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Введение
[image: image2.jpg]


 «Золотой лекарь», «жидкое золото», – какими только эпитетами не награждали этот продукт люди в течение многих тысячелетий. Он известен с древнейших времен. Жарким летом 332 года до н.э. в нем из Вавилона в Александрию доставили для захоронения тело Александра Македонского. До революции 1917-го этот уникальный продукт являлся официальным лекарственным средством, которое земские врачи назначали и при простуде, и "от живота", и от чахотки... О чем речь? Конечно, о меде - загадочном даре природы.
          За 56 миллионов лет, что пчелы существуют на Земле, на его основе придумано немало "эликсиров здоровья", что само по себе неудивительно. Пчел люди разводили с незапамятных времен. Папирусы древнего Египта 3000 лет до н.э. подтверждают, что уже тогда в Египте было хорошо развито пчеловодство и пчёлолечение. В Древней Индии около 4000 лет тому назад пчёлы считались священными спутниками Богов. Древние индусы ценили мед за то, что он доставляет удовольствие человеку, укрепляет его здоровье, сохраняет молодость, обладает разнообразными питательными и лечебными свойствами. В это же время в Китае активно занимались пчеловодством и использовали мед как лечебное средство. Ассирияне в I тысячелетии до н.э. владели особым искусством обращения с пчёлами: им был известен некий звуковой “секрет”, дававший власть над пчелиным роем. В Древней Греции мед считался ценнейшим даром природы, “напитком молодости”. Древнегреческие ученые долголетие приписывали тому, кто употребляет в пищу мед. Пифагор, отдававший предпочтение вегетарианской пище и меду, прожил 90 лет. Гиппократ, проживший 107 лет, любил и употреблял мед, широко использовал его в своей практике. Знаменитый римский ученый и врач Диоскорид (I в. до н.э.) пишет об успешном применении медолечения при желудочных заболеваниях, гнойных ранах и фистулах. В Коране, Библии и еврейских талмудах есть сведения о лечебных свойствах меда.

В составе этого душистого продукта более 300 веществ - углеводов, органических кислот и их солей, незаменимых аминокислот, витаминов, гормонов. По некоторым свойствам мёд напоминает плазму крови человека. В нем найдено 37 минеральных элементов - больше, чем в самых популярных витаминно-минеральных комплексах. Но чтобы все это пошло нам на пользу, мед нужно уметь выбирать, хранить и правильно употреблять. 

О мёде

Мёд - самый важный и известный продукт, получаемый от пчелиной семьи. Мёд содержит биологически активные вещества растений (из нектара) и секрет слюнных желез пчёл.
Мёд - самый древний подсластитель, который известен человеку испокон веков. Натуральный продукт, мёд вырабатывается пчелами из нектара цветов. Мёд символизирует все хорошее и приятное в жизни, недаром появилось название «медовый» месяц. [image: image3.jpg]


А 14 августа — первый Спас, Спас медовый, Спас на воде. Это — первый из трех августовских праздников, посвященный Спасителю, Иисусу Христу. Считалось, что с этого дня пчелы перестают носить медовую взятку с цветов. Строгие блюстители народных обычаев только с первого Спаса начинали есть мед, освятив его предварительно в церкви. А вечером обступала пасеку толпа ребят и подростков с чашками, а то и просто с сорванными поблизости листьями лопуха. Приходили они получить свою «ребячью долю», зная, что не обнесут, не обделят их в медовый праздник ни на одном пчельнике. Недаром говорится: «Первый Спас — лакомка». Кроме того, 14 августа повсеместно совершались крестные ходы к воде — ведь Спас-то этот «на водах»! В этот день освящали новые колодцы, чистили старые, совершался крестный ход на естественные водоёмы, родники для освящения воды. После крестного хода купались в воде и купали домашний скот, чтобы смыть грех и быть здоровее.

Классификация мёда
Виды мёда
   I  Цветочный 

  1. Монофлерный - это мёд, собранный пчелами с цветков растений одного вида, например гречиха, подсолнух, малина, акация, получает название по преобладающему растению – липовый, гречишный, акациевый и пр.
2. Полифлерный – это мёд с разнотравья или 2-3 и более видов растений. Первый в сезоне мёд из полифлерных медов это, конечно же, майский мёд.  Когда зацветают сады, пчёлы посещают большое количество цветов с различных растений. В состав этого мёда входит нектар с таких растений как: слива, вишня, яблоня, груша, смородина разных сортов, крыжовник, сирень, клен, ивовые, ирга, боярышник. Главным же наполнителем является мёд собранный с цветков белой акации. Этот мёд называют майским, возможно из-за своего разнообразия он считается наиболее ценным. А дефицитность его заключается в малом количестве, потому что основная часть нектара уходит на развитие пчелиных семей после зимы. присваивается название цветочный или в зависимости от места сбора: луговой, лесной, таёжный, горный.

II Падевый

 
 Падевый мед, это мед, который пчелы вырабатывают в жаркое лето не из нектара цветочных растений, а из сладких выделений некоторых насекомых: тли, листоблошки, червеца (падевый мед животного происхождения) и из медвяной росы сахаристых выделений некоторых растений, таких, как липа, пихта, ель, дуб, ива, клен, яблоня, орешник, лиственница, осина, вяз, сосна, желтая акация, черемуха, роза, груша, слива (падевый мед растительного происхождения). 

Необходимо отметить что, по химическому составу падевый мед совершенно безвреден для человека. В соответствии с государственным стандартом он отнесен к натуральным продуктам пчеловодства и от цветочного меда отличается, прежде всего, менее привлекательным цветом. Чаще всего он бывает от темного (черного, дегтеобразного) и темно-бурого (мед с различных лиственных пород деревьев) до темно-зеленого в ячейках сотов. Но с хвойных пород деревьев может быть и светло-желтого цвета. Падевый мед состоит: из фруктозы (37%), глюкозы (31%), сахарозы (от 1 до 16%), декстринов (11%), белков (3%), кислот и минеральных веществ (0,7%). 
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Особая разновидность мёда - пьяный мёд. Такой мёд вырабатывается пчелами из нектара ядовитых растений (багульник, рододендрон и пр.), а после употребления его в пищу у человека появляются признаки пищевого отравления, которые схожи с симптомами сильного опьянения (отсюда и название). Ядовитый мед трудно отличить от обычного по внешнему виду, поэтому при появлении первых симптомов (головокружение, рвота, холодный пот, тошнота) нужно немедленно сделать промывание желудка.

Больше всего сортов у цветочного меда. Кроме традиционного акациевого и липового, есть и «экзоты». Например, мятный, эвкалиптовый, черешневый, вересковый и апельсиновый мед. Каждый сорт обладает уникальным вкусом и ароматом и по-разному действует на наш организм.

Акациевый мед – это «элита». Такой статус он получил благодаря своему тонкому вкусу, нежному аромату и светлому «окрасу» (при кристаллизации он становится молочно-белым). Минералов и витаминов в нем немного, зато он оказывает существенную поддержку организму при заболеваниях почек и пищеварительной системы, а также при бессоннице.

Липовый мед очень полезен для здоровья. У него насыщенный сладкий вкус и красивый янтарный цвет. Он хорошо «справляется» с заболеваниями верхних дыхательных путей, желудочно-кишечного тракта, болезнями почек и желчного пузыря. Кроме того, липовый мед обладает противомикробным действием, заживляет раны и ожоги.

Гречишный мед можно узнать по насыщенному темному цвету и специфическому вкусу, от которого немного першит в горле. Насыщенность меда определяет и его состав – он богат витаминами, микроэлементами и обладает выраженным бактерицидным действием. Благодаря содержанию большого количества железа, его рекомендуют при железодефицитной анемии, сердечно-сосудистых заболеваниях и болезнях щитовидной железы.

[image: image5.jpg]


Подсолнечный мед – ярко-желтый и очень сладкий. Хорош для лечения и профилактики болезней желудочно-кишечного тракта, печени, почек и органов дыхания. Особое внимание на этот сорт нужно обратить заядлым курильщикам.

Малиновый мед – бледно-розовый, с нежным ароматом и деликатным вкусом. Его рекомендуют беременным, кормящим мамам и детям. Широко применяется в косметологии.

Яблоневый мед обладает характерным, только ему свойственным ароматом. Он отлично укрепляет иммунитет.

Кипрейный мёд светлого цвета с зеленоватым оттенком, при кристаллизации становится белым. Характеризуется нежным вкусом и ароматом. В жидком виде мёд прозрачный, как вода, кристаллизуется очень быстро в салообразную или мелкозернистую массу.

Хлопчатниковый мёд различают по цвету: прозрачный, как вода, или белый экстра. Имеет тонкий и своеобразный аромат, приятный вкус. Кристаллизуется в крупнозернистую массу в течении двух и более месяцев. Только что собранный пчёлами имеет привкус, характерный для сока самого растения, который исчезает по мере созревания мёда. Зрелый мёд обладает нежным, но своеобразным вкусом и ароматом. 
Клеверный мёд бывает двух видов:

· белоклеверный мёд в жидком виде белый, прозрачный, с зеленоватым оттенком, имеет тонкий и нежный аромат. Мёд содержит флавоноиды, летучие масла, фенольные соединения. Смолы, кумариновые производные. При кристаллизации приобретает вид белой салообразной массы. Имеет слабовыраженный аромат цветков клевера, хорошие вкусовые качества. Кристаллизуется в течении одного-двух месяцев.

· красноклеверный мёд красно-жёлтого цвета, кристаллизуется сравнительно медленно. Вкус и аромат такие-же как у белоклеверного мёда.

Эспарцетовый мёд белого цвета. Иногда с зеленоватым оттенком. С тонким и нежным ароматом. Приятным, умеренно сладким вкусом. Кристаллизуется в мелкозернистую или салообразную массу в течение одного-двух месяцев.

Вересковый мёд характеризуется тёмно-янтарным или красно-бурым цветом, сильным специфическим ароматом, терпким вкусом. Этот мёд очень вязкий, откачивается из сотов с большим трудом или вообще не откачивается. При перемешивании или взбалтывании его студнеобразная консистенция разрушается, и он становится жидким, но при последующем хранении вновь густеет. Медленно кристаллизуется. 
Кориандровый мёд обладает тёмным цветом, характерным специфическим ароматом и вкусом. В нём содержаться терпеноидные соединения, которые придают ему специфический аромат. Кристаллизуется в течении одного-двух месяцев в крупнозернистую или салообразную массу.
Кристаллизация меда - это естественный процесс, не изменяющий его качества и полезности, происходящий при температуре ниже +20оС. 

Если зимой торгуют жидким и темным медом - его сильно грели или просто кормили пчел сахаром. Исключение составляет майский мед, мед собранный с белой акации и с некоторых других растений.

С середины ноября продавать на рынках жидкий мед запрещено.
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Кроме того, мед различают и по способу получения: 
1. Сотовый – содержится в запечатанных сотах.
 Считается самым полезным. Сотовый мёд наиболее ценен в питательном и лечебном плане. Первозданный мёд, к которому человек практически не прикасался. Соты должны быть запечатаны более чем на 70%. Это показатель зрелости мёда. Сотовый мёд содержит ряд веществ - белый воск крышечек (забрус), прополис, перга, которых нет в откачанном мёде. Жевание сотов рекомендуется при заболеваниях дыхательных путей. Но в то же время, сотовое состояние мёда не является гарантией качества и натуральности мёда.
2. Центробежный – извлекается из сот с помощью медогонки. 
            Центробежный мёд извлекается из сот с помощью медогонки, предварительно с сот срезают восковые крышечки. Если к выкачиванию мёда приступить раньше, чем пчёлы запечатают соты крышечками, то мёд будет содержать много воды, будет незрелым, может быстро забродить. 
3. Прессовый – получается путем прессования сот. 
4. Самотек – стекает из сот естественным образом.

         Один и тот же вид мёда может делится по географическому происхождению (например, липовый белорусский, липовый дальневосточный, липовый украинский, липовый кавказский, липовый башкирский и т.д.).
Химический состав мёда
В  мёде содержится   более 300 органических и минеральных веществ.  Основную часть мёда составляют сахара (глюкоза, фруктоза, мальтоза, сахароза и др.), общее содержание которых достигает 80%. Доля каждого вида сахара зависит от активности ферментов, от состава и происхождения сырья, из которых создаётся мёд, зрелости мёда. Мальтоза синтезируется в процессе созревания мёда, и её количество может достигать 6-9%. Сахароза гидролизуется под действием фермента инвертазы и её содержание в несозревших медах может достигать 13-15%. 

[image: image1.jpg]



Белковые вещества находятся в мёде в коллоидном состоянии. Они наряду с другими коллоидами обуславливают мутность мёда и усиливают его пенистость при розливе, вызывают потемнение при нагревании, а также являются центрами кристаллизации при хранении мёда.

Данные вещества в основном представлены ферментами. В мёде определены такие ферменты, как: инвертаза, диастаза, альфа- и бета-амилаза, глюкооксидаза, каталаза, пероксидаза, протеаза, кислая фосфотаза, полифенолоксидаза, липаза, редуктаза, аскорбиноксидаза, фосфолипаза, инулаза, глюкокеназа. Ферменты играют важную роль в процессах образования и созревания мёда, а также имеют большое значение для определения его натуральности и качества.
Основными азотистыми соединениями являются свободные аминокислоты. В отечественных медах идентифицировано 20 свободных аминокислот, в том числе впервые обнаружены орнитин и глутамин. 
Мёд, как естественный растительно-животный продукт, не имеет себе равных по числу микроэлементов. В нём обнаружено 37 макро- и микроэлементов, в том числе фосфор, железо, медь, кальций, свинец, ванадий, германий, висмут титан, кобальт, никель, золото, серебро и др. По количеству некоторых минеральных веществ мёд близок к сыворотке человека (табл. 1).
Таблица 1 - Содержание минеральных веществ в 100 г мёда (средние данные)

	Зольные элементы
	Содержание в мёде, мг/100 г
	Зольные элементы
	Содержание в мёде, мг/100 г
	

	Макроэлементы, мг
	
	Микроэлементы, мкг
	
	

	Калий
	36
	Железо
	800
	

	Кальций
	14
	Йод
	2
	

	Магний
	3
	Кобальт
	0,3
	

	Натрий
	10
	Марганец
	34
	

	Сера
	1
	Медь
	59
	

	Фосфор
	18
	Фтор
	100
	

	Хлор
	19
	Цинк
	94
	


В мёде содержится небольшое количество разнообразных витаминов, в основном водорастворимых.

Таблица 2 - Содержание витаминов в мёде (средние данные)

	Витамины
	мг/кг
	

	Тиамин (В1)
	0,4-0,05
	

	Рибофлавин (В2)
	0,28-0,61
	

	Пантотеновая кислота (В3)
	0,55-1,05
	

	Ниацин (РР)
	0,36-1,10
	

	Пиридиксин (В6)
	0,01
	

	Фолиева кислота (В9)
	0,03
	

	Биотин (Н)
	0,0007
	

	Аскорбиновая кислота (С)
	5-65
	


Выявлено также содержание в медах витамина В12, К, каротина и холина.

Количество витаминов в мёде в основном зависит от наличия в нём пыльцы. Опыты показали, что удаление цветочной пыльцы фильтрованием приводит к почти полному отсутствию в мёде витаминов. Мёд от природы имеет кислую среду, что способствует медленному разрушению витаминов во время хранения.
Красящие вещества - это растительные пигменты, перешедшие в мёд вместе с нектаром и представленные жиро- и водорастворимыми веществами. Жирорастворимые пигменты, присутствующие в мёде (производные каротина, ксантофилла, хлорофилла), придают жёлтый или зеленоватый оттенок светлоокрашенным медам. Красящие вещества тёмных медов водорастворимы - это в основном антоцианы, танины. На окраску меда также влияют меланоидины, накапливающиеся при длительном хранении и нагревании мёда и придающие ему тёмно-коричневую окраску. Состав красящих веществ мёда зависит от его ботанического происхождения, поэтому их определение позволяет существенно повысить надёжность установления вида мёда. 
В состав мёда входят органические кислоты: яблочная, виноградная, лимонная, молочная, щавелевая.

Лечебные свойства мёда.
            Являясь источником легко усваиваемых углеводов глюкозы и фруктозы, содержа в себе уникальный набор витаминов, минеральных веществ, органических кислот, ферментов, микроэлементов, противобактериальных веществ, биогенных стимуляторов, мёд оказывает неповторимое воздействие на организм человека. 
           Мёд стоит в ряду наиболее активнодействующих природных лекарств.  Существует даже целая система оздоровления с его помощью – апитерапия. И на это есть серьезные основания, поскольку мед: 
· оказывает укрепляющее и иммуностимулирующее действие. Поэтому лучшая защита от многих болезней – чайная ложка меда по утрам; 
· незаменим при лечении простуды, гриппа, бронхита и ангины;
· снимает повышенную нервную возбудимость. Теплое молоко с медом – отличное снотворное; 
· повышает работоспособность, восстанавливает силы после физических и нервных перегрузок; 
· подавляет жизнедеятельность микроорганизмов, бактерий и гельминтов. Мед темных сортов (например, гречишный) способен задерживать развитие стрептококков, стафилококков и кишечной палочки; 
· улучшает пищеварение, нормализует кислотность желудка и микрофлору кишечника, облегчает усвоение питательных веществ; 
· способствует повышению уровня гемоглобина, улучшает микроциркуляцию крови, нормализует артериальное давление и предупреждает возникновение сердечно-сосудистых заболеваний; 
· снимает боли, а в качестве наружного средства способствует заживлению ран; 
· обладает антитоксическим действием и выводит из организма радионуклиды.
          Дети, потребляющие мёд, хорошо развиваются физически и умственно, меньше болеют.              
Однако следует учитывать, что мёд - в основном средство неспецифической терапии,  нормализующее физиологические функции организма, поэтому его необходимо  рекомендовать при комплексном лечении различных заболеваний.

Постоянное потребление натурального пчелиного мёда повышает иммунобиологическую реактивность организма и устойчивость к инфекциям. В настоящее время во многих странах мира его широко применяют для диетического питания и в лечебных целях. 
У меда есть только один недостаток – способность провоцировать аллергию. Зато других противопоказаний к применению «жидкого золота» практически не существует. Несмотря на сладость, даже диабетики могут позволить себе немного этого десерта. Ведь по лечебным свойствам мед занимает первое место. 
Нормы потребления.

Ежедневная норма потребления меда для взрослого человека для пищевых, диетических, профилактических целей примерно 100г. Это количество меда следует употреблять в течении дня частями. При этом желательно уменьшить употребление другой углеводной пиши. В лечебных целях эта норма может быть увеличена до 150 г, а по некоторым источникам до 200 г в день, такое количество меда рекомендуется принимать в течение 1-2 месяцев. 

При этом не стоит забывать о противопоказаниях. 

Для диабетиков количество употребляемого меда должно быть меньше в несколько раз (следует обязательно проконсультироваться с врачом), при этом предпочтение нужно отдавать сортам меда с высоким содержанием фруктозы, а не глюкозы. Для детей норма употребления меда гораздо меньше, не более 30-50 г в день, для детей маленького возраста не более 30 г в день. Детям грудного возраста только несколько грамм в день, особенно полезен при отсутствии материнского молока или его недостатке, ферменты меда способствуют усвоению коровьего молока и пищеварению. Для облегчения прорезывания зубов рекомендуется детям до одного года перед сном давать 1 чайную ложку меда, такая же доза при ночном недержании мочи у детей.

Чтобы был положительный эффект, минимально рекомендуемые нормы потребления на человека 3.6 кг в год для взрослых и 1.8 кг для детей. К сожалению, даже эти рекомендуемые минимальные нормы пока не достигнуты. В высокоразвитых странах потребляется примерно 1.5 кг в среднем на человека в год, в России ~ 300 г (1 стакан) в год, в развивающихся странах несколько десятков грамм в среднем на человека в год.  
Условия хранения.
Зрелый мёд в благоприятных условиях сохраняет свои природные свойства длительное время. Однако в процессе хранения мёда его потребительские свойства ухудшаются. Основными дефектами мёда являются повышенная влажность, брожение, вспенивание, появление на поверхности более рыхлого белого слоя, тёмной жидкости, присутствие посторонних запахов, потемнение. 
 При хранении мёда нужно соблюдать следующие правила:
1. Хранить мед лучше всего в стеклянных или керамических банках. В железной или цинковой посуде он темнеет и приобретает неприятный привкус. 
2. Темное, сухое место и температура 15–20 0С – идеальные условия для хранения меда. Очень важно не допускать попадания на него прямых солнечных лучей – это 
может снизить ценность продукта. 
3. Не храните мед рядом с продуктами, которые обладают резким запахом – он очень легко впитывает «чужие» ароматы. 
4. Достаточно капельки воды, чтобы существенно снизить качество меда. Поэтому извлекать его из банки нужно чистой, сухой ложкой. 
5. Мед нельзя нагревать выше 40 0С. При температуре 45 0С он теряет большинство полезных свойств, а выше 70 0С становится токсичным. Некоторые из этих продуктов являются вредными для нашего организма.
Практическая часть.
Как всякий продукт, пользующийся стабильным спросом, мед нещадно подделывают. Например, скармливая пчелам сахар. Сахарный мед – ненатуральный. Ничего полезного в нем нет. Или выдают за натуральный подкрашенный сахарный сироп, куда для запаха добавлено немного настоящего меда - типичный "цыганский мед". А чего только не примешивают: крахмал, мел, патоку, сахарин... Фальшивый мед беден активными веществами, не проявляет лечебного эффекта. Как выяснить, не подделка ли то, что вы уже купили?
Цель работы: Определить качество мёда наиболее простыми и доступными способами в условиях химической лаборатории.
Для определения качества мёда мы провели ряд исследований, подтверждающих натуральность мёда.   
1. Аромат 

В стеклянный стаканчик поместили 40 г меда, закрыли крышкой и на 10 минут поставили на водяную баню при температуре 45 - 50 0 С. По истечении указанного времени крышку сняли и сразу же определили запах меда, запах полевых цветов. 
 В состав некоторых нектаров входят эфирные масла, характеризующиеся различными специфическими запахами. Они и придают каждому сорту меда неповторимый, своеобразный аромат. Мед, полученный от пчел, подкармливаемых сахарным сиропом, не содержит органических летучих веществ. Поэтому он лишен аромата, присущего цветочному меду. Если аромат притуплен и ощущается вкус карамели – скорее всего, это растопленный продукт. 
2.Определение массовой доли воды

а) По весу 
В предварительно взвешенную бутылку наливают 100 мл воды и уровень в бутылке отмечают меткой. Воду выливают, бутылку высушивают, а затем наполняют ее до метки медом без пузырьков воздуха. Бутылку с медом взвешивают и определяют вес 100 мл меда. При 15 0 С 100 мл меда весил 152 г.  
б) По вязкости 
Взяли мед на пробу, опустив в емкость тонкую палочку. Мед тянулся вслед за палочкой длинной непрерывной нитью, а когда эта нить прервалась, то она целиком опустилась, образовав на поверхности башенку, пагоду, которая затем медленно разошлась. 
По мёду, находящемуся в твердом состоянии провели ложечкой. Остался блестящий след. Если вид следа другой, значит мёд недостаточно высокого качества.

Этот метод необходимо применять при температуре 20 0 С. 
3.  Определение массовой доли сахарозы                   

В пробирку к 5 мл 0,25%-ного раствора меда добавили 0,2 мл 40%-ного раствора едкого натрия и смесь поместили на кипящую водяную баню на 10 минут, а затем охладили до 20-25 ºС.  Раствор приобрел соломенно-желтую окраску. К 1 мл охлажденного раствора прилили 2 мл 1%-ного раствора камфары в концентрированной соляной кислоте и тщательно встряхнули. Раствор окрасился в бордово-красный цвет, что свидетельствует о наличии истинной сахарозы в меде более 2 %.
4.Определение диастазного числа
Наиболее изученный фермент меда — диастаза, активность которой выражают в единицах Готе (по фамилии исследователя, разработавшего один из первых методов определения активности этого фермента в меде). Диастазное число колеблется в широких пределах — от 0 до 50 ед. Готе. Содержание диастазы в меде зависит от его ботанического происхождения, почвенных и климатических условий произрастания медоносов, состояния погоды во время сбора нектара и переработки его пчелами, интенсивности медосбора, степени зрелости откачиваемого меда, сроков его хранения, способов товарной переработки. Падевые меды превосходят цветочные по этому показателю. Темные, как и падевые, виды меда значительно отличаются от светлых цветочных. Белоакациевый, шалфейный и некоторые другие меды характеризуются низкой диастазной активностью (от 0 до 10 ед. Готе), гречишный, вересковый — высокой (от 20 до 50 ед. Готе). При разбавлении меда сахарным сиропом и длительном хранении меда (более года) диастазное число значительно снижается. 
В пробирку налили 7,5 мл 10%-ного раствора меда, прилили 2,5 мл дистиллированной воды, 0,5 мл 0,6 %-ного раствора поваренной соли, 5 мл 1%-ного раствора крахмала и закрыли пробкой; тщательно перемешали и поместили в водяную баню на 1 час при температуре 40 0 С. Затем сняли с  водяной бани, быстро охладили под струей холодной воды до комнатной температуры и прилили 1 каплю раствора йода. Раствор остался бесцветным.

 Если раствор после тщательного перемешивания стал слабоокрашенным желтым или бесцветным, то диастазное число более 11 единиц Готе. 
5. Определение содержания оксиметилфурфурола

   
В сухой фарфоровой ступке тщательно перемешали пестиком в течение 2-х минут  3 г меда и 15 мл эфира. Эфирную вытяжку перенесли в сухую фарфоровую чашку и повторили перемешивание меда с новой порцией 15 мл эфира. Эфирные вытяжки объединили и дали эфиру испариться под тягой при температуре не выше 30ºС. К остатку прибавили 3 капли раствора резорцина. Цвет раствора не изменился.

Появление розового или оранжевого цвета в течение 5 минут свидетельствует о повышенном содержании оксиметилфурфурола. 
Нагревать мед выше 40° С нельзя - разрушаются витамины и другие ценные и полезные соединения. А при чрезмерном нагревании выделяет мощнейший канцероген, который называется оксиметилфурфурол.
6. Определение признаков брожения по кислотности мёда
В химический стакан отмерили 100 мл 10%-ного водного раствора меда, прибавили 5 капель 1%-ного спиртового раствора фенолфталеина и 5 мл 0,1%-ного раствора едкого натрия. Окраска мёда изменилась.

Если раствор остался бесцветным, то мед имеет повышенную кислотность. 
Когда содержание влажности превышает стандарт (до 21,5%), начинается процесс брожения. Брожение заключается в том, что моносахара меда (глюкоза, фруктоза) под действием ферментов осмофильных дрожжей, содержащихся в меде, разлагаются на спирт и диоксид углерода. Образование и выделение диоксида углерода увеличивают объем меда, а образовавшийся спирт под действием уксуснокислых бактерий окисляется до уксусной кислоты. Выделившаяся в результате этой реакции вода приводит к дальнейшему увеличению свободной воды продукта, мед разжижается, и процесс брожения ускоряется. В процессе ферментативных реакций содержание сахаров уменьшается, а образующиеся вещества, в том числе сивушные масла, уксусный ангидрид, глицерин, нелетучие органические кислоты и т. п., ухудшают аромат и вкус меда. 

7. Реакция на декстрины

К водному раствору меда (1:2 или 1:3) прилили 96%-ный этиловый спирт и взболтали. Раствор остался прозрачным, и только там, где слой меда соприкасался со спиртом, получилась едва уловимая муть, быстро исчезающая при размешивании. 
Если же раствор становится молочно-белым и в отстое образуется прозрачная полужидкая масса (декстрины), это  указывает на примесь крахмальной патоки в меде. 
8. Реакция на раствор Люголя

  
5 г меда растворили  в 10 мл воды, нагрели до кипения и прибавили несколько капель раствора Люголя (раствор иода в иодиде калия). Окраска раствора не изменилась.

 При наличии муки или крахмала появляется синее окрашивание. 

9. Реакция с уксуснокислым свинцом

К 2 мл 10%-ного раствора меда прибавили 1 мл уксуснокислого свинца и 10 мл этилового спирта. Раствор меда дал только легкое помутнение.

 Обильный желтовато-белый осадок указывает на примесь свекловичной патоки. При небольшом содержании свекловичной патоки в меде (до 10%) образуется не осадок, а обильная молочно-белая муть. 
10. Известковая проба

  
К 5 мл раствора меда (соотношение 1:2) добавили 5 мл известковой воды и нагрели до кипения. Наблюдали изменение окраски из-за наличия в мёде меланоидинов, которые накапливаются при нагревании мёда и придают ему тёмно-коричневую окраску.
При наличии пади образуется муть или осадок.

Выводы:

1. В условиях школьной химической лаборатории можно определить качество мёда.
2. При помощи химических реакций было доказано, что исследуемый нами мёд – натуральный, нефальсифицированный.
Заключение
Мед — концентрированный высокопитательный продукт. По питательности он равен пшеничному хлебу, баранине, вяленой говядине, телячьей печени, белой рыбе и др. Питательная ценность 200 г меда равна 450 г рыбьего жира, или 180 г сливочного масла, или 8 апельсинам, или 240 ореховым ядрышкам, или 350 г измельченного мяса. 
Кроме того, мед содержит большое количество ароматических веществ, которые улучшают вкусовые качества различных продуктов при добавлении в них меда.

Но нужно помнить, что этими качествами обладает только натуральный мёд. И вообще возьмите за правило не покупать сразу много меда у незнакомых торговцев. Возьмите 100-200 граммов меда и проверьте его качество дома, а потом уж делайте вывод - покупать такой мед или нет.
Проверка качества мёда в домашних условиях:

1) Опустите в мёд кусочек хлеба, а через 5  минут достаньте его.
В качественном мёде хлеб затвердеет. Если, наоборот, размягчился или вовсе расползся, то перед вами не что иное, как сахарный сироп.
2) Попробуйте мёд на вкус, подержите мёд несколько секунд во рту.
Пробуйте мед обязательно. Нагрейте мед во рту до 30 - 36 0 С и определите вкус.

Натуральный никогда не растворяется сразу и немного жжет горло, порой имеет привкус - горьковатый или горьковато-терпкий. Если аромат меда притуплен и ощущается вкус карамели, значит, это расплавленный мед.

3) Зачерпните мёд ложкой, прокрутите ее и посмотрите, как он стекает.
Если мёд зрелый и качественный, то он тягучий, густой и не капает с ложки, а наматывается на нее вязкой лентой, стекает длинной непрерывной нитью, а когда эта нить прервется, то она целиком опустится, образуя на поверхности мёда башенку, которая затем медленно разойдется. Разбавленный сахарным сиропом мед стекает с ложки каплями, как вода, образуя впадину. 
4) На лист низкосортной бумаги, которая хорошо впитывает влагу, капните мёд. Остался ли влажный след на обратной стороне бумаги. 
Если он растечется по бумаге, образуя влажные пятна, или даже просочится сквозь нее – это фальшивый мёд. При наличии большого количества свободной воды в созревшем меде могут в дальнейшем протекать процессы брожения.
Проверяйте водность меда простым способом “с ложечки” или посмотрите сертификат продавца. Она не должна быть выше 21 %, иначе мед забродит. 
5) Добавьте в раствор мёда каплю йода. Изменился ли цвет раствора йода?
Если в мёде есть мука или крахмал, раствор обязательно посинеет, а если нет, его цвет не изменится. Муку или крахмал добавляют в мёд для создания видимости кристаллизации, что характеризует его натуральность и для увеличения объема.

Таким образом, методы оценки качества пчелиного меда могут широко применяться в повседневной практической жизни человека.
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