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Введение

Проблема пчеловодства очень актуальна в наши дни, так как люди на протяжение всей своей жизни пользовались продуктами пчеловодства и несмотря на то, что научное подтверждение лечебных свойств меда было получено сравнительно недавно, ортодоксальная медицина никогда не отказывалась от медолечения.

На сегодняшний день доподлинно известно, что в продуктах пчеловодства содержится более 500 жизненно необходимых веществ, а потому у апитерапии есть действенные средства для решения буквально любой проблемы здоровья человека.

Мед имеет очень сложный состав. В него входят глюкоза, сахароза, фруктоза, органические кислоты, витамины, белковые вещества, помимо этого также содержит соли фосфора, железа, натрия, кальция, калия – можно перечислить всю таблицу Д.И. Менделеева. Вдобавок ко всему в меде есть особые вещества, вырабатываемые растениями – фитонциды. Мед – настоящий энергетический стимулятор: всего 100 г продукта дают организму 315 ккал.

В зависимости от источника медодобычи мед бывает цветочным (нектар) и падевым, то есть получаемым при сборе пчелами сладкой жидкости (пади). Сортов меда столько же, сколько природных источников нектара и пади. Натуральный мед подразделяют по происхождению, физическим свойствам и вкусовым качествам. Встречается и ядовито-опьяняющий мед - мед получаемый пчелами при сборе нектара с растений, содержащих ядовитые вещества, например, цветы аконита. Однако есть такие ядовитые растения, как белена, болиголов, багульник, наперстянка, и другие, с которых пчёлы обычно собирают вполне доброкачественный мёд, не вызывающий болезненных явлений ни у пчёл, ни у человека.

Достается «напиток жизни» пчелам непросто. Чтобы получить 100 г готового продукта пчелы должны облететь и посетить миллион цветков, преодолев расстояние примерно в 450000 км. Затем следует тщательная переработка сырья, в которой принимает участие вся пчелиная семья.

В лечебных целях пчелиный мед применяется уже с древности. Он легко и полностью проникает в организм как при применении внутрь, так и через кожу, прекрасно сочетается со многими методиками и техниками, а потому существует масса рецептов его использования. Необходимо помнить лишь об умеренности, поскольку мед может вызвать аллергическую реакцию, и условиях хранения продукта: он легко впитывает запахи и после длительного хранения теряет свою биологическую активность.

В ходе работы выдвинута следующая гипотеза: если образцы мёда имеют различные физико-химические показатели, а как следствие не одинаковые органолептические свойства и физиологическое действие на организм человека, то используя сравнительный с точки зрения здорового питания, можно определить образец мёда, обладающий наилучшими свойствами.
Объект исследования: мёд.

Предмет исследования: изучение физико-химических свойств мёда.
Цель проекта: провести сравнительный анализ мёда различных производителей в школьных лабораторных условиях.

Для выполнения работы определены следующие задачи:

1) проведение литературного обзора по теоретическим вопросам темы исследования;

2) изучение влияния компонентов меда на организм человека;
3) выявление популярности видов меда среди учащихся на основе социологического опроса;

4) определение физико-химических показателей некоторых видов меда.

Методы исследования: эксперимент, сравнение, анализ и социологический опрос.

ЛИТЕРАТУРНЫЙ ОБЗОР

Пчелы – «производители» мёда

Значение пчеловодства

Россия исторически была среди крупнейших мировых производителей мёда. Хотя современная Россия утратила эти позиции, в стране ещё сохраняются богатые пчеловодческие традиции, в том числе в таких регионах, как Башкирия, Алтай, Краснодарский край, Адыгея, Ростовская область, Татарстан, Марий Эл, Рязанская область, Пермский край, Воронежская область и др.

Медоносные пчелы – одно из самых удивительных чудес природы. Сказочный гармоничный мир этих насекомых на протяжении тысячелетий не перестает удивлять тех, кто хоть как – то прикоснулся к их жизни. Эти маленькие крылатые труженицы кропотливо собирают нектар, выделяемый цветками растений, превращая его в душистый, ничем не заменимый по питательности, по своим лечебным и диетическим свойствам мед. От них также получают воск, прополис, пыльцу, пергу, маточное молочко и пчелиный яд, которые служат ценным сырьем для изготовления различных лекарственных препаратов, а воск и прополис широко используют и во многих отраслях промышленности. 

Невозможно переоценить и ту пользу, которую прино​сят пчелы опылением растений. Они, по существу, являются хранителями и творцами природы. Если бы не было этих насекомых, то многие виды растительного мира давно бы исчезли, а некоторые из них вообще бы не появились в природе. Эти труженицы еще способствуют повышению урожайности многих сельскохозяйственных культур, что заметно сказывается на обеспечении людей продуктами питания.
Но чтобы пчелы давали человеку мед и другие продукты, опыляли растения, необходимо заботливо ухаживать за ними, особенно в современных условиях. Пчеловождение – это увлекательное, захватывающее и полезное занятие, приносящее любителям этого дела радость и немалую выгоду. Общение с пчелами на природе укрепляет здоровье пчеловода, помогает глубже изучать и понимать окружающий его мир, становиться духовно богаче и добрее. 
Мед – легкоусвояемый энергетический продукт питания. Состоит он в основном из простых сахаров (80-84%), но включает до 300 различных компонентов (ферменты, витамины, соли, бальзамы и т.д.), которые в совокупности с основной частью определяют его диетические и лечебные свойства. 

Мед широко используют в медицине, оформилось целое направление – апитерапия. Его цель – координировать разработку и применение методов оздоровления населения с помощью пчел и продуктов пчеловодства.

Несмотря на важность продуктов пчеловодства, в нашей стране их производство находится на крайне низком уровне. Например, в год на одного человека приходится около 350 г меда, что значи​тельно ниже научно обоснованных норм. К тому же часть меда экспортируют и используют для не пищевых целей, что еще более снижает норму его потребления.

Разведение пчёл с древнейших времен считалось показателем трудолюбия и высокой культуры земледелия. Не случайно пчеловодство достигло высокого развития в США, Канаде, Австралии, Франции, Финляндии, Японии и других странах с хорошо организованным и производительным сельским хозяйством [12].
История возникновения пчел
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	Археологическими и палеонтологическими было установлено, что пчелы появились на Земле 60 – 80 млн. лет назад. О вкусе меда знал еще первобытный человек. По свидетельству Геродота, в V веке до нашей эры у скифов  было множество диких пчел, которых они уничтожали, забирая их мед. Древние славяне сначала тоже охотились за медом диких пчел, а затем примерно в VIII-X веках, стали заниматься  бортевым пчеловодством. Борть – это жилище для пчел, устроенное в дуплистом дереве или изготовленное из отруба такого дерева и укрепленное на значительной высоте.


Бортник в отличие от охотника за мёдом уже не уничтожал пчелиные семьи и не разрушал их гнезда, а забирал лишь часть сотов с медом, оставляя запас корма пчелам, которого должно было хватить до начала следующего сезона.

Мёд и воск играли чрезвычайно важную роль в жизни славян, а также в экономике Киевской Руси, русских удельных княжеств и Московского государства. Мёд был самым распространенным сладким продуктом  питания и сырьем для приготовления напитков, а из воска делали свечи. Мёд и воск служили предметами дани, а также в исключительно больших количествах шли на экспорт: в Византию, Западную Европу, восточные страны. Летописец отмечал, что в 945 году княгиня Ольга при обмене подарками получила от императора Константина золото, серебро, паволоки, различные сосуды, а ему подарила челядь, воск и кору.

О значимости пчеловодного промысла в те, далекие времена говорит и то обстоятельство, что законодательство Киевской Руси, автором которого был Владимир Мономах, предусматривало крупные штрафы за уничтожение или хищение чужих пчел, а по закону Литвы – каралось смертной казнью.

Несмотря на сокращение общего количества пчелиных семей, пчеловодство в России в XVII-XIX веках  вступило в стадию модернизации. В этот же период началось проникновение медоносных пчел в Сибирь, на Дальний Восток и в Среднюю Азию, где их раньше не было. Затем последовало исключительно быстрое развитие пчеловодства  в  этих регионах.

Первым автором отечественных работ по пчеловодству был  академик П.И. Рычков (1712-1777 гг.). Чрезвычайно большая роль в разработке и внедрение прогрессивных методов пчеловождения принадлежит выдающемуся  русскому пчеловоду П.И. Прокоповичу (1775-1850 гг.). Он впервые в мире (1814 г.) изобрел рамочный улей, впервые в России  организовал пчеловодную школу (1828 г.), которая просуществовала пятьдесят лет и оказала большое влияние на развитие русского пчеловодства. Выполнил и опубликовал ряд исследований по рациональным приемам ухода за пчелами, а также создал крупнейшее, даже по нынешним временам, пчеловодное хозяйство в двенадцать тысяч пчелиных семей. Прокопович по праву считается  основоположником рационального пчеловодства.

Большой вклад в научно – технический прогресс русского пчеловодства внесла Измайловская опытная пасека, организованная  в 1865 году на окраине Москвы и явившаяся первым в мире научным учреждением  по пчеловодству. Главная функция Измайловской пасеки  состояла в просветительстве рационального пчеловодства в России [2].
Биология пчелиной семьи

Пчелиная семья представляет собой сложную биологическую систему. Это давало и дает ей возможность выживать в трудных, часто меняющихся условиях, а пчелам сохранять себя как вид.

В летний активный период нормальная пчелиная семья состоит из матки, трутней и рабочих пчел. В семьях воспитывается потомство, представленное куколками, личинками и яйцами, называемое расплодом. 
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Рис. 1. Пчелиная семья
По норме в пчелиной семье должна быть одна матка. Ее основная функция – откладка яиц, из которых выводятся матки, трутни и рабочие пчелы. Матка способна отложить до 2-3 тыс. яиц за сутки. Из оплодотворенных яиц выводятся женские особи – матки и рабочие пчелы; из неоплодотворенных – мужские особи – трутни. Пчелиные матки живут 4–5 лет, но после 2 лет яйценоскость заметно снижается, и их заменяют. Особо выдающихся в племенном отношении маток можно держать значительно дольше. 

Длина тела маток составляет 20-25 мм, живая масса – 180-300 мг.

Любые матки проявляют нетерпимость к себе подобным. Если в семье оказываются две или более матки, между ними происходит жестокий бой, в результате которого останется только одна. Рабочие пчелы также проявляют агрессию к чужим маткам, даже если не имеют своей. Этим объясняется трудность подсадки маток, в том числе и в безматочные семьи.

Трутни, как и матки в пчелиной семье – производители.

Их основная функция – спариваться с матками. Трутни находятся в семье не более 2,5 месяца, в это время пчелы о них заботятся, кормят. В брачных полётах после встречи с маткой они погибают. Трутней легко отличить от маток и рабочих пчел по размеру и форме тела. Длина тела равна 15-17 мм, живая масса – 250-260 мг. Сложные глаза трутней закрывают большую часть головы, отчего она кажется огромной, брюшко укороченное и широкое. 

Число рабочих пчёл во время медосбора насчитывают около 60-80 тысяч, к осени этот показатель сокращается вдвое, доходя до 30-40 тысяч, а к зиме до 26-30 тыс. Меньше всего рабочих пчел бывает в конце зимовки в начале активного периода годовой жизнедеятельности семьи. Длина ее тела составляет 12-14 мм, живая масса – 100 мг [11].
Вывод: роль пчеловодства очень велика (большая часть населения использует мед и другие продукты пчеловодства как продукты питания и в медицинских целях).
Качество меда

Показатели качества меда
Пчелиный мед – это естественный продукт, неповторимый по своим качествам. Ему принадлежит ведущее место среди всех лекарств, которые дарит нам природа. В нем есть все витамины, которые обновляют кровь и  успокаивают нервы.

	Натуральный мёд подразделяют по происхождению, физичес​ким свойствам и вкусовым качествам. По ботаническому происхождению различают мед цветочный (монофлерный – гречишный, липовый, донниковый и т.д. и полифлерный – разнообразный и т.д.), падевый и смешанный; по географическому – южный, сибирский, дальневосточный, алтайский и т.д.; по рельефному: степной, луговой, лесной, горный, таежный и даже полярный; по сезонному – майский, летний, осенний.
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По физическим свойствам различают мед по степени кристаллизации (мелкозернистая, крупнозернистая, каменистая, сало образная); вязкости (жидкий, густой, сметанообразный); цвету (белый, желтый, коричневый и т.д.). По вкусовым качествам мед бывает слабо ароматный, сильно ароматный, очень сладкий, с першением, с горчинкой и др. По способу получения мед подразделяют на сотовый и центрифугированный.

Но ни одна из классификаций не отражает качества этого продукта и не может служить показателем превосходства одного меда над другим, как и не может указывать на его фальсификацию. 

Биологические особенности получения мёда препятствуют не только его свободной фальсификации, но и попаданию в этот продукт тяжелых металлов, хлор- и фторсодержащих соединений. Это доказывает, что мед по экологической чистоте, диетическим и лечебным свойствам стоит выше по сравнению с другими продуктами питания [1].
Хранение меда

Мёд следует хранить в полной темноте, т.к. многие полезные вещества быстро распадаются под действием света.
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	При длительном хранении мёд может сильно менять свой удельный вес, собственный вес, содержание воды.

Если его хранить в сухом помещении в открытой посуде, то содержание воды в нем может снизится до 14%, а вес уменьшится на 4-5%. А если хранить во влажном помещении, мёд способен вбирать окружающую влажность из воздуха.


При относительной влажности 60% зрелый мёд становится водянистым, и по мере увеличения влажности водянистость возрастает (мёд поглощает влагу из воздуха). При этом, как правило, мёд прокисает.

В сухом помещении закрытый зрелый мёд хорошо сохраняется при любой температуре. А при высокой влажности лучше хранить при температуре ниже +100С (например, в холодильнике) или выше +27 (но не более +30–32).

Мёд способен впитывать посторонние запахи, поэтому посуда и помещение должны быть чистыми. В нём нельзя хранить кислую капусту, селёдку, овощи, керосин и т.п.

Хранить мёд следует в плотно закрытой стеклянной, эмалированной или керамической посуде . Но ни в коем случае не в железной, медной или оцинкованной, так как мёд вступает с цинком и медью в химическую реакцию, наполняясь ядовитыми солями.

Неэмалированная металлическая посуда может быть только из нержавеющей стали или алюминия, но в любом случае неэмалированные металлы нежелательны.

Мёд можно с успехом хранить и в деревянный бочках или ящиках. Наиболее пригодным материалом для бочек является липа. Годятся также бук, кедр, тополь. В бочках из хвойных пород дерева мёд набирает смолистый запах, в осиновых делается горьким, а в дубовых чернеет.

Срок хранения мёда в оптимальных условиях – один год. После этого он теряет свои противомикробные свойства. На 10-20% уменьшается количество глюкозы и фруктозы. Витамины В1, В2 и С начинают разрушаться. Количество сахарозы и кислот увеличивается [5].
Фальсификация меда и выявление
К меду подмешивают самые различные продукты: тростниковый сахар, картофельную, кукурузную и другие каши, муку, мел, древесные опилки и разные вещества.

Посторонние примеси установить легко. В пробирку или колбочку кладут пробу меда и заливают дистиллированной водой. Мед растворится, и на дне или поверхности появится примесь.

Указание на примеси к меду могут дать и результаты исследования удельного веса, кислотности, ферментов, анализа пыльцы и сахаров [12].
Вывод: мёд – экопродукт, при условии его сбора в экологически чистых районах.
Разновидности мёда
Медоносы

На территории России встречается около 20 тыс. видов цветковых растений, из которых 1 тыс. медоносные. Однако практическое значение для пчеловодства имеют не более 200 видов, а выход меда обеспечивает около четверти из них.

Различают дикорастущие (естественные) и культурные (сельскохозяйственные) медоносные растения. По времени цветения выделяют ранневесенние, весенние, летние и осенние медоносы. В неодинаковых природных условиях и в различные годы сроки цветения медоносов не совпадают. По месту обитания различают медоносы полей, плодовых и ягодных насаждений, лугов и пастбищ, лесов и т.д. [12].
Общая классификация видов мёда представлена на рис. 2.

Цветочный мед

Цветочный мед – это продукт, полученный из нектара цветков растений. Пчелы – сборщицы летают с цветка на цветок и хоботком насасывают со дна цветка небольшое количество нектара. В медовых зобиках нектар смешивается с кислотами и ферментами, и после этого откладывается пчелами в восковые ячейки сотов.

Соты, построенные ими, отличаются точностью размеров, строгостью и правильностью форм. Пчелы избрали самую рациональную геометрическую форму – шестигранник с трехгранной пирамидой опрокинутых ромбиков на ее дне. При этой форме образуется самое плотное примыкание ячеек друг к другу и, следовательно, экономится место застройки, обеспечивается наивысшая прочность этих хрупких построек. О рациональности форм пчелиных ячеек говорит и тот факт, что древнегреческие ученые в своих двухлетних поисковых расчетах пришли к выводу: в природе нет более экономного по расходу материала и более прочного вместительного сосуда, чем пчелиная ячейка со строго постоянными размерами. Тупые углы ромбиков всегда равны 109°28 , а острые –70°31[image: image6.png]
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Рис. 2. Виды мёда
Нектар – это сладкий и душистый сок, который выделяется нектарниками цветков. Нектарники представляют собой группу специальных клеток в растениях, обладающих свойством выделять эту сладкую жидкость. Нектар содержит 50-75% воды, 20-24% моносахаридов, 13-24% тростникового сахара, минеральные вещества, белки, эфирные масла, каротин, витамины и пр. От содержания сахаров в нектаре зависит посещаемость нектарников пчелами и сбор ими нектара: усиленнее собирается нектар с более высоким содержанием сахаров.

Превращение нектара в мед – это сложный физиологический, химический и физический процесс. В него включен весь рабочий состав пчелиной семьи [8].
Падевый мед

Падь – это сладковатая жидкость, содержащая сахаристые вещества, которые отделяются листьями и побегами некоторых растений, а именно: дуба, клена, вербы, сосны и др. Падь  особенно не отличается от нектара и по своему химическому составу очень близка к нему. Когда около пасеки нет источников нектара, пчелы собирают эту жидкость и перерабатывают ее в так называемый  падевый мед.

В 1765 г. шведский ученый Лехе установил, что падь выделяется (в виде испражнений) также и некоторыми насекомыми (растительными вшами), которые живут на различных деревьях и травах и питаются растительными соками. 

Поэтому в настоящее время различаются два вида пади – животного и растительного происхождения. Пчелы собирают падь: при отсутствии нектара в районе их полетов, при значительном наличии пади, в зависимости от ее химического состава, от атмосферных условий, от силы пчелиной семьи и пр. Весной, летом или осенью, в зависимости от географических условий района, бывают периоды, когда нет взятка
. Если в такое время появляется падь, пчелы находят ее и собирают. Пчелы собирают падь только при слабом медосборе, а во время обильного медосбора с цветочных растений пчелы падь не собирают. Химический состав пади имеет значение для пчел. Пчелы не собирают пади, когда она содержит менее 4% сахаров и в ней отсутствуют ароматные и другие соединения [13].
Искусственный мёд
«Искусственный мёд» не имеет никакого отношения к натуральному. Его производят при помощи инверсии сахарозы в слабокислой среде (добавки лимонной кислоты и пр.), иногда вводят синтетические ароматизаторы. Однако искусственный мёд все же является продуктом питания, но не лечения! Его производят на фабриках из свекловичного или тростникового сахара, кукурузы, сока арбузов, дыни и других сахаристых веществ. Искусственный мед не имеет ферментов и не обладает ароматом, свойственным натуральному. Для придания аромата и вкуса натурального меда в искусственный мед добавляют синтетическую медовую эссенцию или определенное количество натурального пчелиного меда, имеющего сильный аромат, например, кориандрового, гречишного. Для окрашивания применяют жёлтый шафран или отвар чая. Консистенция такого продукта густая или напоминает закристаллизовавшийся сахарный сироп. 

Искусственный мед по вкусу и внешнему виду трудно отличить от натурального. Поэтому порой для определения подделки обращаются в исследовательские лаборатории, где после тщательного микроскопического и химического анализа меда определяется его качество и происхождение.
Состав искусственного меда: воды – не более 22%, сахарозы – 30%, фруктозы и глюкозы – 48%, кислотность – 4%; отсутствуют ферменты и аромат, присущий цветочному меду. Профилактического и лечебного значения этот мед не имеет, но ценится как пищевой продукт с диетическими свойствами и употребляется непосредственно в пищу или используется для приготовления различных кондитерских изделий [15].
Ядовитый мёд

В мировой литературе, хотя и редко, встречаются сообщения об ядовитом меде. Ядовитый мёд или  «Пьяный мёд» – мёд получаемый пчелами при сборе нектара с растений, содержащих ядовитые вещества.

Известны случаи лёгкого отравления при употреблении мёда, собранного пчёлами с цветов аконита. Однако со многих растений, содержащих ядовитые вещества, например с белены, болиголова, багульника, наперстянки, табака, махорки и других, пчёлы обычно собирают вполне доброкачественный мёд, не вызывающий болезненных явлений ни у пчёл, ни у человека.

	[image: image8.jpg]



	В Закавказье и на Черноморском побережье в местах произрастания рододендрона нередки случаи заболевания людей после употребления мёда, собранного с этого растения. Такой мёд вызывает головную боль, рвоту, потемнение в глазах, а иногда и обморочное состояние, то есть признаки, характерные для сильного опьянения (отравления алкоголем) [6].


Экспрессный 

(Лекарственно – витаминный мед) мед

Лекарственно–витаминный мед – это мед лекарственного и профилактического предназначения, полученный быстрым способом, при котором пчела превращает в мед вместо естественного нектара 55%-ый сахарный сироп, к которому прибавляются сообразно предназначения меда экстракты различных лечебных трав, соки фруктов, овощей, медикаменты, молоко, свежая кровь, витамины и пр. Получены были 85 различных видов лекарственного пчелиного меда из соков различных фруктов и овощей: морковный, яблочный, кровяной, молочный, женьшеневый, медикаментозный (содержащий железо, кальций, фитин, стрептоцид, тиреоидин, гепатокрин, атофан, пирамидон).

Результаты исследований показали, что лекарственные вещества, витамины эндокринные препараты сохраняют свои лечебные свойства в полученном меде и при употреблении его в пищу проявляют соответствующее действие. Этот лекарственный мед имеет ряд преимуществ перед входящими в его состав лекарственными веществами: он обеспечивает неограниченную устойчивость лечебного вещества, приятен для приема, так как вместе с медом и одновременно с лекарственными веществами, в него входящими, принимаются и многие другие дополнительные  вещества (сахара, белки, витамины, ферменты, минеральные соли и др.), которые помогают усвоению лечебных веществ.

Экспрессный метод получения лекарственного меда очень выгоден. Из 1 кг сахара пчелы приготовляют 1 кг меда. Кроме того искусственный нектар и прибавленные к нему вещества – белки, витамины, минеральные соли, лекарства – оказывают благоприятное влияние на организм пчел.

Преимуществом витаминного меда является надежное сохранение свойств витаминов, исключается опасность сверх дозировки и содержание в нем других составных элементов, которые усиливают и дополняют витаминное действие меда. Новые сорта витаминозного меда открывают широкие перспективы в витаминном лечении [4].
Вывод: разновидность мёда зависит от вида сырья, используемого для его производства.
Физические свойства мёда

и химический состав
Физические и химические свойства мёда

Консистенция меда

Свежий мед – вязкая, прозрачная жидкость, которая со временем постепенно густеет, кристаллизуется  и затвердевает. Не созревший мед – жидкий, если его набрать ложкой, то он начнет стекать с нее, а выдержанный мед наматывается как лента и стекает не разрывающимися нитями.

Если мед получают при выкачивании его из незапечатанных сотов, то он будет неестественно жидок, его влажность выше 20%, но бывает и более жидкий мед – скисающий или фальсифицированный [10].
Цвет

В зависимости от красящих веществ, находящихся в некта​ре (каротин, ксантофилл
и др.), цвет меда бывает от прозрачного, как вода, светло–желтого, лимонно–желтого, золотисто–желтого, темно–желтого, корич​нево-зеленого до черного. Преобладающим цветом цветочного меда является желтый, затем светло-коричневый и реже темно-коричневый. Последний – с зеленоватым оттенком  характерен для падевого меда. Кипрейный мед почти белый, донниковый – желтый, горчичный – коричневый, а темно-красный с гороха. Однако лишь цвет меда не может служить критерием для определения сорта, так как, например, падевый мед может иметь и желтый цвет (с широколистных деревьев) [10].
Аромат

Разные сорта пчелиного меда отличаются один от другого не только цветом, но и ароматом. Аромат определяется благодаря наличию в меде характерных летучих ароматических веществ. По аромату нередко можно определить происхождение меда и его качество. Некоторые же сорта меда (каштановый, рапсовый и др.) имеют очень слабый аромат, по которому невозможно определить его сорт.

В падевом меде и меде, полученном от пчел, которых подкармливали сахарным сиропом, не содержится органических летучих веществ и ароматов, в отличие от цветочного меда. 

Мед быстро и легко воспринимает запахи внешней среды, поэтому его нельзя хранить в таре из-под каких-либо продуктов, имевших специфический запах, а также вблизи продуктов с сильным запахом (рыба, сыр, соленья и др.) [10].
Вкус

Вкус меда зависит от  его происхождения и состава. Благодаря сочетанию аромата со сладостью сахаров и кислотностью, которая придается органическими кислотами, мед обладает сладким, слегка кисловатым вкусом.

Некоторые сорта меда такие, как каштановый, табачный, ивовый, имеют и горечь, которая может быть очень сильной.

Сладость меда зависит от концентрации составных сахаров и их происхождения. Самым сладким вкусом обладает мед, в котором преобладает фруктоза. Мед, полученный от пчел, подкармливаемых сахаром или искусственной глюкозой, виноградным или арбузным медом, желатином и крахмалом, менее сладок, чем цветочный.

При фальсификации меда примесями сахарина, дульцина и глицерина вкус его может быть очень сладким, а реакция щелочной. Мед, сохраняемый в металлической таре, может приобрести металлический привкус, а мед, начавший портиться, имеет неприятный кисловатый привкус [10].
Химический состав

Витамины в меде
Наряду с перечисленными элементами, ферментами и кислотами в составе меда открыты и некоторые витамины. В меде установлены следующие витамины: В1 (аневрин), В2 (рибофлавин), В3 (пантотеновая кислота), В5 (РР–никотиновая кислота), В6 (пиридоксин), В9 (фолиевая кислота), Е, К (антигеморрагический витамин), С (аскорбиновая кислота) и каротин [10].
Микроэлементы в меде

В составе меда обнаружены фосфор, железо, магний, кальций, хлор, сера, свинец и другие макро- и микроэлементы. Темный мед содержит более высокий процент минеральных веществ. В светлом меде в 4 раза меньше железа, в 2 раза меньше меди и в 14 раз меньше магния, чем в темном.

В цветочном меде содержится до 0,35% минеральных веществ и до 0,85% в падевом. Более разнообразен и выше по минеральному составу полифлерный мед. Большое значение имеют зернышки пыльцы в нектаре, степень примесей в пыли, попадающие нечистые примеси при откачивании, очистке и хранении меда. Мед, хранимый в металлической таре (медной, железной, цинковой) содержит больше минеральных веществ, так как постепенно разлагает металлы и образует с ними соли.

Минеральный состав меда двоякого происхождения: одна часть получается из естественного состава нектара, а другая из добавочных примесей. В этом и заключается причина того, что разные исследователи находят различное содержание минеральных солей при анализе минерального состава сродных сортов меда.

В чистом меде количество минеральных веществ следующее: 0,50% – в акациевом, 0,19% – в липовом, 0,09% – в подсолнечном, 0,63% – в падевом.

Был исследован минеральный состав 39 сортов пчелиного меда, полученного из разных областей Болгарии, которые были распределены на пять групп: балканский (горный), полевой, луговой, фруктовый и падевый. В исследованных пробах были установлены следующие элементы: алюминий, бериллий, бор, висмут, барий, ванадий, германий, галлий, железо, золото, олово, калий, кобальт, кальций, литий, магний, медь, марганец, молибден, никель, натрий, свинец, серебро, кремний, титан, фосфор, хром, цинк, сера, хлор, цирконий [10].
Ферменты

В меде открыты следующие ферменты (энзимы): инвертаза, диастаза, каталаза, оксидаза и протеолитические энзимы
. Они содействуют расщеплению сложных молекул на более простые, соответственно, синтезу из более простых веществ в более сложные и помогают процессам питания и дыхания. Энзимы играют роль катализаторов (ускорителей) во всех процессах организма, причем, они не изменяются или же изменяются незначительно.

Нагревание меда выше 600C ведет к разрушению ферментов: улетучиваются эфирные масла и противомикробные вещества, оседают некоторые соединения, образуются трудно растворимые соли, при этом мед теряет свой аромат и превращается в обыкновенную смесь сахаров.

При повышенном водном содержании меда, особенно в теплую погоду, мед ферментирует, и при этом образуются пузырьки углекислого газа, увеличивающие значительно его объем. Ферментированный мед быстро становится жидким, теряет свой специфический вкус и делается кислым [10].
Азотные вещества и протеины

Находятся в меде в очень малом количестве, в цветочном от 0,2 до 0,3%, а в падевом – от 0,3 до 0,5%. Процент азотных веществ и протеина зависит от количества пыльцы и других органических примесей меда во время медосбора или его центрифужного откачивания. Мед, полученный при прессовании старых сотов или сотов с личинками и пыльцой, содержит повышенное количество протеиновых веществ.

В фальсифицированном сахаром меде протеинов вообще не обнаруживается или же находятся лишь их следы. Около 0,1 азота в меде представляет аминоазот. Это послужило целым показателем для отличия натурального меда от фальсифицированного сахаром. 100 г цветочного меда содержит в среднем 5 мг аминоазота, 100 г падевого меда – 4 мг, а 100 г фальсифицированного сахаром меда – не более 1 мг [10].
Кислотность меда

В меде установлены в минимальном количестве следующие органические кислоты: яблочная, молочная, щавельная, лимонная, винная. Они находятся преимущественно в виде солей. Эти кислоты происходят из нектара, пади и желез пчелы. Кислотность меда выражается в цифрах, равна 3,78, но она варьирует в зависимости от сорта меда, качества и продолжительности его хранения.

Старый мед или начавший портиться, а так же мед, фальсифицированный искусственным инвертированным сахаром, имеют повышенную кислотность, а фальсифицированный не инвертированным сахаром – весьма низкую.

При сильном нагревании меда часть фруктозы распадается, и при этом образуются муравьиная и левулиновая кислоты, увеличивающие его кислотность. Муравьиная кислота обычно не находится в меде, как считали до сих пор, а встречается тогда, когда мед начал портиться [5].
Радиоактивность меда

В 1908 г. французский химик Ален Кайя сообщил, что открыл в меде радиоактивные вещества. По его мнению, мед, собранный в различных местностях, содержит различную дозу радиоактивных веществ, что находится в зависимости от радиоактивности места, в котором пчелами был собран нектар. Автор установил, что из многих проб исследованного меда, собранного в различных странах, самой большой радиоактивностью обладает мед, полученный в некоторых районах Туниса. Румынские авторы рекомендуют производить предварительный контроль радиоактивности меда, тем более что по своему естеству и происхождению в него легко могут попасть радиоактивные частицы [5].
Вывод:  мёд имеет сложный состав (основные компоненты - глюкоза, фруктоза, вода, витамины).
Мед и медицина
Питательно–диетические качества меда
Пчелиный мед – продукт с непревзойденными вкусовыми и питательными качествами. Не случайно наш народ назвал «медовым месяцем» один из самых счастливых моментов жизни человека.

Теперь значение меда возросло, так как наука открыла в нем важные для организма вещества. Установлено, что он является концентрированной, многообразной, высококалорийной пищей, с большими преимуществами перед другими.

Согласно последним данным науки, естественный мед близок по составу кровяной плазме и существенно отличается по своему химическому составу от других сладких веществ и продуктов.

Главными питательными веществами в меде являются углеводы, белки, минеральные соли, витамины, ферменты. Углеводы меда представляют смесь преимущественно двух простых сахаров – плодового (<40%) и виноградного (25%). Эти моносахариды и особенно виноградный сахар усваиваются организмом очень легко. Глюкоза сразу через стены желудка и кишок переходит в организм. В тканях она очень легко соединяется с кислородом и окисляется, образуя воду и углекислый газ. При этом сгорании освобождается большое количество тепловой энергии. Плодовый сахар также переходит без перемен через желудочно-кишечный канал в печень, превращаясь в гликоген, а позже, если это нужно, – в глюкозу. Находятся в небольших количествах также тростниковый (свекловичный) сахар и мальтоза, которые, для усвоения их организмом, должны под влиянием ферментов расщепиться и превратиться в простые сахара. Этот процесс совершается в тонких кишках под влиянием фермента инвертазы. Чтобы стать источником энергии, плодовый сахар прежде всего должен превратиться в печени в гликоген, а после этого в глюкозу. В некоторых видах меда (чаще в падевом) встречаются сахара мелитоза и трехалоза, которые слабо расщепляются под влиянием ферментов, трудно перевариваются и не имеют питательной ценности. Декстрин переходит в мед из растений и иногда может доходить в нем до 18%, это тоже сложный сахар и для использования организмом он должен гидролизоваться до простого сахара – глюкозы. Это совершается под влиянием фермента диастазы, находящегося в слюне.

 Как источник энергии, мед занимает одно из первых мест в таблице Зермана и Кенигао калорийной ценности продуктов питания. В одном килограмме меда содержится 3150 калорий. По калорийности он равен чистому пшеничному хлебу, конденсированному молоку, овечьему мясу, вяленой говядине, телячьей печени и т.д.

Белки меда играют роль строительного вещества в организме и участвуют в образовании гормонов и ферментов.

Минеральные вещества меда, находящиеся в нем в виде солей, обладают также питательной ценностью. Известно, что минеральные вещества встречаются в организме в незначительной концентрации и играют исключительно важную биологическую роль, так как благодаря взаимоотношению с рядом ферментов, витаминами и гормонами влияют на возбудимость нервной системы, дыхание тканей, на процессы кровообразования и т.д.

Ферменты меда помогают пищеварительным процессам организма, стимулируют секреторную деятельность желудка и кишечника, облегчают усвоение питательных веществ.

Органические кислоты, находящиеся в меде, имеют также питательное значение. Они помогают процессам усвоения питательных веществ и, возбуждая аппетит, усиливают секреторную функцию слизистой оболочки желудка и т.д.

Большое значение имеет питательная ценность меда и с точки зрения того, что вместе с ним в организм вводится много витаминов, которые не только помогают его усвоению, но оказывают и самостоятельное благотворное действие.

Особенно сильно влияние пчелиного меда на развитие детского организма. Благоприятная приспособленность, в которой находятся питательные вещества, не требует у пищеварительной системы детского организма дополнительной переработки. Для детей мед представляет готовую форму пищи, которая непосредственно переходит в кровь и включается в его жизненные функции.

Сахара меда имеют ряд преимуществ перед фабричным сахаром. Как было указано, сахар, для того чтобы стать пригодным, должен претерпеть под влиянием соответствующих ферментов расщепление на простые сахара. Эти процессы затрудняют детский организм, особенно в грудном возрасте, тяжелы для подрастающего молодого организма и нередко доводят до расстройства желудка (вздутие и запор).

Ложечка меда к режиму питания детей принесет больше пользы, чем 20-30 г сахара. Сахар – это только высококалорийный углевод, в то время как мед – питательный продукт с важными химико-биологическими веществами. Мед содержит фолиевую кислоту, имеющую очень большое значение для растущего детского организма.

При регулярном получении меда дети развиваются нормально, рост их правильный, увеличивается количество гемоглобина и количество кровяных клеток, улучшаются защитные силы организма.

Фармакологические свойства меда

Химический и биологический состав меда делает его не только отличным питательным, но и важным фармакологическим
 объектом. Все составные части этого природного продукта являются элементами и новой фармакологической науки. Весь этот арсенал разнообразных могучих лечебно–профилактических средств делает лечебное применение меда многосторонним.

Фармакодинамическому эффекту меда способствуют хорошо изученные составные элементы, биоэлементы, биокатализаторы.

Находящиеся в меде витамины обладают большей активностью действия, чем синтетические витаминные препараты, которые теперь прописываются в большом количестве. Причина этой более ярко выраженной деятельности витаминов меда на организм кроется в том, что вместе с ними с медом одновременно вносится и ряд ферментов. При приеме меда нет опасности передозировать витамины.

Углеводы, составляющие около 80% всей массы меда, также являются носителями лечебных свойств.

Сахара, поступающие с медом в организм, являются не только энергетическим элементом, но оказывают и ряд других лечебных воздействий на него. Они являются универсальным противотоксическим средством, помогают излучению токсинов
 из организма. Глюкоза и фруктоза меда помогают регулированию нервной деятельности, повышают кровяное давление, когда оно понижено; расширяют кровеносные сосуды; улучшают питание сердечной мышцы, улучшают обмен веществ, ускоряют сердечную деятельность, останавливают кровотечение.

Принятый внутрь, пчелиный мед понижает кислотность желудочного сока, повышает образование муцина
, вследствие чего рекомендуется при язве двенадцатиперстной кишки и при гиперсекреции (повышенная кислотность).

Большое значение имеют и протеины (белки), находящиеся в меде, полученные, как мы видели, из пыльцы растений. Значение их, как составной части живой клетки, особенно велико для детей, когда они не могут принимать белков в молоке. В таком случае мед остается единственным источником снабжения детского организма протеинами.

Считают, что остатки сахара в ротовой полости распадаются под влиянием бактерий и образуют кислоты, особенно молочную, что приводит к значительной декальцинации зубов.

Пчелиный мед, наоборот, продукт с активным противомикробным действием, что при частом употреблении помогает дезинфекции ротовой полости. По этой причине рекомендуется 10-20% раствор меда (на воде) для промывания рта при различных заболеваниях ротовой полости.

Антиаллергические свойства меда
В литературе нет сведений об антиаллергических свойствах меда. Исследователи, а также врачи-практики, считают мед аллергирующим продуктом, поэтому его вносят в список запрещенных питательных и лечебных средств для больных этой группы. 

Анализ меда (химический, биологический, морфологический и физический), рассмотренный выше, причисляет его к сложным аллергенам. Многие его составные части (белки, пыльцевые зерна, минеральные вещества и пр.) могут быть причислены к полным аллергенам или гаптенам
.

Но в практике повышенная чувствительность к меду встречается редко, только у 0,07% опрошенных. При нормальном употреблении меда в дозах до 150 г, принимаемых несколько раз в день, аллергия почти невозможна.

Мёд не рекомендуется давать детям младше 18 месяцев – в их пищеварительной системе мёд может стать благотворной питательной средой для развития ботулизма
 [3].
Лечебное применение пчелиного меда

В лечебных целях пчелиный мед применяется уже с древности.

В египетской медицинской книге, написанной 3500 лет тому назад, приводится много рецептов, в состав которых входит мед. В ней даны указания, как употреблять мед при лечении желудочных, почечных, глазных и других заболеваний, как применять мази, пластыри, припарки и т.д.

В самой древней китайской книге говорится: что мед вылечивает внутренние органы, придает силу, снижает жар. Продолжительное его употребление закаляет волю, придает легкость телу, сохраняет молодость, увеличивает продолжительность жизни.

В сохраненной старой индийской медицинской книге говорится, что продолжить жизнь человека можно только эликсирами и диетой, в состав которой входят мед и молоко. Индусы применяли мед и как антидот (противоядие) против ядом – минеральных, растительных и животного происхождения.

Большим авторитетом в качестве лекарства пользовался мед и в греческой античной медицине. Пифагор в своих трудах писал, что мед обладает высокими и разнообразными терапевтическими (лечебными) свойствами. Аристотель, называемый солнцем древнего пчеловодства, считал, что мед имеет особенные качества, исключительно благоприятные для человеческого организма. Гиппократ, известный как реформатор древней медицины, успешно применял пчелиный мед при многих заболеваниях. Около 2000 лет тому назад Диоскорид в своей книге, считающейся основой медицинской фармакопеи, писал, что он успешно применял мед при лечении желудочно-кишечных заболеваний, ран и фистул.

Римлянам были известны питательные, лечебные и консервирующие свойства меда. Их писатель Плиний (23-79 гг.) в своем сочинении «Естественная история» пишет, что рыбий жир с медом действует очень хорошо на раны.

Во многих старинных русских медицинских рукописях мед считается ценным лечебным средством. Русские лечители применяли мед при лечении ран, экзем, нарывов, желудочно-кишечных заболеваний и др. Издавна болгары также знали лечебные свойства меда и широко применяли его при различных заболеваниях (К. Иречек – 1882 г., И. Сакызов –1922 г., И. Кинкель –1927 г., Д. Дуиев – 1943 г.). 

Наша народная медицина, хотя и развивалась самобытно, но все-таки была под прямым влиянием соседних древних народов. Опыты и наблюдения, проводившиеся научной медициной в последние годы, говорят, что есть все основания считать мед ценным лекарством.

Литературные источники показывают, что лечебное применение меда в связи с его противомикробным действием, ограничивается, как народной, так и научной медициной, больше внешним применением.

Результаты показали, что под влиянием сока пчелиный мед понижает свое противомикробное действие. В связи с лечебным приемом меда внутрь большое практическое значение получает знание других возможных причин, которые могут усилить или ослабить его лечебные свойства и которые помогут при выборе методик его лечебного применения [16].
Внутреннее употребление (прием меда)

Внутренний прием – классический метод введения любого лекарства в организм. Через рот мед вводится или в естественном виде или в виде растворов, микстур, пилюль и др. Внутренний прием меда полноценен тогда, когда хотят использовать его питательные и диетические качества (витамины, минеральные вещества, ферменты, органические кислоты, сахара и др.). Для использования противомикробного и противовоспалительного действия меда надо принимать его небольшими порциями, по чайной ложке, и задерживать во рту, как можно дольше.

При таком способе приема слизистая оболочка рта и горла всасывает противомикробный фактор меда, проявляющий свое действие в организме.

Самым удобным для приема с задержкой является засахарившийся (кристаллизованный) мед. Когда надо использовать противомикробное действие меда при заболевании желудочно-кишечного тракта (энтерит и колит), тогда рекомендуется внутреннее употребление в виде гипертонического раствора (густой раствор меда на воде комнатной температуры). Для нейтрализации желудочно-дуоденального сока, который в свою очередь нейтрализует антимикробное действие меда, рекомендуется предварительно принять половину чайной ложки питьевой соды. Когда же принимают мед, как отхаркивающее средство, то можно его пить с молоком или «грудным чаем»
.

Лечебная суточная доза мед варьирует в зависимости от естества страдания. Считается нормальной суточная доза около 100 г, разделенная на несколько приемов. Доза больше 200 г. уже нецелесообразна, а при длительном употреблении – даже и вредна.

Доза для детей значительно меньше 30-50 г. При дозировке меда не может быть той точности, как при других лекарствах, но если не дозировать правильно, ставится под сомнение лечебный результат.

Наружное применение меда

Местное применение меда, как в прошлом, так и в настоящем широко распространено при заболеваниях кожных покровов. Применяются или смазывание больного места цветочным медом, или компрессы, местные ванны в 20-40% растворе меда, в виде мазей. 

Благодаря своему антимикробнуму действию мед очищает от патогенной микрофлоры воспаленную часть тела и, вызывая приток крови к больному участку, усиливает питание затронутых тканей. Приток белых кровяных телец усиливает фагоцитарную активность, стимулирует регенеративные (восстановительные) процессы, кроме того, мед производит противовоспалительное и понижающее боль действие. Кожа и слизистая оболочка обрабатываемого участка становятся гладкими, эластичными, свежими на вид. Наружное применение меда в виде смазывания, перевязки, компресса, промывания и местных ванн с раствором меда находит применение при следующих заболеваниях: инфицированных, резаных, гнойных ранах, атрофических язвах, дерматитах, при хроническом и остром рините (насморке), и д.р.

Подбор меда для медолечения

Самым важным условием для результатного лечения медом является обеспечение необходимого количества подходящего меда. При подборе меда непременно надо знать при каких условиях он хранился, так как они определяют его высокие питательные и лечебные свойства. Самым хорошим медом считается тот, который хранится при температуре 5-100С в темном и сухом помещении, в плотно закрытых стеклянных банках, жестяных бидонах или в деревянных сосудах, надо знать, не подкармливали ли пчел во время медосбора какими-нибудь сиропами.

Антибактерийное свойство меда, прежде всего зависит от вида растений, с которых собран взяток.

Ввиду того, что встречается цветочный мед без или со слабыми противомикробными свойствами, то, безусловно, необходимо проверить бактериологические свойства меда, используемого с лечебными целями в связи и его противомикробными свойствами. 

Лучше всего работать с различными видами меда, используя на больном индивидуально тот, который, по данным бактериологического исследования и аллергической реакции, оказывается самым подходящим [15].
Показания для применения медолечения

Показания для применения медолечения строятся на питательно–диетических качествах и на противомикробных, протистоцидных и антиаллергических свойствах меда. Также имеет значение и способ лечебного применения (через рот, аппликации, аэрозоли, при помощи электрофореза).

Прием меда внутрь, через рот как питательно-диетического продукта, в нормальных дозах, полезен всем здоровым и больным, которым не ограничены углеводы. Применяется как профилактическое средство с целью повысить иммунобиологическую реактивность организма при частых заболеваниях, слабых и истощенных организмах, при малокровии, сердечных болезнях, при желудочно-кишечных заболеваниях, почечных, заболеваниях печени, кожных и эндокринных и при неврозах. Мед принимается в продолжении 1-2 месяцев по 100-150 г ежедневно, разделенный на 3-6 порций. Внутренний прием меда полезен также при заболеваниях дыхательных путей – при рините, фарингите, синусите, ларингите, трахеите, бронхите, абсцессе легких и бронхиальной астме. Продолжительность лечения также 1-2 месяца по 100-150 г в день. Рекомендуется принимать через каждые 3 часа по чайной ложке меда, но с задержкой во рту.

Местные аппликации
 меда полезны при всех видах ран, хроническом и остром рините, фарингите, ларингите, синусите, дерматите, белях и при эрозии шейки матки.

Аэрозольные ингаляции меда рекомендуются при хроническом и остром рините, фарингите, ларингите, синусите, трахеите, бронхите и бронхиальной астме.

Электрофорез меда рекомендуется при таких заболеваниях, как: насморк, синусит, бронхит, бронхиальная астма, белях, эрозия шейки матки [4].
Противопоказания применения медолечения

Не должны принимать мед внутрь все больные, которым: необходимо ограничивать углеводы, те, кто не переносят мед и у которых наблюдается аллергический диатез (сверхчувствительность) к нему.

Аэрозольное лечение  медом нельзя применять к больным, страдающим резко выраженной эмфиземой (расширение альвеол), больным во время приступа удушья и астматического состояния, с недостаточностью сердца, с легочными сердцем, страдающим миокардитом, повреждениями сердечных клапанов, в температурном состоянии, при склерозе легких, сердечной астме, частых кровотечениях из дыхательных путей, сверхчувствительности к меду и др. [4].
Побочные явления при лечении медом

Побочные явления при лечении медом проявляются в кожных, дыхательных и желудочно-кишечных реакциях организма при употреблении или лечебном применении меда (аэрозоль, местные аппликации). Зависят эти реакции от наследственной или приобретенной сверхчувствительности (идиосинкразия) к меду. Из подвергнутых нами лечению медом больше 3000 больных только у 3% наблюдались проявления сверхчувствительности к меду. В литературе описано много случаев проявлений особой чувствительности к меду.

По отношению к меду идиосинкразия проявляется в форме общей и местной реакции: повышении температуры, тяжести, головокружении. Чаще же всего наблюдаются кожные проявления – крапивница, волдыри, дерматит. При аэрозольных ингаляциях медом аллергическая реакция проявляется в форме тяжелых астматических приступов, удуший. Со стороны желудочно-кишечного канала наблюдаются рвота и тяжесть в желудке. Идиосинкразия может быть установлена предварительно подробно собранным анамнезом или кожными пробами медом, что может помочь отстранить от лечения медом больных идиосинкразией или заставить врача быть очень внимательным и лечить их небольшими дозами. Аллергических реакций при повторном лечении больных до сих пор не наблюдалось [4].
Вывод: пчелиный мёд широко используется в медицине (существует целое направление лечения медом и другими продуктами пчеловодства – апитерапия).
ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

Оборудование и материалы

Штатив с кольцом и муфтой; сушильный шкаф; эксикатор; песок очищенный; химические стаканчики вместимостью 100 мл; бюретка на 25 мл; стеклянная палочка; дистиллированная вода; весы электронные с точностью до 0,001 г; термометр; мерный цилиндр; часы; электрическая плитка; водяная баня; пипетки; мёд различных видов (всего 6); раствор гидроксида натрия; фенолфталеин; фарфоровые чашечки для высушивания образцов; одноразовые стаканчики и вилочки( 20 шт.); пикнометр; колба для титрования; иод; раствор иодида калия; водопроводная холодная вода.
Проведение социологического опроса

Для проведения школьного социологического опроса была составлена анкета. Анкетируемым учащимся было предложено ответить на следующие вопросы:

1. Употребляете ли  Вы мёд?

А) Для наружного применения

Б)  В пищу

В) В лечебных целях

Г) Не употребляете

2. Есть ли у Вас аллергия на продукты содержащие мёд?

А) Да

Б) Нет

3. Любите ли вы мёд с добавлением ягод, фруктов, орехов?

А) Да

Б) Нет

4. Какой вид мёда Вы любите?

А) Цветочный

Б) Гречишный

В) Кленовый

5. Какие полезные свойства мёда вы знаете?

6. Какой мёд вы чаще употребляете?

А) Домашний (изготовленный в домашних условиях)

Б) Производственный (изготовленный на заводе)
Всего было опрошено 113 человек.
Согласно результатам анкетирования 5% учащихся используют мёд для наружного применения, 41% – в пищу, 46% – в лечебных целях, 23% – не употребляют.
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Рис. 3. Результаты ответов учащихся на первый вопрос.

Из рис. 4. видно, что у 7% учащихся есть аллергия на продукты, содержащие мёд, а у 93% – нет аллергии.
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Рис. 4. Результаты ответов учащихся на второй вопрос.

Мёд с добавлением ягод, фруктов или орехов (см. рис. 5) любят, лишь 37%, а 63% – не употребляет.
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Рис. 5. Результаты ответов учащихся на третий вопрос.

Из рис. 6. видно, что 76% учащихся любят цветочный мёд, 24% – гречишный, 20% – кленовый, 16%  – не употребляют.
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Рис. 6. Результаты ответов учащихся на четвертый вопрос.

Диаграмма (см. рис. 7) свидетельствует о том, что 63% – употребляют домашний мёд, 22% – производственный мёд, 15% – не употребляют.


[image: image13]
Рис. 7. Результаты ответов учащихся на шестой вопрос.

Вывод: мёд употребляют более 85% респондентов, причем, как правило, домашнего производства.

исследование физико-химических показателей меда

Для экспериментальной части работы были взяты следующие образцы меда: цветочный, липовый, домашний, гречишный, таёжный и разнотравье.
Для всех исследованных образцов определялись органолептические показатели (вкус и запах), кислотность, диастазное число, содержание аскорбиновой кислоты и влаги [7, 9].

Определение органолептических показателей меда

Три образца меда поместили в пронумерованные заранее стаканы. Группа учащихся и взрослых в количестве 12 человек определяла вкус и запах каждого из образцов по пятибалльной шкале.

Результаты (средние значения) приведены в табл. 1.

Таблица 1
Результаты определения органолептических показателей мёда
	Мёд
	Вкус, балл
	Запах, балл
	Общее количество баллов

	
	мах = 5 баллов
	

	Таёжный
	4,2
	4,2
	8,4

	Цветочный
	4,2
	4,6
	8,8

	Разнотравье
	4,8
	4,2
	9,0

	Липовый
	3,2
	2,9
	6,1

	Гречишный
	3,8
	4,2
	8,0

	Домашний
	4,6
	4,4
	9,0


Вывод: лучшими органолептическими качествами обладает «Домашний» мёд и «Разнотравье». Хуже других проявил себя Липовый мёд.

определение кислотности меда

Кислотность меда определяли методом кислотно-основного титрования по стандартной методике.

В колбу с 50 мл дистиллированной воды помещали точную навеску мёда (≈ массой 2 г). Содержимое тщательно перемешивали до полного растворения мёда и титровали раствором гидроксида натрия 0,1 моль/л в присутствии индикатора фенолфталеина до появления розовой окраски, не исчезающей в течение 1 минуты. Кислотность по муравьиной кислоте вычисляли по формуле:
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где Кмурюк-та – кислотность мёда по муравьиной кислоте, %; V – объем 0,1% раствора гидроксида натрия, израсходованный на титрование, мл; 5 – масса пробы мёда, г; 0,0046 – коэффициент пересчета на муравьиную кислоту.
Кислотность по яблочной кислоте вычисляли по формуле:
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где Кябл.юк-та – кислотность мёда по яблочной кислоте, %; V – объем 0,1% раствора гидроксида натрия, израсходованный на титрование, мл; 5 – масса пробы мёда, г; 0,0067 – коэффициент пересчета на яблочную кислоту.

Результаты исследования представлены в табл. 2.

Таблица 2
Результаты исследования кислотности меда

	Мёд
	Объем израсходованной щелочи, мл
	Кислотность меда по муравьиной кислоте, %
	Кислотность меда по яблочной кислоте, %

	Таёжный
	4,4
	0,40
	0,59

	Цветочный
	4,4
	0,40
	0,59

	Разнотравье
	7,2
	0,66
	0,96

	Липовый
	2,8
	0,26
	0,38

	Гречишный
	5,6
	0,52
	0,75

	Домашний
	5,6
	0,52
	0,75


Вывод: наименьшей кислотностью обладает образец мёда «Липовый».
определение массовой доли влаги в мёде

Определение влаги в мёде определяли по следующей методике. Пробу мёда массой 2-7 г (взвешенную с точностью до 0,001 г), нанесенную на предварительно очищенный и прокаленный песок, высушивали до постоянной массы (при температуре 1050С). Массовую долю воды (в %) вычисляли по формуле:
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где В – массовая доля воды в пробе мёда, %; m – масса мёда, г; m1 – масса чашечки с мёдом до высушивания, г; m2 – масса чашечки с мёдом после высушивания, г.

Результаты исследования представлены в табл. 3.

Таблица 3
Результаты исследования содержания влаги в мёде
	Мед
	Масса пробы меда, г
	Масса бюкса до высушивания, г
	Масса бюкса после высушивания, г
	Массовая доля влаги, %

	Таёжный
	2,112
	85,332
	85,128
	9,66

	Цветочный
	1,579
	90,264
	90,094
	10,77

	Разнотравье
	4,227
	89,502
	89,005
	11,76

	Липовый
	3,549
	18,709
	18,237
	13,32

	Гречишный
	6,518
	25,770
	25,509
	4,00

	Домашний
	8,952
	94,331
	93,725
	6,77


Вывод: наименьшее содержание воды в мёде «Гречишный», больше всего содержат влаги «Липовый», «Разнотравье» и «Цветочный».

Определение диастазного числа

Диастазное число – объем (в мл) 1 % раствора крахмала, который разлагается амилолитическими ферментами за 1 ч. Определение можно проводить экспрессным методом. В пробирку приливают 10 мл 10 % раствора меда, 0,5 мл 0,58 % раствора поваренной соли и 5 мл 1 % раствора крахмала. Нагревают 1 ч на водяной бане при 40○С. После охлаждения добавляют одну каплю 0,5 % раствора иода.
Для испытания готовят 10 % раствор меда, который разливают в 9 пробирок следующими порциями – 1; 1,3; 1,7; 2,1; 2,8; 3,6; 46; 6,0 и 7,7 мл. В каждую пробирку добавляют по 10 мл дистиллированной воды, 0,5 мл раствора поваренной соли и 5 мл свежеприготовленного 1% раствора крахмала. Смесь нагревают до 40-450С и выдерживают в течение часа при этой температуре. Затем быстро охлаждают и добавляют в каждую пробирку по капле раствора иода.

Раствор, содержащий нерасщепленный крахмал, окрашивается в синий цвет. Если крахмала нет, он становится желтоватым. Если крахмал разложился не полностью, раствор приобретает фиолетовую окраску различной интенсивности. Последняя слабоокрашенная пробирка перед рядом обесцвеченных (с желтоватым оттенком) соответствует диастазной силе исследуемого мёда.
	Мёд
	№1
	№2
	№3
	№4
	№5
	№6
	№7
	№8
	№9

	Vр-ра(мёда), мл
	1,0
	1,3
	1,7
	2,1
	2,8
	3,6
	4,6
	6,0
	7,7

	Таёжный
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-

	Цветочный
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Разнотравье
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-
	-

	Липовый
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-
	-
	-

	Гречишный
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	-
	-

	Домашний
	+
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-


Обозначения: «+» – синяя окраска; «-» – желтая окраска

Диастазное число вычисляли по формуле:
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где Д – диастазное число; У – количество 1% раствора крахмала, мл; А – количество 10% раствора мёда, влитого в пробирку соответствующей диастазной силе исследуемого мёда, мл; 10 – коэффициент пересчета 10% раствора мёда на мёд неразведенный.
Результаты исследования представлены в табл. 4.
Таблица 4
Результаты определения диастазного числа

	Мед
	Диастазное число

	Таёжный
	17,86

	Цветочный
	29,41

	Разнотравье
	23,80

	Липовый
	17,86

	Гречишный
	10,87

	Домашний
	50,00


Вывод: активность фермента диастазы больше в образце мёда «Домашний», а меньше – в «Гречишном».
Определение содержания витамина с в мёде

Содержание витамина С (аскорбиновой кислоты) определяют методом иодометрии, в основе которого лежит следующее уравнение реакции: 

Витамин С проявляет восстановительные, а 12 - окислительные свойства. 

Водную профильтрованную вытяжку меда оттитровывают раствором иода в иодистом калии в присутствии крахмала до появления синего окрашивания. Все операции необходимо проводить быстро В тече​ние 10 мин, так как витамин С разрушается на воздухе. 
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где ω – массовая доля витамина С в пробе мёда, %; m – масса мёда, г;V – объём раствора иода, с –  концентрация, моль/л; V1 – общий объём водной вытяжки, мл;V2 – объём пробы, мл.
Результаты представлены в табл. 5.
Таблица 5
Результаты определения содержания витамина С в образцах мёда

	Мёд
	Масса мёда
г
	Общий объём водной вытяжки
	Массовая доля витамина С
%

	Таёжный
	1
	50
	0,87

	Цветочный
	1
	50
	0,30

	Разнотравье
	1
	50
	0,30

	Липовый
	1
	50
	0,26

	Гречишный
	1
	50
	0,45

	Домашний
	1
	50
	0,39


Вывод: наибольшее количество аскорбиновой кислоты содержится в образце мёда «Таежный».
обобщение и анализ полученных результатов
Для проведения обобщения полученных результатов (комплексного анализа) использовали систему присвоения баллов по следующей схеме: 1 результат – «+5» баллов; 2 результат – «+4» балла; 3 результат – «+3» балл; 4 результат – «+2» балла; 5 результат – «+1» балл; 6 результат – «0» баллов; 7 результат – «-1» балл и т.п. Для близких значений условные баллы выставляли одинаковые.
Таблица 6
Результаты исследования образцов мёда различных производителей (сводная таблица)

	Мёд
	Органолептические свойства
	Кислотность (по муравьиной к-те), 0Т
	Условный балл
	Кислотность (по яблочной к-те), 0Т
	Условный балл
	В, %
	Условный балл
	Д
	Условный балл
	Витамин С, %
	Условный балл
	Сумма условных баллов

	
	Вкус, балл
	Условный балл
	Запах, балл
	Условный балл
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Таёжный
	4,2
	+3
	4,2
	+3
	0,40
	+4
	0,59
	+4
	9,66
	+3
	17,86
	+2
	0,87
	+5
	+24

	Цветочный
	4,2
	+3
	4,6
	+5
	0,40
	+4
	0,59
	+4
	10,77
	+2
	29,41
	+4
	0,30
	+2
	+24

	Разнотравье
	4,8
	+5
	4,2
	+3
	0,66
	+2
	0,96
	+2
	11,76
	+1
	23,80
	+3
	0,30
	+2
	+16

	Липовый
	3,2
	+2
	2,9
	+2
	0,26
	+5
	0,38
	+5
	13,32
	0
	17,86
	+2
	0,26
	+1
	+17

	Гречишный
	3,8
	+1
	4,2
	+3
	0,52
	+3
	0,75
	+3
	4,00
	+5
	10,87
	+1
	0,45
	+4
	+20

	Домашний
	4,6
	+4
	4,4
	+4
	0,52
	+3
	0,75
	+3
	6,77
	+4
	50,00
	+5
	0,39
	+3
	+25
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ

На основе проделанной работы можно сделать следующие выводы:

· составлен литературный обзор по теоретическим вопросам темы исследования;

· учитывая как положительное, так и отрицательное влияние компонентов мёда на организм человека, каждый потребитель должен определить нормы использования в своем рационе этого продукта питания;

· проведен социологический опрос среди учащихся средней школы №43 г. Твери: мёд употребляют более 86% респондентов;
· проведен комплексный анализ 6 образцов мёда различных производителей по таким физико-химическим показателям как качественный состав, органолептические свойства, кислотность, диастазное число, содержание влаги и витамина С;
· составлена сводная таблица (см. табл. 6) анализа исследованных образцов; показано, что наиболее качественным является образец мёда «Домашний».
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� Взяток – сбор мёда (нектара) и цветочной пыльцы пчёлами.


� Ксантофилл – растительный пигмент каротиноидной группы, кристаллизуется в призматических кристаллах жёлтого цвета.


� Энзимы – это вещества, выделяемые живой клеткой. 


� Фармакологическая активность – совокупность эффектов, вызываемых введением данного вещества (или смеси веществ) в организм, используемых при лечении, профилактике заболеваний или для поддержания необходимого уровня жизнедеятельности.


� Токсин – яд биологического происхождения.


� Муцин – основной компонент слизистых секретов, синовиальной жидкости и других слизистых веществ животного происхождения, сообщающий им вязкостные свойства.


� Гаптены – низкомолекулярные вещества, не обладающие иммуногенностью и приобретающие их при увеличении молекулярного веса.


�Ботулизм – тяжёлое токсикоинфекционное �HYPERLINK "http://wiki.bks-tv.ru/wiki/%D0%91%D0%BE%D0%BB%D0%B5%D0%B7%D0%BD%D1%8C" \o "Болезнь"�заболевание�, характеризующееся поражением �HYPERLINK "http://wiki.bks-tv.ru/wiki/%D0%9D%D0%B5%D1%80%D0%B2%D0%BD%D0%B0%D1%8F_%D1%81%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%B5%D0%BC%D0%B0" \o "Нервная система"�нервной системы�, преимущественно �HYPERLINK "http://wiki.bks-tv.ru/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D0%BB%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%82%D1%8B%D0%B9_%D0%BC%D0%BE%D0%B7%D0%B3" \o "Продолговатый мозг"�продолговатого� и �HYPERLINK "http://wiki.bks-tv.ru/wiki/%D0%A1%D0%BF%D0%B8%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B9_%D0%BC%D0%BE%D0%B7%D0%B3" \o "Спинной мозг"�спинного мозга�. 





� Грудной чай – чай, составляемый из смеси определенный лечебных трав.


� Аппликация – прикладывание, приложение.
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