветы лишь мать и мачеха, медуница, тысячелистник, т.е. растительность степной природной зоны.

И целебность меда зависит от количественного и разнообразного состава растительности в зоне сбора нектара пчелами.

Заключение.

Эта исследовательская работа имеет продолжение т.к. я теперь могу определять не только качество меда; какого он сорта, его целебные свойства; тип меда, но мне стало интересно, как хранят медосборных пчел, чем они питаются зимой, то есть углубленно все тонкости пчеловодства.
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