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Цели, методы и объект исследования.

Цель исследования: 

-изучить состав и свойства разных сортов Архаринского мёда.
Методы исследования:

-изучение литературы по теме исследования.

-экспериментальное исследование.

-анализ и подведение итогов.

Объект исследования:
-разные сорта Архаринского мёда (липовый, серпуховый, гречишный, цветочный).

Основная часть работы.
Из  истории  мёда.
«В мёде природа представила нам один из

Драгоценнейших своих даров, значение

Которого для человеческого организма в

Настоящее время слишком недостаточно 

Познано или очень слабо познается».

                                                                      Е. Цандер.

Палеонтологические и археологические исследования показали, что пчелы существовали уже в третичном периоде, то есть примерно за 56 миллионов лет до появления первобытного человека. 
На основании сохранившихся памятников древней культуры можно предположить, что первобытный человек охотился за медом как за вкусным и питательным продуктом. Наиболее древний памятник, изображающий добычу меда человеком, найден возле Валенсии (Испания), и он относится к каменному веку. На камне сохранилось изображение человека в окружении пчел, извлекающего мед. В египетских пирамидах были найдены сведения об использовании меда как продукта питания и лечебного средства. 
В самом древнем медицинском папирусе, написанном 3500 лет назад, уже указывалось, что мед хорошо принимать в виде лекарства при ранах, «чтобы вызвать мочеиспускание» и «как средство для облегчения желудка». В этом же папирусе находятся описания изнурительных заболеваний («ухет» и «заноройд» — особые виды опухолей), для лечения которых применялись лекарства, содержащие мед, а также примочки из меда. В другом древнеегипетском медицинском папирусе приводится много интересных сведений о лечении ран медом.
В Древней Греции мед считался ценнейшим даром природы. Греки полагали, что их боги бессмертны потому, что они питались так называемой пищей богов — амброзией, в состав которой входил мед. Они приносили богам в жертву фрукты, намазанные медом. 
Около 3000 лет назад Гомер в «Илиаде» и «Одиссее» воспевал прекрасные свойства меда. В «Илиаде» он подробно рассказывает, как Агомеда готовила для греческих воинов освежающий медовый напиток — кикеон. Отец математики Пифагор утверждал, что достиг преклонного возраста — 90 лет — только потому, что постоянно употреблял в пищу мед. 
Древнеримский поэт Овидий так высказывался о пище, которой должен питаться человек: 
            Чистая влага молочная в благовонные соты 
            Сладкого меда, что пахнет душистой травой, тмином 
            Не запрещается вам. Расточительно щедро все блага 
            Вам предлагает земля. 
Выдающийся философ Демокрит, употреблявший в пищу мед, прожил долгую жизнь. На вопрос, как нужно жить, чтобы сохранить здоровье, Демокрит обычно отвечал, что «для этого нужно орошать внутренность медом, а наружность маслом».

Cостав, свойства, минеральные вещества в мёде.
Пчелы вырабатывают мёд из нектара или пади. При этом в организме пчелы происходят сложные превращения. Мёд почти полностью состоит из нектара растений, только некоторые компоненты попадают в мёд из организма пчелы. В состав мёда входит около 300 различных веществ, основу его составляют простые сахара – фруктоза и глюкоза. 

Превращение нектара в мёд начинается еще в организме пчёл. Раствор углеводов, минеральных солей, ароматических веществ с водой и другими веществами пчелы переносят с растений в восковые ячейки сотов. Много пчёл работает не только на сборе и перенесении нектара, но и на его переработке в улье. 
Вырабатывая мёд из нектара, пчелы испаряют воду, перемешивают в сотах и обрабатывают ферментами. Вследствие этого изменяется химический состав продукта. Основная масса воды испаряется из нектара в первый же день. 

Мёд обладает бактерицидным действием, усиливает обмен веществ, ускоряет регенерацию тканей, оказывает противовоспалительное, рассасывающее и тонизирующее действие. Мёд нормализует деятельность желудочно-кишечного тракта, стимулирует функцию внутренних органов, предупреждает склероз, нормализует сон, стимулирует защитные силы организма и т.д. Было установлено, что пчёлы при изготовлении мёда из нектара добавляют в него вещество – ингибин, вырабатываемый ими, в результате мёд становится совершенно стерильным продуктом. Искусственный мёд, полученный из сахара, не имеет лечебных свойств, характерных для натурального мёда. 
При наружном применении мёд обеззараживает, убивает всех микробов, стафилококков и пр. Во время первой и второй мировых войн, врачи использовали мёд для наложения повязок. Такая повязка никогда не присохнет, рана быстро покрывается новым эпителием (зарастает). Сотовым мёдом можно лечить катаракту глаз, так как мёд усиливает кровообращение в месте применения, что приводит к очищению тканей. 

Содержание минеральных веществ в меде.

	Название макроэлементов
	Содержание макроэлементов (мг)

	Магний
	0,018

	Сера
	0,001

	Фосфор
	0,019

	Кальций
	0,004

	Хлор
	0,029

	Калий
	0,386

	Натрий
	0,001

	 Железо
	 0,0007

	 Йод
	 следы


Содержание витаминов в меде.

	             Витамины
	Содержание витаминов (мг)

	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

	Фолевая кислота (В9)
	0,03

	Аскорбиновая кислота (С)
	5 – 65


Сорта и виды мёда.

Сорт меда можно точно определить по цвету, аромату и вкусу. Многие сорта меда отличаются один от другого не только основной окраской, но и множеством самых разнообразных оттенков. Известны сорта меда совершенно бесцветные — прозрачные как вода. 
Светлый мед принадлежит к лучшим сортам. Но вообще имеются данные, согласно которым мед темной окраски содержит больше минеральных солей, главным образом железа, меди, марганца, и поэтому должен считаться более ценным для организма, чем светлый.
Для некоторых сортов меда характерен исключительно приятный, нежный аромат (липовый мед). Н. В. Гоголь устами пасечника Рудого Панько говорит: «...А меду и забожусь лучшего не сыщете на хуторах. Представьте себе, что как внесешь сот — дух пойдет по всей комнате, вообразить нельзя какой: чист как слеза или хрусталь дорогой, что бывает в серьгах». Но встречаются сорта меда с неприятным запахом (табачный мед и другие). 

Название мёда зависит от вида растений, с которых собран нектар, например, гречишный, подсолнечниковый, эспарцетовый, донниковый, липовый, белоакациевый, вересковый и др. Такой мёд называется монофлорным. 
Но мёд может содержать примеси иного происхождения. Например, подсолнечниковый мёд иногда содержит примеси люцернового. Примеси в незначительном количестве не влияют на качество мёда. Мёд, выработанный пчелами из нектара различных растений, называют полифлорным. Иногда название мёда связано с местностью или угодьями, где пчелы собирают нектар (к примеру, карпатский, дальневосточный, башкирский, луговой, лесной). 

Гречишный мед темнее по цвету - от темно-желтого с красноватым оттенком до темно-коричневого, отличается своеобразным ароматом и специфическим вкусом. Некоторые дегустаторы отмечают, что гречишный мед «щекочет» горло. В гречишном меде значительно больше белков и железа, чем в светлых сортах меда. В связи с этим его рекомендуют принимать при малокровии. 

Липовый мед принадлежит к одному из лучших сортов. Свежеоткачанный липовый мед очень душист, обычно прозрачен, по цвету – светло-желтый или зеленоватый. 
В народной медицине липовый мед широко применяют при простудных заболеваниях и особенно как потогонное средство. 

Малиновый мед обладает нежным вкусом - он словно тает во рту. Этот мед светлого белого цвета, с очень приятным ароматом. 

Яблоневый мед - светло-желтый, исключительно приятного аромата и нежной окраски.

Окраска мёда бывает всех оттенков, от светло-желтого до коричневого и бурого в зависимости от вида растения, с которого пчелы собрали нектар. По цвету различают три группы сортов мёда: светлые, умеренно окрашенные и темные. Темный мёд полезнее светлого. В нём содержится больше минеральных и других веществ. 

Серпуховый мёд – обладает зеленоватым цветом приятным ароматом и особенным вкусом.

Химический состав мёда.

Зрелость мёда устанавливают лабораторно. Физические свойства мёда, и его  химический состав определяют целебные свойства мёда  и его широкое применение в качестве продукта питания,  лечебно-оздоровительной добавки, а органолептические свойства мёда позволяют нам получать настоящее удовольствие от его потребления.

Органолептические  свойства - цвет, вкус, аромат, консистенция.

Мёд имеет сложный химический состав. В нем содержится около 20% воды и 80% сухого вещества, из которого виноградный сахар составляет 35% и плодовый – 40%. Кроме того, мёд содержит сахарозу (1,3-5%), мальтозу (5-10%), декстрины (3-4%). Количество белковых веществ в цветочном меде равно 0,04-0,29%, а в падевом – 0,08-0,17%. В мёде содержится до 20 аминокислот. 

В меде имеется яблочная, молочная, винная, щавелевая, лимонная, янтарная и другие кислоты. Кислотность цветочных медов (рН) составляет 3,78, падевых – 4,57. Цветочные мёды имеют значительно меньше (до 0,14%) минеральных веществ (зольность), чем падевые (1,6%.). В мёде содержатся такие ферменты, как инвертаза, диастаза, каталаза, липаза и др. Из витаминов в мёде преобладают B1, B2, B3, пантотеновая, никотиновая (РР), аскорбиновая кислота (С) и др. 

Потемнение мёда при нагревании объясняется тем, что аминосоединения вступают в реакцию с моносахаридами и образуются темно-окрашенные соединения (мелокондины). 

Физические свойства мёда.

Цвет мёда. Один из важнейших показателей этого продукта. Он зависит в основном от природы красящих веществ, содержащихся в нектаре. На цвет мёда влияет также его происхождение, время сбора и место произрастания медоносов. В зависимости от цвета различают мёд бесцветный, янтарный, темно-янтарный, тёмный.
В процессе кристаллизации мёд становится светлее. При хранении в высокой температуре может потемнеть. Аромат мёда обусловлен комплексом ароматических веществ. Каждый вид мёда имеет специфический свойственный только ему, аромат цветков-источников нектара.

    Вкус мёда обычно сладкий, приятный. Натуральный мёд раздражает слизистую оболочку рта и гортани. Не должен быть вкус мёда кислым, горьким и другими неприятными привкусами.

   Консистенция мёда зависит от его химического состава, температуры, сроков хранения. По консистенции жидкого мёда судят о его водности и зрелости. Она может быть жидкой, вязкой, плотной или смешанной. Свежеоткачанный мёд представляет собой вязкую сиропообразную жидкость.
Жидкий мёд – на шпателе сохраняется небольшое количество мёда. Который стекает мелкими нитями-каплями. Жидкая консистенция специфична для следующих свежеоткачанных созревших медов: белоакациевого, клеверного и др.

Вязкий мёд – на шпателе остаётся значительное количество мёда, он стекает редкими нитями и вытянутыми каплями. Эта консистенция присуща большинству видов созревшего цветочного мёда

Очень вязкий мёд - на шпателе сохраняется значительное количество мёда, он стекает редкими тягучим нитями, не образующими отдельных капель. Такая консистенция характерна для верескового, падевого медов.

Плотная консистенция- шпатель погружается в мёд в результате приложения дополнительной силы.   

Смешанная консистенция - в мёде наблюдается расслоение на две части.

Кристаллизация мёда.

Кристаллизация (засахаривание) не ухудшает качеств мёда, кристаллы только придают ему определённый вид и привлекательность. 

 Кристаллизация идёт равномерно, с поверхности, в результате испарения влаги. Скорость кристаллизации мёда зависит от того, какой углевод в мёде преобладает – Глюкоза или фруктоза. Глюкоза кристаллизуется быстрее, затем кристаллизуется фруктоза. Так очень быстро кристаллизуется подсолнечниковый мёд. Медленно кристаллизуется акациевый мёд. Тёмные меда содержат больше минеральных веществ по сравнению со светлыми медами, за счёт этого мёда тёмные кристаллизуются медленней светлых. Кристаллизацию различают крупно- и мелкозернистую и салообразную.  Кристаллизовавшийся мёд можно вновь сделать жидким,  процесс называется роспуском. Роспуск – нагревания до 35ºС. В домашних условиях – мёд маленькими объёмами и очень недолго нагревают на водяной бане, желательно постоянно помешивая. Нужно иметь в виду, что перегревание мёда приводит к утрате его целебных свойств. При перегревании мёда выше 40 градусов образуется оксиметилфурфурол – канцерогенное вещество, который делает мёд опасным для здоровья.

Методы определения качества меда.

1. Для того чтобы определить зрелость жидкого (незасахарившегося, свежего) мёда, в него опускают ложку и начинают вращать его. Незрелый мёд стекает с ложки, а зрелый – наматывается, ложась на ложку складками, как лента. 

2. Возьмите жидкий (незасахарившийся) мёд на пробу, опустив в емкость тонкую палочку. Если это настоящий мёд, то он тянется вслед за палочкой длинной непрерывной нитью, а когда эта нить прервётся, то она целиком опустится, образуя на поверхности мёда башенку, пагоду, которая затем медленно разойдётся. Фальшивый же мёд поведёт себя, как клей: будет обильно стекать и капать с палочки вниз, образуя брызги. 

3. Качественный мёд не должен пенится. Пенистость свидетельствует о брожении, т.е. порче мёда. Натуральный мёд не может бродить, т.к. он бактерициден. (Для получения из мёда спиртных напитков путем брожения его или растворяют в воде и доводят до кипения. При нагревании мёд утрачивает бактерицидность и может быть сброжен.) 

 4. Со временем мёд мутнеет и густеет (засахаривается) – это верный признак хорошего качества. Жидкий мед бывает, как правило, летом (июль-август) в период его откачки. Через 1—2 месяца (в зависимости от сорта) он кристаллизуется. Поэтому, если зимой или весной продается жидкий мед, значит, он или подогрет, или фальсифицирован. Следует помнить, что при нагревании до температуры +40°С и выше мёд утрачивает свои основные полезные свойства, превращаясь в простой сладкий фруктозно-глюкозный сироп. В засахаренном натуральном мёде все полезные свойства сохраняются, и нежелательно его подогревать или добавлять в горячие блюда, напитки. Настоящий мёд обязательно засахаривается к 20 октября или ранее. Исключение составляет мед из белой акации (акациевый мед), который долго не кристаллизуется (иногда до весны), и вересковый, превращающийся в желеобразную массу. Бывает, что мед при хранении образует снизу закристаллизовавшийся слой, а сверху — сиропообразный. Это указывает на то, что мед незрелый и содержит повышенное количество воды. 

5. Проверьте запах и вкус. Фальсифицированный мёд, как правило, не имеет запаха. Настоящий мёд отличается душистым ароматом. Этот запах ни с чем не сравним. Мёд с примесью сахара не имеет аромата, а его вкус близок к вкусу подслащённой водички.

6. Определите, есть ли в мёде крахмал. Для этого положите в стакан немного мёда, залейте кипятком, размешайте и охладите. После этого капните туда несколько капель йода. Если состав посинеет, значит, в мёд добавлен крахмал. 

7. Добавление крахмальной патоки можно определить нашатырным спиртом, который добавляют по каплям к пробе меда, предварительно растворенного в дистиллированной воде (1:2). Раствор окрашивается в белый цвет с бурым осадком. 

8. Примесь мела можно обнаружить, если к меду, разбавленному дистиллированной водой, добавить несколько капель уксуса. При наличии мела происходит вскипание смеси вследствие выделения углекислого газа. Или можно просто капнуть на мёд уксусом или какой-либо иной кислотой. Если мёд "закипит", значит, мел есть. 

Вредность сахарозы – сахара С12Н22О11.

Мёд в течение тысячелетий был главной сладостью, которой пользовались люди. Основная часть мёда - это природные сахара фруктоза и глюкоза. После замены мёда и сладких фруктов (свежих и вяленых) вредной сахарозой люди получили и множество проблем со здоровьем. 
Природные сахара - это большая группа веществ, необходимых в питании человека. При отсутствии в питании сахаров через 2-2,5 недели возникает тяжелейшее состояние гипогликемии. Но среди всех сахаров (это преимущественно природные сахара ФРУКТОЗА и ГЛЮКОЗА) недопустимо использование САХАРОЗЫ. 

САХАРОЗА (искусственно выведенный сахар С12H22O11) - эффективный иммунодепрессант. При даче здоровой собаке даже в очень небольшом количестве через 2-3 часа вызывает у нее загноение глаз и ушей. Человек значительно более устойчив к приему сахарозы, и последствия у него более отсроченные. 13 мая 1920 года на конференции врачей-дантистов в Манчестере сахароза впервые названа главной причиной болезни зубов. Впоследствии выяснились и другие множественные отрицательные последствия. По новейшим данным американских исследователей сахароза (торговое название «сахар»): 
1. Способствует снижению иммунитета (эффективный иммунодепрессант). 
2. Может вызвать нарушение минерального обмена. 
3. Способен привести к раздражительности, волнению, нарушению внимания, детским капризам. 
4. Снижает функциональную активность ферментов. 
5. Способствует снижению сопротивляемости бактериальным инфекциям. 
6. Может вызвать повреждение почек. 
7. Снижает уровень липопротеидов высокой плотности.
8. Ведет к дефициту микроэлемента хрома. 
9. Способствует возникновению рака молочной железы, яичников, кишечника, предстательной железы, прямой кишки. 
10. Увеличивает уровень глюкозы и инсулина. 
11. Вызывает дефицит микроэлемента меди. 
12. Нарушает всасывание кальция и магния. 
13. Ухудшает зрение. 
14. Может вызвать гипогликемию (понижение уровня глюкозы). 
15. Способствует повышению кислотности перевариваемой пищи. 
16. У детей может повысить уровень адреналина. 
17. Приводит к нарушению всасывания питательных веществ. 
18. Ускоряет наступление возрастных изменений. 
19. Способствует развитию алкоголизма. 
20. Вызывает кариес. 
21. Способствует ожирению. 
22. Увеличивает риск развития язвенного колита. 
23. Ведет к обострению язвенной болезни желудка и 12-перстной кишки. 
24. Может привести к развитию артрита. 
25. Провоцирует приступы бронхиальной астмы.
26. Способствует возникновению грибковых заболеваний. 
27. Способен вызывать образование камней в желчном пузыре. 
28. Увеличивает риск ишемической болезни сердца. 
29. Провоцирует обострение хронического аппендицита. 
30. Способствует появлению геморроя. 
31. Увеличивает вероятность варикозного расширения вен. 
32. Может привести к подъему уровня глюкозы и инсулина у женщин, пользующихся гормональными противозачаточными таблетками. 
33. Способствует возникновению пародонтоза. 
34. Увеличивает кислотность. 
35. Может нарушить чувствительность к инсулину. 
36. Ведет к снижению толерантности к глюкозе. 
37. Может снизить выработку гормона роста.

38. Способен увеличить уровень холестерина. 
39. Способствует повышению систолического давления. 
40. У детей вызывает сонливость. 
41. Может вызвать рассеянный склероз. 
42. Вызывает головную боль. 
43. Нарушает всасывание белков. 
44. Служит причиной пищевой аллергии. 
45. Способствует развитию диабета. 
46. У беременных может вызвать токсикоз. 
47. Провоцирует экзему у детей. 
48. Предрасполагает к развитию сердечно-сосудистых заболеваний. 
49. Может нарушить структуру ДНК. 
50. Вызывает нарушение структуры белков. 
51. Изменяя структуру коллагена, способствует раннему появлению морщин. 
52. Предрасполагает к развитию катаракты. 
53. Может приводить к повреждению сосудов. 
54. Ведет к появлению свободных радикалов. 
55. Провоцирует развитие атеросклероза. 
56. Способствует возникновению эмфиземы легких. 

Сахарозы практически нет в природе - в больших количествах она содержится только в двух растениях, путем селекции искусственно выведенных людьми, - в сахарном тростнике и сахарной свекле. 
С12H22O11 + H20 (+ фермент) = C6H12O6 (глюкоза) + C6H12O6 (фруктоза) 

В момент разложения сахарозы массово образуются именно такие свободные радикалы ("молекулярные ионы"), которые активно блокируют действие антител, защищающих организм от инфекций. И организм становится практически беззащитен. Процесс гидролиза (разложения) сахарозы начинается уже в ротовой полости под воздействием слюны.
Мы живем в окружающем живом мире, для которого организм человека просто большой кусок питательного вещества. Каждое мгновение с каждой пылинкой организм инфицируется массой бактериальной и вирусной микрофлоры, которая пытается его съесть. Но иммунная защита непрерывно и стойко подавляет их деятельность и позволяет сохранять жизнеспособность и здоровье в окружающей среде. 
Прием сахарозы - это тяжкий удар в спину обороняющемуся организму. Гидролиз принятой сахарозы превращает усовершенствованный миллионами лет эволюции всепобеждающий стальной меч иммунной защиты организма в слабый картонный. 

Методика проведения эксперимента.
I. Определение содержания воды.

Количество воды в мёде можно определить с помощью ареометра. Метод основан на изменении плотности мёда в зависимости от содержания в нём воды. Чем больше в мёде воды, тем ниже его плотность. При температуре 15градусов по Цельсию раствор мёда (1:2) определить в цилиндр и опустить в него ареометр. Записать показания ареометра – плотность, затем с помощью таблицы определить сухой остаток в растворе мёда.

II. Определения содержания в мёде глюкозы и фруктозы.

В натуральном пчелином мёде суммарное содержание этих продуктов должно быть не менее 65-70%. При меньшем содержании их мёд считают или фальсифицированным или недоброкачественным. Для определения содержания глюкозы и сахара к 10 мл однопроцентного раствора красной кровяной соли К3[Fe(CN)6] добавит 2,5 мл 10% -ного раствора гидроксида натрия, 5 мл 0,25 %- ного, приготовленного заранее раствора сульфата меди (II) и одну каплю 1%- ного раствора метиленовой сини. 

Смесь нагреть до кипения и при постоянном слабом кипении титровали 0,25 %- ным раствором до исчезновения синей окраски. 

Титровать медленно, по одной капле через 2 секунды. Титрование проводили 3 раза и вывели средние показатели. 

III. Обнаружение примеси муки или крахмала.

Муку и крахмал добавляют в мед для создания видимости кристаллизации, которая указывает на его натуральность. К 5 мл водного раствора (1:2) меда добавить несколько капель раствора йода. Появление синей окраски указывает на наличие в меде муки или крахмала. 

IV. Обнаружение примесей сахарной (свекловичной) патоки.

В пробирку налить 5 мл водного раствора меда (1:2) и добавить 5 капель 5%-ного раствора нитрата серебра. При положительной реакции образуются помутнение и белый осадок хлорида серебра. Натуральный мед не дает осадка.       
Результаты работы.
	Разновидность мёда
	pH
	Наличие крахмала

	Серпуховый
	нейтральный
	отсутствует

	Цветочный
	нейтральный
	отсутствует

	Гречишный
	нейтральный
	отсутствует

	Липовый
	нейтральный
	отсутствует


Вывод.

Мы подобрали и изучили литературу по данной теме, провели ряд экспериментов. Изучив состав и свойства разных сортов Архаринского мёда, мы убедились в том, что в нашем мёде нет примесей муки, крахмала и сахарной патоки. Он соответствует всем нормам пищевого продукта.
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