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Вступление

«Когда изменяемся мы, изменяется мир»

В наше время одним из основных факторов, определяющих здоровье человека, является качество продуктов, употребляемых в пищу. Определение его качества является необходимым элементом жизни человека.

В связи с этим у меня возникает вопрос:

«Почему мы все чаще покупаем низкого качества или вовсе некачественные продукты? А что, если самой попробовать, определить какого качества продукт я купила сегодня в магазине, например, меда? Мёд с древнейших времён считается одним из целебных продуктов для человека. Его используют для лечебного питания больных и ослабленных людей. А также при большой физической нагрузке. Как можно самой это сделать?»

Задачи:

1. Нужно найти подходящую литературу.

2. Выявить причины снижения качества продуктов.

3. Какие продукты мы будем употреблять в будущем?

Изучив несколько источников, я выбрала, на мой взгляд самые нужные и попыталась отразить их в своем докладе.

Основная часть.

 Химический  состав и пищевая ценность меда зависят от многих факторов: источника нектара, региона произрастания растений, времени получения, зрелости меда, породы пчел, погодных  климатических условий, солнечной активности и др. В меде обнаружено около 300 различных компонентов, 100 из них являются постоянными и имеются в каждом виде [1, 2]. 

Теоретическая часть 

Мед пчелиный, сладкое сиропообразное вещество, вырабатываемое медоносной пчелой из нектара растений. Корм для пчел, ценный продукт питания человека. В цветочном меде 13- 20 % воды, углеводы составляют основную часть меда, их содержащие достигает 80%. В созревшем меде содержится до 80- 90% глюкозы и фруктозы от суммы всех сахаров и  1- 3% сахарозы. Мальтоза синтезируется в процессе созревания меда, и ее содержание может достигать 6- 9%. Данные анализа сахаров меда используют при характеристике ботанического происхождения меда. 

Азотсодержащие вещества, присутствующие в меде - это в основном белки в коллоидном состоянии. Их содержание в цветочных сортах меда невелико 0,08 – 0,4%: в вересковом и гречишном – 1,0 %, а в падевом до 1,9 %. Они вызывают помутнение и потемнение меда при нагревании и являются центрами кристаллизации при его хранении. Считается, что белковые вещества пчелиного меда в основном представлены ферментами. Наиболее изучены амилолитические ферменты –б - и Я - амилазы. Их активность определяют диастазным числом по действующему стандарту диастазное число не должно быть ниже 5 единиц. 


В меде также содержатся свободные аминокислоты: в зарубежном – пролин и фениламин, а в отечественном – треонин. Его содержание в светлых сортах колеблется от 54 до 68 % от общего количества свободных аминокислот.


Мед содержит 0,3 % органических (муравьиная, уксусная, молочная) и 0,03 %  неорганических (соляная, фосфорная) кислот. Поэтому он имеет, как правило, кислотную реакцию среды, которую определяют по активной кислотности разбавленного раствора меда и выражают в единицах pH.Для цветочных светлых сортов мёда значения pH колеблются от 3,5 до 4,1, а у липового меда pH от 4,5 до   7,0 .       


Есть в меде и витамины, в основном водорастворимые, а так же обнаружено 37 макро- и микроэлементов. Например, содержание аскорбиновой кислоты (витамина С) изменяется от 5 до 65 мг/кг. Кислотная среда меда препятствует быстрому разрушению витаминов во время хранения.


Оценку качества пчелиного меда проводят в соответствии с требованиями ГОСТа 19792-74, учитывая органолептические  и физико-химические показатели.


Зрелый мёд должен содержать глюкозу и фруктозу. Поддельный мед содержит крахмал, муку, мел, сахар и ряд других веществ.





Экспериментальная часть.
1. Органолепческие  показатели

 Для проведения эксперимента мы взяли мёд, купленный в Куйтуне, он являлся кипрейным  мёдом (назовём его проба №1); мёд с пасеки вблизи г. Нижнеудинска (проба №2), Алтайский мед (проба №3), мед, купленный в магазине (проба №5) и сравнили его с тем исключительно натуральным мёдом, который производится на собственной пасеке вблизи посёлка Мельничный (проба №4 ).

 Из органолептических показателей меда мы проверили цвет, вкус, аромат, консистенцию, признаки брожения и наличие примесей. 


Цвет меда моет быть белым, янтарным и темно-коричневым. Его определяют визуально или на фотоэлектроколомитре КФК. Для определения оптической плотности пробу меда нагрели до 50 градусов по Цельсию, процедили через сито, охладили до комнатной температуры и заполнили кювету толщиной 10 мм. По значениям оптической плотности определяется класс цветности меда [1]. Проверяемый мёд ( №1 ) имел светло- янтарный цвет, ( №2 ) –почти белый, (№3)- коричневый, ( №3 ) –темно – коричневый и (№5) – янтарный.   



Вкус меда определяли после предварительного нагревания пробы до 30 градусов в закрытом стеклянном бюксе. Вкус меда обычно сладкий, приятный и зависит от концентрации сахаров и их вида. Мед, выдержанный при высокой температуре, имеет карамельный привкус, что является недопустимым. Неприемлем также мёд с излишне кислым, прогорклым, плесневым и сброженным привкусами.


Натуральный мед раздражает слизистую оболочку рта и гортани из-за присутствия полифенольных соединений, переходящих в мед с нектаром. Сахарный мед такого восприятия не дает.


Вкус исследуемого меда оказался сладким и приятным во всех порциях взятых  проб.


Аромат обусловлен комплексом ароматических соединений. Интенсивность аромата зависит от количества веществ в меде. Во всех порциях мёд был ароматным и душистым, средней силы без посторонних запахов.


Цветочный аромат исчезает при брожении, длительном и интенсивном нагревании, долгом хранении, при добавлении сахарного сиропа, патоки, а также при кормлении пчел сахарным сиропом.


Для определения аромата в стеклянный бюкс поместили 10 г меда, закрыли крышкой и нагревали на водяной бане при температуре 40- 45 градусов в течение 10 минут. Открыли  крышку и тотчас же вдыхают аромат. 


Консистенция меда может быть жидкой, вязкой, очень вязкой, плотной и смешанной. Этот показатель определяют по характеру стекания меда с погруженного в него шпателя. Если консистенция:


жидкая - мед стекает мелкими нитями и каплями;  

  
вязкая – стекает редкими нитями и вытянутыми каплями;


очень вязкая – стекает редкими толстыми нитями;


плотная – шпатель погружается в мед при дополнительном усилии;


смешанная – наблюдается расслоение на два слоя: верхний – жидкий и нижний – твердый (выпавшие кристаллы глюкозы).


Смешанная консистенция наблюдается при кристаллизации меда, подвергнутого тепловой обработке, а также при хранении меда, смешанного с сахарным сиропом.


Наш мед (№ 1, № 2) имел вязкую консистенцию, которая присуща созревшему цветочному меду. Проба  № 3 – очень вязкая. 


Признаки брожения – это появление большого количества пузырьков углекислого газа, кислотного запаха и вкуса. Брожению подвергается мед, влажность которого более 21 %. При этом происходит как спиртовое, так и уксусное брожение. Мед непригоден в пищу, если процесс брожения, протекал длительное время и содержание воды в меде увеличилось до 22 %.


Исследуемый мед не имел признаков брожения.


Для определения примесей приготовили  5 % -ный раствор меда в воде. Если мед чистый, раствор получается слегка мутным. При наличии примесей образуется осадок.


 Исследуемый мед был чистым.

2. Определение физико-химических показателей меда. 

Из определения физико-химических показателей качества меда мы определяли влажность, содержание сахарозы и восстанавливающих углеводов, диастазное число, содержание витамина С и pH водного раствора.


Влажность определили ареометрическим методом. Приготовили    33 % -ный водный раствор меда и определили его плотность ареометром. По значениям плотности и температуры раствора, используя таблицу 1 [2], нашли  влажность меда.


В нашем случае 14,5 %.


Содержание востанавливающих углеводов устанавливали по методу Бертрана [3].


Реактивы: растворы NaOH (w=5 %), KMnO4  (c=0.02 моль/л), Fe (SO4)3  (50 г/ л)  или  NH4 Fe (SO4)2 * 12 Н2О  (100 г/ л)  и  200 мл. Н2SО4 (p=1.84) на 1 литр раствора; спиртовой раствор фенолфталеина (w=1 %), соляная кислота  (w=5 %); реактив Фелинга (раствор А-34,6 г CuSО4* 5Н2О на 500 мл, раствор Б- 173 г сегнетовой соли и 70 г NaOH на 500 мл, перед употреблением смешивают разные объемы этих растворов).


При взаимодействии глюкозы, фруктозы и мальтозы с фелинговой жидкостью образуется красный осадок Си2О (уравнение 1), который растворяется при добавлении подкисленного раствора Fe (SO4)3  (уравнение 2). Образовавшийся сульфат железа (II) титровали раствором перманганата калия до появления слаборозовой окраски (уравнение 3): 
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Cu^2 O+ Fe (SO^4)^3 + H^2 SO^4 = 2CuSo^4 + 2FeSO^4 + H^2O; (2)

10FeSO^4 + KMnO^4 + 8H^2 SO^4 = 

5Fe(SO^4)^3 + 2MnSO^4 + K^2 SO^4+ 8H^2O(3)


Содержание восстанавливающих сахаров. Отмеряют пипеткой 5 мл 10 %-ного водного раствора меда и 45 мл воды в колбу для титрования (v=250мл), добавляют по 20 мл растворов сегнетовой соли и сульфата меди. Смесь перемешивают, кипятят в течение 3 минут и отстаивают красный осадок Cu2O 1-2 мин. Затем жидкость сливают и осадок промывают водой декантацией.        

К промытому осадку Cu2O добавляют 10 – 15 мл сульфата железа (3) и титруют раствором перманганта калия до появления слаборозовой окраски, не исчезающей в течение минуты. Повторяют титрование 2 – 3 раза и находят среднеарифметическое значение. Затем рассчитывают массу меди, исходя из того, что 1 мл раствора KMnO4 (с= 0,02 моль \ л) соответствует 6,36 мг меди.

По таблице Бертрана (табл. 2) [3] находят массу восстанавливающих сахаров и вычисляют их массовую долю по 

формуле (4)




(4)

где а – масса сахаров, найденная по таблице Бертрана, мг:

V р-ра – общий объем раствора меда мл:

M – масса навески меда, г.  

V пробы – объем пробы для анализа, мл. 


При опредлении содержания сахарозы сначала проводят кислотный гидролиз. Для этого к 5 мл 10 %-ного раствора меда добавляют 45 мл воды, 10 мл соляной кислоты, нагревают до 70 градусов и выдерживают при этой температуре на водяной бане 5 минут. Затем охлаждают до комнатной температуры и нейтрализуют раствором NaOH в присутствии фенолфталеина. (1 – 2) капли.


Общее содержание востанавливающих сахаров (W общ) определяют аналогичным способом. Содержание сахарозы рассчитывают по формуле:

 
W (%) = (W общ – W)* 0,95,

Где 0,95 – коэффицент пересчета на сахарозу:


Результаты определения углеводов представлены в таблице № 3


Диастазное число- объем (в мл) 1 %-ного раствора крахмала, который разлагается амилолитическими ферментами за 1 час. Определение можно проводить экспрессным методом [1]. В пробирку приливают 10 мл 10 %-ного раствора меда, 0,5 мл 0,58 %-ного раствора поваренной соли и 5 мл 1 %-ного раствора крахмала. Нагревают 1 час на водяной бане при температуре в 40 градусов. После охлаждения добавляют одну каплю 0,5 %-ного раствора йода.


Раствор исследуемого меда был слабо окрашен в синий цвет, что соответствовало диастазному числу 5 единиц. Если раствор в пробирке обесцвечивается, то диастазное число выше 5. Если же раствор сильно окрашен в синий цвет, то диастазное число ниже 5 единиц.


Содержание витамина С (аскорбиновой кислоты) определяют методом иодометрии, на основе которого лежит следующее уравнение реакции, в котором витамин С проявляет восстановительные, а I2 окислительные свойства

                             OH             OН
С=С

CH2- CH – CH            C = O+ I2




           O

OH    OH

CH2- CH – CH           C = O+ 2I2





  O
OH   OH
(6)       

Водную профильтрованную вытяжку меда оттитровывают раствором йода в йодистом калии в присутствии крахмала до появления синего окрашивания. Все операции необходимо проводить быстро в течение 10 минут, так как витамин С разрушается в воздухе.


Массовую долю рассчитывают по формуле:
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 Где С и V концентрация (моль \ л)  и  объем  (мл)  раствор йода, пошедшего на титрование;

            V1 – общий объем водной вытяжки, мл.

M – масса меда мг.  

V2 – объем пробы, мл. 

Результаты определения представлены в таблице 3. 


Водородный показатель 5 %-ного раствора меда определяют на ионометре ЭВ- 74 со стеклянным электродом. Значение pH составило 4,12.


Результаты определения показателей качества меда, проверенных экспериментально, мы сравнили с литературными данными (табл. 3).

Заключение

Познакомившись с различными методиками определения качества мёда, я, на мой взгляд, выбрала наиболее интересные и доступные, и в своей работе   предлагаю всем желающим познакомиться с ними. По определенным признакам и показателям  качества меда можно отличить натуральный мед от фальсифицированного. Выполняя данную работу, я убедилась в практической значимости химических знаний и обучилась отдельным приемам исследовательской работы.



Это дало возможность сделать следующий вывод: исследуемый мед имеет хорошие органолептические показатели. Небольшая влажность, высокое содержание восстанавливающих сахаров и отсутствие механических примесей позволяют заключить, что исследуемый мед натуральный (купленный в п. Куйтун, Алтайский мед и мед, собранный с собственной пасеки вблизи г. Нижнеудинске) соответствует созревшему цветочному меду. Мед пробы № 2 имеет средние показатели и вряд ли будет полезным. Мед, купленный в магазине - бесполезный продукт и ожидаемой пользы не принесет.


Считаю, что нужно серьезно задуматься над тем, какого качества продукты мы будем употреблять завтра. Для этого нужно организовать службу проверки качества  в соответствии с ГОСТом 19792-74, повысить уровень жизни людей, чтобы одни не пытались купить товар подешевле, а другие – продать некачественный товар, имея легкий заработок.
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