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Введение

Еще с древних времен человек тесно связан с природой. С самого первого шага люди старались использовать природные дары, одним из которых является мед. Мед – продукт переработки медоносными пчелами нектара или пади, представляющий собой сиропообразную жидкость или засахаренную массу различной консистенции и размера кристаллов, бесцветную (белого цвета) или с окраской желтых, коричневых или бурых тонов. Мед – это не только сладкий вкусный продукт, но и еще лечебное средство, которое используется при простудных заболеваниях.  С медом связаны самые почитаемый церковный  праздник – Медовый Спас. В этот день на Руси было принято освящать не только воду, но и  медовые сборы. В народе считается, что мед, освященный в День Медового спаса, будет особенно сладким и полезным. Для того, чтобы определить качество меда, что называется, на глаз, специалисты советуют обращать внимание, прежде всего на консистенцию и аромат, который невозможно спутать ни с каким  другим. Настоящий мед должен быть достаточно тягучим, но не густым.  Люди очень часто сомневаются в меде, который является натуральным и качественным, и наоборот, практически каждый второй выбирая, покупает мед, покупать который вообще не следует. Особенно грешат этим городские жители. 
В своей работе мы поставили цель – научиться определять качество меда, обнаруживать фальсификацию доступными методами. Тема работы является очень актуальной, так как каждый из нас заботясь о своем здоровье, старается приобрести мед, зная о его целебных свойствах. Объектом исследования стал мед, приобретенный на рынках города у разных продавцов. Предмет исследования – качество меда разных сортов. Для выполнения поставленной цели мы поставили перед собой следующие задачи:

1. Изучить теоретический материал по данному вопросу;

2. Провести качественный анализ разных сортов меда;

3. Подобрать наиболее приемлемые методы, позволяющие легко определить фальсификацию меда при покупке его на рынке

4. Ознакомить  желающих с методами, позволяющими определить подделку.

1. Теоретическая часть

1.1 Химический состав меда
Натуральный мед - продукт переработки медоносными пчелами нектара или пади, представляющий собой сиропообразную жидкость или засахаренную массу различной консистенции и размера кристаллов, бесцветную (белого цвета) или с окраской желтых, коричневых или бурых тонов. 
По ботаническому происхождению мед подразделяют на цветочный, падевый и смешанный. Аромат меда приятный, от слабого до сильного, без постороннего запаха. Вкус - сладкий, приятный, без постороннего привкуса. Для медов с каштана и табака допускается горьковатый привкус. Современные исследования показали, что мед состоит из воды (16-21%) и сухих веществ, среди которых преобладают сахара (до 75%). К последним относятся глюкоза, фруктоза, сахароза, мальтоза и др. Глюкозы, относящейся к простым сахарам, в меде содержится до 35%. Примерно столько же в нем фруктозы (плодового сахара), а сахарозы обычно не более 7%. Благодаря тому, что в зрелом меде содержится большое количество моносахаридов, усвоение его в организме человека происходит быстро, без особых энергетических затрат. Вот почему он по праву считается идеальным энергетическим продуктом: 100г меда дают организму 335 калорий энергии. Кроме сахаров, в состав меда входят белки (0.04-0.30%) растительного и животного происхождения, неорганические и органические кислоты (до 0.43%) (приложение1)
Из минеральных веществ в меде обнаружены соли кальция, натрия, магния, железа, серы, хлора, фосфора. Все они имеют большое значение для организма человека. Кальций, например, является составной частью костной ткани, железо входит в состав гемоглобина крови, необходимого для переноса ею кислорода, и т. д. Установлено, что мед содержит почти все микроэлементы (алюминий, бор, железо, йод, магний, натрий, серу, цинк и др.), входящие в состав крови и активно участвующие в обменных процессах. В нем обнаружены витамины B1, B2, В12, B5, B6, ВС, каротин, ферменты каталаза, инвертаза, липаза и другие, активно влияющие на углеводный и белковый обмен человеческого организма, действующие укрепляюще, предупреждающие развитие атеросклероза. В меде имеются также антибактериальные, многие другие полезные вещества. По целебным же качествам этот природный продукт не имеет аналогов.
В пчелином  меде кроме  углеводов  содержатся  различные   ферменты, органические  кислоты, витамины, минеральные  и другие  вещества. Мед  является  великолепным стимулятором при  физической  и умственной усталости, при  переутомлении. Его полезно  употреблять как продукт питания и с лечебной  целью  при  многих  заболеваниях. В настоящее  время  его лечебное  действие  признается  не только медициной, но  и современной фармакологией. Однако  высокими питательными  качествами  и лечебными  свойствами  обладает  лишь натуральный  пчелиный  мед высокого  качества. Существует большое количество различных сортов меда, в зависимости от продукта переработки нектара с какого-нибудь одного растения (приложение 2).
1.2. Качественный  мед

Зрелый мед должен быть густой, но не слишком. При комнатной температуре он наматывается на ложку, как лента, обрывающаяся в определенный момент. Если мед незрелый, а значит, жидкий, содержащий много воды, он стекает с ложки и быстро закисает. Чем меньше в меде воды, тем он гуще. Обычно месяца через два после сбора мед густеет. Поэтому если зимой вам продают жидкий мед, значит, он прогрет, и все целебные свойства у него потеряны. Если мед слишком белый, можно предположить, что это сахарный мед: то есть пчелы собирали не пыльцу, а "паслись" на сахарном сиропе. Если цвет слишком темный, а от меда исходит слабый запах карамели, значит, это расплавленный мед. Любой мед кроме падевого (т.е. меда, который пчелы делают в плохие годы из сока растений) в середине октября засахарится, но мед должен обязательно сохранять цвет, и при комнатной температуре слегка растекаться.   При покупке не допускаются:  механические примеси в меде - пчелы и части их тела, личинки, кусочки воска, соломы, частицы минеральных веществ, металлов; признаки брожение - активное пенообразование на поверхности или в объеме меда, газовыделение, наличие специфического запаха и привкуса. 

Тест на зрелость - он проводится очень просто. Возьмите в руки нож или палочку и выберите самый густой мед на прилавке. Этот мед и будет самый зрелый, если это   свежеоткачанный мед. Итак, если мед жидкий и не удерживается на нож, он незрелый. В летний период это особенно заметно, так как с наступлением холодов он начинает загустевать. Стекать с ножа мед должен ровной струйкой, не разрываясь на капли. При этом на поверхности должна образоваться горка. Последняя капля натурального меда подтянется и спружинит назад к ножу. Густой по консистенции мед имеет большой удельный вес, обладает высокой вязкостью и течет медленно. Вязкость меда зависит от температуры, так при температуре 30 0С его вязкость почти в четыре раза меньше, чем при 20 0С. Вязкость также зависит от влажности. Например, вязкость меда с влажностью 25% приближается к вязкости воды (по ГОСТам влажность меда не может быть более 21%), а мед с влажностью 18% в 10 раз выше, чем у воды. Поэтому следует запомнить, что зрелось меда напрямую связана с вязкостью и влажностью. Незрелый мед, получается когда, в погоне за "урожаем" пчеловоды иногда откачивают напрыск (мед с повышенной влажностью - мед без восковой печатки) и это будет иметь печальные последствия для покупателя. Мед с влажностью более 21% в тепле храниться не будет, в нем начнутся процессы брожения.
1.3. Хранение меда.
Мед нельзя хранить в металлической посуде, так как кислоты, содержащиеся в его составе, могут дать окисление. Это приведет к увеличению содержания тяжелых металлов в нем и к уменьшению содержания полезных веществ. Такой мед может вызвать неприятные   ощущения в желудке и даже привести  к отравлению. Мед хранят в стеклянной, глиняной, фарфоровой, керамической или деревянной посуде, плотно закрытой пластиковой крышкой. Нельзя хранить мед в холодильнике. Охлаждение отрицательно влияет на полезные вещества. Меду вредно тепло. Мед боится солнца. Через 48 часов непрерывного облучения в нем разрушаются ферменты. В первую очередь –фермент противомикробного действия. Окружение для меда надо выбирать тщательно. Он быстро впитывает запахи рыбы, сыра, квашеной капусты. Одинаково легко всасывает мучную и цементную пыль. Лучшее место для меда там, где сухо, прохладно и ничем не пахнет.  В составе меда  - 65-80% фруктозы и сахарозы, он богат витамином  С, кроме того, в нем содержатся почти все минералы. Поэтому, употребляя мед с теплой водой или разогревая засахаренный мед, не доводите температуру до 60 градусов – это предел, после которого структура меда распадается, меняется цвет, исчезает аромат, а витамин С, который может жить в меде долгие годы, разрушается наполовину и более.
2. Экспериментальная часть 

Оценку качества меда проводят в соответствии с требованиями ГОСТа 19792-74.

2.1  Методы определения соответствия стандарту
2.1.1  По  органолептическим (органами  чувств) признакам мед  различают по: цвету -  светлый, экстра  белый, экстра светло-янтарный, светло-янтарный, янтарный, темно-янтарный, темный; консистенции – жидкий (текучий), вязкий (мало  текучий), очень вязкой, плотной и смешанной; аромату – хорошо выраженный, слабый, тонкий и нежный, непривлекательный; вкусу – приторный, сладкий, умеренно-сладкий, с привкусом (тонким, нежным, острым, резким, неприятным, горьким).

 Провели  оценку  образцов  меда  по цвету, консистенции, аромату, вкусу. 
1. Методика определения аромата: в стеклянный стаканчик поместить 30-40г меда, плотно закрыть крышкой и на 10 минут поставить на водяную баню(t =45-500С). Снять крышку и сразу же определить запах меда. Аромат обусловлен комплексом ароматических соединений. Интенсивность аромата зависит от количества и состава летучих органических веществ в меде. Цветочный аромат исчезает при брожении,  длительном и интенсивном нагревании, долгом хранении, при добавлении сахарного сиропа, патоки.

2. Определение вкуса. Нагреть мед до 30-600С и определить вкус. Вкус - для натуральных медов характерно раздражающее действие на слизистую оболочку полости рта и глотки различной интенсивности - это послевкусие может усиливаться уже после проглатывания меда. В зависимости от добавленной сахарозы послевкусие будет снижаться  от полного ощущения  до полного не ощущения. 

3. Определение вязкости  Мед зачерпнуть столовой ложкой и быстро повернуть вокруг оси. Зрелый мед с нормальной влажностью при этом будет наворачиваться  на ложку, а не стекать с нее. Незрелый мед будет стекать, как быстро не вращалась бы ложка. Этот метод применим при температуре равной 20С.
4. Прозрачность - натуральный мед из-за присутствия белковых веществ имеет мутность, которая увеличивается при зарождении кристаллов глюкозы. Прозрачность меда указывает на его возможную подделку.

5. Консистенция меда определяют по характеру стекания меда с погруженного в него шпателя: 
· жидкая – мед стекает мелкими нитями и каплями – проба №2;
· вязкая – стекает редкими нитями и вытянутыми каплями – пробы №1 ,4; 

· очень вязкая – стекает редкими толстыми нитями – проба №3; 

· плотная – шпатель погружается в мед при дополнительном усилии – проба №6; 

· смешанная – наблюдается расслоение на 2 слоя: верхний – жидкий, а нижний – твердый – проба №5.
Данные  экспериментов занесли в таблицу   (приложение 3)
2.1.2 Проба на механические примеси
Проведение эксперимента: 50г меда растворяют в 50мл дистиллированной воды, нагревают до 50С, затем раствор выливают в цилиндр из светлого стекла вместимостью 100мл,  механические примеси в зависимости  от их удельного веса будут плавать в растворе или же находиться на дне  или поверхности. Или в небольшую пробирку  берут пробу меда, добавляют дистиллированную воду и растворяют его. В осадке или на поверхности обнаружится механическая примесь к нему. 
Вывод: механических примесей в пробах не обнаружено.
2.1.3. Признаки брожения
Признаки брожения – это появление большого количества пузырьков углекислого газа, кислого запаха и вкуса. Брожению подвергается мед с влажностью выше 21%. Приэтом происходит как спиртовое, так и уксуснокислое брожение. В химический стакан отмеряют 100мл 10%-ного водного раствора меда, прибавляют  5 капель 1%-ного спиртового раствора фенолфталеина 5мл 0,1%-ного раствора едкого натра. Раствор остался бесцветным - мед имеет повышенную кислотность. При прокисании меда появляется кислый привкус, интенсивность которого зависит от степени порчи продукта, а на поверхности меда появится пена.
Результаты эксперимента: растворы всех проб окрасились в малиновый цвет, следовательно, все пробы меда имеют нормальную кислотность. 
2.1.4 Определение диастазного числа
Диастазное число - в пробирку наливают 7,5мл 10%-ного раствора меда, приливают 2,5мл дистиллированной  воды, 0,5мл 0,58% раствора поваренной соли, 5мл 1%-ного раствора крахмала и закрывают пробкой, тщательно перемешивают, помещают на водяную баню на 1 час при Т=40С. Затем вынимают, быстро охлаждают под струей холодной воды до комнатной температуры, приливают 1 каплю раствора йода, если раствор после тщательного перемешивания стал слабоокрашенным желтым или бесцветным, то диастазное число более 7 единиц (что  соответствует стандарту).
Результаты проведения эксперимента: после проведения реакции растворы проб №1-5 стали светло-желтыми, а раствор пробы №6 окрасился в слабо синий цвет. Следовательно, в пробах  №1-5 диастазное число соответствует норме, а в пробе №6 - превышает норму.

2.2 Методы определения добавок патоки
2.2.1 Реакция на декстрины - к водному раствору меда (1:2 или 1:3) приливают 96% этиловый спирт и взбалтывают. Раствор становиться молочно-белым и в отстое образуется прозрачная полужидкая масса (декстрины). При отсутствии примеси  крахмальной патоки раствор остается прозрачным и только в месте соприкосновения слоев меда и спирта появляется едва заметная муть, исчезающая при взбалтывании. 
Результаты исследования:  растворы исследуемых проб приобрели молочно-белую окраску, после отстаивания образовалась прозрачная масса.
2.2.2. Реакция на йод - пробу меда растворяют в воде (1:1) и добавляют 1 каплю раствора йода, изменение окрашивания раствора указывает на присутствие крахмала или продуктов его гидролиза.
Вывод: после проведения эксперимента растворы проб №1-5 приобрели светло-коричневую окраску, раствор пробы №6 окрасился в синий цвет, следовательно, в этой пробе содержится крахмальная патока.

2.3 Методы определения муки или крахмала
2.3.1 Реакция на раствор Люголя - 5г меда растворяют в 5-10 мл воды, нагревают до кипения и прибавляют несколько капель раствора Люголя. При наличии муки или крахмала появляется синее окрашивание (но не всегда с достаточной точностью).
Вывод: синее окрашивание появилось в растворе пробы №6, растворы всех остальных проб окрасились в светло-коричневый цвет. 

2.4 Методы определения желатина или клея

2.4.1 Реакция на аммиак - нагревают раствор меда (1:2) с водным раствором едкой щелочи. Смоченной лакмусовой бумажкой испытывают реакцию паров при кипячении раствора. При наличии желатина или клея в меде образуется аммиак, который вызывает посинение красной лакмусовой бумажки.
Вывод: в исследуемых пробах лакмусовая бумага не изменила цвет, следовательно, желатина или клея в них не содержится.

2.5  Методы определения добавок сахарного сиропа

       2.5.1  На лист фильтровальной бумаги капните каплю меда. Если он растечется по бумаге, образуя влажные пятна, или просочится сквозь нее – это фальшивый мед.

Вывод: на фильтровальной бумаге пробы № 5,6 оставили влажные пятна, следовательно в этих пробах содержался сахарный сироп.
2.6 Метод определения содержания мела
2.6.1 Примесь мела можно обнаружить, если к пробе меда, разбавленной дистиллированной водой, добавить несколько капель уксуса. При наличии мела происходит вскипание смеси из-за выделения углекислого газа. 

Вывод: после проведения реакции можно сказать, что мела в данных пробах не обнаружено.
2.7 Определение водности меда

2.7.1. Водность  меда  должна соответствовать  норме (по ГОСТу в зрелом меде воды не более 21%). При проверке  меда  на качество  и возможность его  хранения требуется знать  водность  меда. Наиболее  простой  и доступный  способ  определения  водности меда, который  можно  провести  в домашних  условиях, путь  взвешивания или  соотношение  объемов воды и меда. 

Порядок выполнения: Стеклянную  сухую  банку  емкостью 1 литр взвесить и записать вес. В нее доверху налейте дистиллированную  воду, сделаете  отметку  на  стекле  по  уровню  воды. Банку  с водой  взвесьте и запишите вес. Воду  вылейте. По разности масс  пустой сухой  банки  и наполненной  определите массу  воды и запишите. Высушив  банку, наполните ее медом до уровня, налитой воды и вновь  взвесьте. Вес запишите. Определив массу  меда,  найдите  его  плотность, разделив массу  меда на массу  воды. Водность установите по таблице (приложение 4).
По весу - в предварительно взвешенную банку наливают 1 литр воды и отмечают уровень воды меткой. Воду выливают, банку высушивают, а затем наполняют ее медом без пузырьков воздуха. Банку с медом взвешивают и определяют вес 1 литра меда (минус вес банки) при 15С один литр качественного меда должен весить не менее 1420 грамм.
2.7.2 Повышенную влажность меда можно проверить и следующим образом:  опустите в мед кусочек хлеба, а через 10 минут достаньте его. В качественном меде хлеб затвердеет. Если наоборот, размягчился или вовсе расползся, то перед вами сахарный сироп.
После проведения всех исследований был сделан вывод, что пробы меда № 1,2,3,4 соответствуют стандарту – это настоящий качественный мед. Пробы № 5,6 не отвечают стандартам, в них содержатся добавки сахарного сиропа и крахмала или муки. Следовательно, мед этих проб не соответствует ГОСТу, то есть является некачественным.
Выводы 
Мед – это ценный продукт питания, он считается идеальным энергетическим продуктом. Мед используется при заболеваниях верхних дыхательных путей, в том числе и виде ингаляций. Он благотворно влияет на желудочно-кишечный тракт, почки, кровь. Рекомендован при заболеваниях сердечно-сосудистой системы, обладает бактерицидными свойствами, ранозаживляющим и противовоспалительным действием. Химический состав и пищевая ценность меда зависят от многих факторов: источника нектара, региона произрастания растений, времени получения, зрелости меда, породы пчел, погодных и климатических условий, солнечной активности и других факторов. В меде обнаружено около 300 различных компонентов, 100 из них являются постоянными и имеются в каждом виде. Независимо от всех этих факторов мы все, зная о ценности меда, хотим приобретать качественный продукт. В своей работе мы постарались найти и испытать доступные методы, с помощью которых можно определить качество меда (приложение 5). Не секрет, что многие из нас, покупая мед, надеются на «авось». Только немногие могут определить качество меда. Проделав данную работу, мы научились не только сами приобретать качественный мед, но и можем дать совет другим.
Итак, собираясь на рынок за медом, запомните:

· Не стесняйтесь пробовать мед. Чистая ложка не может испортить мед, он – антисептик. Пробуйте мед не только сверху, но и со дна банки.

· Погрузите ложку в емкость с медом. Вытаскивая ложку, поверните ее несколько раз, мед будет навертываться на нее, почти не стекая в банку.

· Хороший мед стекая, образует ленточку, садится   горочкой (пагодой).

· Капните каплю меда на листок и добавьте капельку йода. При появлении синего развода, знайте, в меде есть добавки крахмал или муки.

· Любой мед в середине октября засахарится, кроме падевого (то есть меда, который пчелы делают в плохие годы из сока растений). Но мед должен сохранять цвет и при комнатной температуре слегка растекаться. Знайте: чем гуще, тяжелее мед и чем быстрее он «сядет», то есть загустеет, тем выше его качество. А искусственный никогда не садится
·  Чтобы отличить искусственный  (сахарный, фруктовый) мед от натурального, положите капельку меда на руку. Если  через некоторое время она расплывется, то это натуральный мед.  

· В банке с медом при кристаллизации явно видно расслоение, неравномерная кристаллизация, распадение на части разной консистенции - перед вами подделка!

· Мед долго сохраняет жидкое состояние и не кристаллизуется (один из самых верных признаков), значит, мед фальсифицирован. Часто для долгого сохранения жидкого состояния меда его нагревают до 60-70 0С, но мед уже при нагреве     до 450 С теряет большую часть своих полезных качеств, поэтому подумайте что лучше бесполезный жидкий или настоящий, но закристаллизовавшийся мед!
· Ходите на рынок только со своей банкой. Не только для того, чтобы потом не задаваться вопросом о чистоте посуды. Зная, что 1литр  качественного меда имеет вес не менее 1420 граммов, вы можете приобрести качественный мед.  
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Приложение 1

Химический состав цветочного меда

	Показатели
	В среднем в %
	Максимум в %
	Минимум в %

	Вода
	16,98
	19,90
	13,50

	Инвертированный сахар
	73,42
	78,00
	68,20

	Сахароза
	2,38
	7,78
	0,11

	Декстрины
	6,32
	18,03
	0,00

	Азотные вещества
	0,55
	1,73
	0,21

	Зольные содержащие
	0,26
	0,80
	0,04

	Кислоты
	0,12
	2,06
	0,11


Приложение 2 
Сорта меда.

Натуральный мед по происхождению может быть цветочным, смешанным и падевым. ЦВЕТОЧНЫЙ МЕД - продукт переработки пчелами нектара растений. Он бывает монофлерным (с одного вида растений) и полифлерным (с растений нескольких видов). Абсолютно монофлерные ("чистые") сорта меда встречаются редко. Тем не менее, для определения того или другого сорта достаточно, чтобы в нем преобладал продукт переработки нектара с какого-нибудь одного растения. 

БЕЛОАКАЦИЕВЫЙ МЕД - один из лучших сортов. Имеет светлый прозрачный цвет, обладает тонким ароматом и приятным вкусом. ГРЕЧИШНЫЙ МЕД в жидком виде темно-красный или коричневый, а в закристаллизованном состоянии коричневый или темно-желтый. Обладает приятным специфическим ароматом и вкусом. Дегустаторы отмечают, что при употреблении в пищу этого меда он "щекочет горло". ЛИПОВЫЙ МЕД  относится к самым ценным сортам. Обычно прозрачен, слабо-желтого или светло-янтарного цвета. Обладает превосходным ароматом и замечательным вкусом. Липовый мед вырабатывается пчелами из нектара зеленовато-желтых цветов липы, которую за высокие медоносные качества пчеловоды назвали "царицей медоносных растений". ЛЮЦЕРНОВЫЙ МЕД пчелы собирают с лиловых или фиолетовых цветков посевной люцерны. Свежеоткачанный мед имеет различные оттенки - от бесцветного до янтарного, быстро кристаллизуется, приобретая белый цвет и напоминая своей консистенцией густые сливки. ПОДСОЛНЕЧНИКОВЫЙ МЕД характеризуется специфическим приятным вкусом и слабым ароматом. В жидком виде он светло-золотистый или светло-янтарный. Кристаллизуется очень быстро, часто даже в ячейках сотов во время зимовки пчел. СУРЕПКОВЫЙ МЕД имеет зеленовато-желтый цвет, обладает слабым ароматом и приятным вкусом. Для длительного хранения непригоден. ФАЦЕЛИЕВЫЙ МЕД относится к лучшим сортам. Он белого цвета, имеет нежный запах и приятный вкус. ОДУВАНЧИКОВЫЙ МЕД - ярко-желтого или даже темно-янтарного цвета, очень густой и вязкий. Запах и вкус свежего меда, свойственный растению, с которого пчелы его собирают. ОГУРЕЧНЫЙ МЕД светло-желтого или янтарного цвета, с сильным запахом и привкусом огурцов. РАПСОВЫЙ МЕД от белого до интенсивно-желтого цвета, со слабым ароматом, густой, слабо растворяется в воде, быстро кристаллизуется. ЭСПАРЦЕТОВЫЙ МЕД относится к самым ценным сортам. Светло-янтарного цвета, прозрачный, как кристалл. Приятного, тонкого аромата и вкуса. Медленно кристаллизуется в белую 
Продолжение приложения 2

салообразную массу с кремовым оттенком. ИВОВЫЙ МЕД золотисто-желтого цвета. При кристаллизации становится мелкозернистым, приобретает кремовый оттенок, обладает высокими вкусовыми качествами. ДОННИКОВЫЙ МЕД относится к первосортным. Имеет светло-янтарный цвет, отличается высокими вкусовыми качествами, очень тонким приятным ароматом, напоминающим запах ванили. КЛЕВЕРНЫЙ МЕД бесцветен, прозрачен, имеет отличный вкус, считается одним из лучших светлых сортов меда. При кристаллизации превращается в твердую белую массу. ЯБЛОНЕВЫЙ МЕД бледно-желтый, очень тонкого аромата и вкуса, быстро кристаллизуется. КИПРЕЙНЫЙ МЕД имеет зеленоватый оттенок и нежный аромат. ВЕРЕСКОВЫЙ МЕД красно-бурого цвета, тягучий, у него чуть терпкий, лесной запах.       

   Свойства меда зависят от географического месторасположения медоносов, времени сбора нектара, погоды, химического состава почвы, породы пчел и других факторов. СМЕШАННЫЙ, или СБОРНЫЙ, мед пчелы собирают с различных растений. Его обычно называют по месту сбора: луговой, лесной, степной. Характеристика смешанного меда непостоянна. Цвет его может быть от светло-желтого до темного, аромат - от нежного и слабого до резкого. Все зависит от того, нектар каких растений преобладает в нем. ПАДЕВЫЙ МЕД пчелы делают не из нектара, а из собираемых ими сладких выделений листьев, стеблей некоторых растений или выделений тлей и других насекомых. По цвету этот мед разнообразен: от светло-янтарного (с хвойных растений) до темного (с лиственных растений). В ячейках сотов падевый мед чаще всего имеет зеленоватый цвет. Вязкость у него значительно больше, чем у цветочного. Вкус специфический, иногда неприятный. Такой мед во рту не тает, и долгое время держится комком. Однако встречается падевый мед и удовлетворительного вкуса, с незначительным запахом или без него. Кристаллизуется очень медленно, но некоторые виды кристаллизуются быстро, образуя мелкозернистую, а иногда и крупнозернистую садку.

Приложение 3
	Показатели меда
	Название образцов меда

	
	проба

№1

подсолнечник
	проба

№2

гречишный
	проба 

№3

рапсовый
	проба №4

донник
	проба 

№ 5

сборный
	проба №6

липовый

	Цвет
	светло-золотистый
	темно-красный
	желтый
	светлый
	светло-коричнев
	светло-янтарный

	Консистенция
	вязкая
	жидкая
	очень вязкая
	вязкая
	смешан-ная
	плотная

	Аромат
	приятный

слабый
	душистый
	слабый приятный
	аромат ванили
	слабый
	аромат карамели

	Вкус
	приятный

без горечи
	приятный 

специфический
	приятный
	очень прият-

ный
	сахар-

ный
	карамели

	Вязкость
	вязкий
	жидкий
	вязкий
	вязкий
	вязкий
	комко-

ватый

	Раствори-

мость
	хорошая
	хорошая
	плохо растворим
	хоро-

шая
	слабо 

раство-

рим
	плохо раство-

рим


Приложение 4
Плотность и водность  меда

	Плотность меда, кг
	Содержание  воды  в меде, %
	Плотность  меда, кг
	Содержание  воды в меде, %

	1,433

1,436

1,429

1,422

1,416
	16

17

18

19

20
	1,400

1,402

1,395

1,388

1,381
	21

22

23

24

25


Приложение 5
Определение качества меда при покупке

· По цвету    Каждый сорт меда имеет свою окраску, присущую только ему. Цветочный мед – светло-желтого цвета, липовый – янтарного, ясеневый – прозрачный, как вода, гречишный имеет разные оттенки коричневого цвета. Чистый без примесей мед должен быть прозрачным,   какого бы цвета он ни был.

· По аромату       Настоящий мед отличается душистым ароматом. Этот запах ни с чем не  сравним. Мед с примесью сахара не имеет аромата, а его вкус близок к вкусу подслащенной воды.

·  По вязкости        Опустите  в емкость тонкую палочку. Если это настоящий мед, то он тянется вслед за палочкой длинной непрерывной нитью, а когда эта нить прервется, то она целиком опустится, образуя на поверхности меда башенку, которая затем медленно разойдется. Фальшивый мед ведет себя, как клей. Он обильно стекает и капает с палочки вниз, образуя брызги. 

· По консистенции       У                                                                                                                                                                                                                                                настоящего меда она тонкая, нежная. Мед легко растирается между пальцами и впитывается в кожу. У фальсифицированного меда структура грубая, при растирании на пальцах остаются комочки

· Проба на сахар и воду             На лист фильтровальной бумаги капните каплю меда. Если он растечется по бумаге, образуя влажные пятна, или просочится сквозь нее – это фальшивый мед.
· Проба на примеси       Раскаленную проволочку из нержавейки опустите  в мед. Если на ней повиснет клейкая инородная масса – перед вами подделка под мед, если проволочка останется чистой – мед натуральный. 
· . Мед не должен пениться - это признак его незрелости.
· В банке с медом при кристаллизации явно видно расслоение, неравномерная кристаллизация, распадение на части разной консистенции - перед вами подделка.
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