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 Введение.


Ухудшение экологической обстановки резко ослабляет защитную реакцию организма, вызывает развитие многих заболеваний. Удивительным природным лекарством, оказывающим неповторимое воздействие на организм человека, является мед.

 На сегодняшний день доказано большое значение меда, пчелиного яда, маточного молочка, цветочной пыльцы на  организм человека,   а прополиса 

( пчелиного клея) и воска – для различных отраслей индустрии. Пчелиный мед, в котором пчела приберегла молодость природы, раскрывает свои животворные качества.

Цель работы :

· Изучить и исследовать многообразный и сложный  химический состав меда , объяснить его лечебные свойства.


Задачи :

· Совершенствовать навыки работы с дополнительными источниками по выбранной теме исследования.

· Использовать методику  проведения  качественных реакций  для обнаружения  веществ в меде.


Гипотеза:



Ценность меда как продукта питания можно объяснить его сложным химическим составом и свойствами веществ, входящих в него.


Объект исследования: различные сорта меда.


Предмет исследования: сложный и многообразный состав меда.

Методы исследования: эксперимент, анализ, синтез.
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ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ МЕДА.

   Мед   - это прежде всего биологический продукт, в котором содержится 500 необходимых для нашего организма компонентов. Если в шестидесятые годы учеными обнаружилось всего около 60 компонентов, то с развитием науки к началу 21 века ученые насчитывают в   меде   около 500! А время идет, техника развивается, и что покажут исследования в будущем, неизвестно. А   мед   до сих пор остается непознанной загадкой для человека. 


Химический состав  пчелиного меда  подвержен значительным колебаниям. В нем содержатся следующие вещества (в %):
Инвертированный сахар (глюкоза, фруктоза): 65 - 80
Сахароза:                                                               1 - 5
Декстрины:                                                             2 - 10
Азотистые вещества:                                            0,1 - 1,0
Органические   кислоты 
Минеральные вещества:                                       0,1 - 0,2
Витамины (В6, В2, В1, С и др.) из 100 мг меда:    0,5 - 6,5
Вода:                                                                                                                   15 – 20


Мед содержит большое количество минеральных солей и микроэлементов. Причем необходимо отметить, что количество, концентрация и соотношение друг с другом многих минеральных веществ в меде почти такое же, как в крови людей. То есть если человеку требуется энное количество элементов, то, съедая в день столовую ложку меда, вы получаете полный набор. В этом плане мед вообще не имеет себе равных. За последние годы в меде обнаружены элементы:

	Название элемента
	Символ элемента
	Содержание на 100г продукта
	Биологическое действие



	Железо
	Fe
	0,8 мг
	Железо влияет на кроветворение, участвует в образовании гемоглобина, дыхании, в реакциях иммунитета

	Калий
	К
	25,0 мг
	Калий регулирует кислотно-щелочное равновесие крови. Активизирует работу ряда ферментов, мышечную работу сердца, благотворно влияет на работу кожи и почек.

	Кальций
	Са
	14,0 мг
	Кальций составляет основу костной ткани, активизирует деятельность ряда важнейших ферментов, участвует в поддержании ионного равновесия в организме, влияет на свертываемость крови.

	Магний
	Mg
	3,0 мг
	Магний участвует в формировании костей, регуляции работы нервной ткани улучшает кровоснабжение сердечной мышцы, поэтому необходим пожилым людям. При недостатке магния повышается раздражительность

	Натрий
	Na
	25,0 мг
	Натрий – важный межклеточный и внутриклеточный элемент, участвующий в создании необходимый буферности крови, регуляции кровяного давления, водного обмена активизации пищеварительных ферментов.

	Сера
	S
	1 мг
	Сера входит в состав белков  в виде  серосодержащих аминокислот (метионина и цистина), а также в состав некоторых гормонов и витаминов, необходима для деятельности печени.

	Фосфор
	P
	18,0 мг
	Фосфор – важнейший элемент, входящий в состав белков, нуклеиновых кислот, костной ткани. Фосфор влияет на деятельность сердца и почек. 

	Хлор
	Cl
	19,0 мг
	Хлор участвует в образовании желудочного сока, формировании плазмы крови, активизирует ряд ферментов, способствует накоплению воды в тканях организма. 

	Йод
	I
	2,0 мкг
	Йод необходим для функционирования щитовидной железы, участвует в образовании гормона тироксина.

	Кобальт
	Co
	0,3 мкг
	Кобальт стимулирует процессы кроветворения, участвует в синтезе витамина B   кишечной микрофлоры.

	Марганец
	Mn
	34,0 мкг
	Влияет на развития скелета, участвует в реакциях иммунитета, в кроветворении, тканевом дыхании.

	Медь
	Cu
	59,0 мкг
	Способствует анаболическим процессам в организме, участвует в синтезе пигментов кожи, волос и глаз, гемоглобина, влияет на функции желез и внутренней секреции.

	Фтор
	F
	100,0 мкг
	Фтор повышает устойчивость зубов к кариесу, стимулирует кроветворение, реакции иммунитета, участвует в росте скелета, предупреждает развитие старческого остеопороза 




Мед - это просто клад минеральных веществ. Если в ежедневном рационе недостает этих веществ - возникают различные болезни. Регулярное и умеренное же потребление  меда  восполняет эти недостатки и способствует восстановлению здоровья              

Углеводы.

Основную массу сухого вещества меда составляют углеводы, которые представлены глюкозой, фруктозой, сахарозой и декстринами.
Некоторые исследователи (М.Б. Ботатальини и др., 1972) считают, что в состав углеводов меда входят 25 видов сахаров. Содержание их зависит от происхождения меда. Главный источник углеводов в меде - нектар и частично пыльца. Поэтому наличие различных сахаров в нектаре влияет на состав сахаров в меде.

Главными составными частями углеводов меда являются глюкоза и фруктоза (т. е. инвертированный сахар), которые составляют около 90% всех сахаров меда. Свойства этих моносахаридов определяют основные качества меда: его сладость, высокую питательную ценность, кристаллизацию, гигроскопичность и т.д.

Глюкоза и фруктоза имеют одинаковый химический состав (С6Н12О6), но вследствие различного соединения атомов в молекуле представляют два совершенно различных сахара. По химическому строению глюкоза является альдегидоспиртом, а фруктоза- кетоноспиртом. . Гексозы могут встречаться и в циклической форме, которая образуется за счет внутримолекулярных перемещений атомов. При этом первый углеродный атом становится асимметрическим, что предполагает наличие двух изомеров – альфа и бета, которые в организме могут взаимопревращаться друг в друга. Глюкоза легко выкристаллизовывается, негигроскопична и почти вдвое менее сладкая, чем фруктоза, которая фактически не кристаллизуется и очень гигроскопична. 
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Помимо сахарозы в пчелином меде содержатся мальтоза, изомальтоза, тураноза и другие дисахариды. Мальтоза (солодовый сахар) часто встречается как промежуточный продукт ферментативного расщепления крахмала. Пчелиный мед содержит также декстрины (смесь полисахаридов), которые образуются при разложении крахмала. 

Из дисахаридов в меде встречаются чаще всего сахароза и мальтоза.
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Сахароза состоит из молекул глюкозы и фруктозы, мальтоза состоит из двух молекул глюкозы.  Содержание мальтозы в различных медах составляет в среднем 4-6 % по отношению к общему количеству углеводов. 

Азотистые вещества.
 
Представлены в основном белковыми и небелковыми соединениями.  Основную часть белковых соединений  составляют ферменты, в меде их обнаружено более 15. Ферментами называются биологически активные катализаторы белковой природы, обеспечивающие многообразные превращения в организме. Каждый вид фермента может катализировать, как правило, только какой-то один тип химической реакции, в ходе которой ферменты остаются неизменными. Например, инвертаза инвертирует сахарозу, диастаза участвует в гидролизе крахмала, глюкозооксидаза катализирует реакцию окисления глюкозы.

Будучи по своей  химической природе белками, ферменты обладают всеми свойствами белков: амфотерностью, способностью образовывать коллоидные растворы. Кроме того, им присущи характерные только для них свойства:

· Высокая специфичность

· Действие при определенном значении рН среды.


По содержанию  ферментов   мед занимает одно из первых мест в ряду питательных продуктов. Основную часть составляют: амилаза, инвертаза, каталаза, пероксидаза, полифенолоксидаза, фосфолипаза, глюкозооксидаза, инулаза, гликогеназа и др.


Главный фермент в меде - инвертаза, тот самый, от одного вида которого сложная молекула сахарозы распадается на две простые: молекулу глюкозы и молекулу фруктозы. От него и происходит название "инвертированные сахара" 

Небелковые азотистые соединения меда представлены в основном аминокислотами.  Установлено (В. Петров, 1974), что мед содержит до 17 аминокислот. Однако не все сорта меда содержат такое количество аминокислот. Содержание их зависит от происхождения меда. Источником происхождения аминокислот может быть организм пчел, нектар и пыльца.
	Группа
	Название
	Международно принятое сокращение
	Структурная формула

	Моноамино-монокарбоновые кислоты
	Аланин
	Ala
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	Лейцин
	Leu
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	Гидроксиминоамино-карбоновые кислоты
	Треонин
	Thr
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	Серусодержащие моноамино-монокарбоновые кислоты
	Метионин
	Met
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	Моноамино-дикарбоновые кислоты
	Глутаминовая кислота
	Glu
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	Аспарагиновая кислота
	Asp
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	Диамино-дикарбоновые кислоты
	Аргинин
	Arg
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	Лизин
	Lys
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	Ароматические аминокислоты
	Фенилаланин
	Phe
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	Тирозин
	Tyr
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	Гетероциклические аминокислоты
	Пролин
	Pro
	
[image: image14.png]fra-ge

CHy CH
v Ncoon





	
	Триптофан
	Trp
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Кислоты.
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Во всех сортах меда содержатся около 0,3% органических и 0,03 % неорганических кислот. Органические  кислоты  находятся в свободном состоянии, в составе солей и эфиров.


Из предельных органических кислот в меде обнаружены моно-, ди—и трикарбоновые кислоты; их представителями являются молочная, яблочная и лимонная кислоты.


В состав меда входят также непредельные высшие карбоновые кислоты например линолевая или цис-цис-октадекадиен-9,12-овая кислота.
Кислоты попадают в мед с нектаром, падью, пыльцевыми зернами, выделениями желез пчел, а также синтезируются в процессе ферментативного разложения и окисления сахаров.
	Название кислоты
	Структурная формула

	Яблочная
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	Лимонная
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	Молочная
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Ароматические вещества.


В настоящее время в меде определено около 200 ароматических веществ. Эти вещества представлены главным образом спиртами, альдегидами, кетонами, кислотами и эфирами спиртов с органическими кислотами. Практически во всех образцах меда содержится пропиловый, бутиловый и изобутиловый спирты. Имеются данные об участии в формировании аромата меда пролина и оксиметилфурфурола. 

	Название вещества
	Структурная формула

	Пропиловый спирт


	
[image: image19.png]CH3-CHo-CH,-OH






	Бутиловый спирт
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	Изобутиловый спирт
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	Пролин
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	Оксиметилфурфурол
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Витамины.

« Трудно найти такой раздел физиологии и биохимии, который бы не соприкасался с учением о витаминах; обмен веществ, деятельность органов чувств, функции нервной системы, явления роста и размножения- все эти и многие другие разнообразные и коренные по своей важности области биологической науки теснейшим образом связаны с витаминами»,- так 
определил значение витаминов один из основоположников отечественной биохимии академик А.Н.Бах


Витамины классифицируют по их способности растворяться в воде или жирах, в связи с чем выделяют 2 группы витаминов:

· Водорастворимые ( витамины группы В, витамины С,Р и др.)

· Жирорастворимые ( витамины групп А,Д,Е,К ).

Мед содержит витамины, хотя и в очень небольших количествах. Тем не менее, они имеют огромное значение, так как находятся в благоприятном сочетании с другими очень важными для организма веществами.В меде содержатся в основном водорастворимые витамины, они долго сохраняются, так как мед имеет кислую среду.



В 100 г меда обнаружены следующие витамины:
Витамины на 100г. продукта:

	Название витамина


	Содержание на 100г продукта
	Суточная потребность:

	Структурная формула



	Тиамин,

витамин B1

первый витамин,выделенный в чистом виде.
	0,010 мг
	2 – 3мг
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По своей химической структуре он представляет соединение двух циклических веществ-пиримидина и тиазола с наличием аминной группы и атома серы.

	Рибофлавин, витамин B2


	0,03 мг
	1,5 – 2,4мг
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Состоит из спирта рибитола и изоаллоксазина.

	Пантотеновая кислота,

витамин B3


	0,1 мг
	10 мг
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	Пиридоксин, витамин B6


	0,1 мг
	2 – 3мг
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	Фолиевая кислота, витамин B9

Открыта в 1947г. как фактор роста микроорганизмов.
	15,0 мкг
	0,1 – 0,2мг
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Химическая структура витамина довольна сложна. Она представлена птеридином, парааминобензойной и глутаминовой кислотами.




	Аскорбиновая кислота, витамин C

	2,0 мг
	60 – 100мг
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	Биотин, витамин H
Впервые был выделен из куриного желтка
	0,04 мкг
	150 – 200мкг
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	Никотиновая кислота, никотинамид, витамин PP

	0,2 мг
	15 -25 мг
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Это производное пиридина.



Однако указанное количество витаминов в меде следует считать ориентировочным, так как оно зависит в основном от наличия в нем цветочной пыльцы. 

Красящие вещества.

 
В небольшом количестве мед содержит красящие вещества, состав которых зависит в основном от ботанического происхождения меда и места произрастания медоносных растений. Красящие вещества представлены каротином, хлорофиллом.
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Они придают светлоокрашенным медам желтый или зеленоватый оттенок. Большая часть красящих веществ темных медов — антоцианы и танины. На цвет меда влияют также меланоидины, накапливающиеся при длительном хранении и нагревании меда и придающие ему темно-коричневую окраску.
Вода.

 
Зрелый мед содержит от 15 до 21 % воды. Влажность меда –один из главных показателей его качества. В меде с повышенной влажностью создаются благоприятные условия для брожения, что влечет порчу меда.
Практическая часть.


Цветочный мед содержит до 75% моносахаридов (глюкозу и фруктозу).

1). Обнаружение моносахаридов опытным путем:

2 мл раствора меда

+  2 мл 5% раствора NaOH
                 ---------------------------------------------------------------------------

Перемешали и поставили в кипящую водяную баню.
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Результаты  опыта: через 4 минуты наблюдали сначала желтоватое окрашивание, которое перешло в коричневое. Кроме того, ощущался запах жженого сахара.

2).Наличие фруктозы определили еще  реакцией Селиванова- это цветная реакция на фруктозу:





3 мл раствора меда

                                   +   1 мл конц. соляной кислоты




          3 кристаллика резорцина

                 ------------------------------------------------------------------------

                 Смесь нагрели и наблюдали красное окрашивание.
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3). Отдельно провели реакцию Троммера на глюкозу:





  3 мл раствора меда




       +   3 капли 10% раствора NaOH



            4 капли 7% раствора CuSO4 

                    -------------------------------------------------------------------------

                    Смесь осторожно нагрели и наблюдали появление желтого 
                    осадка ( СиОН), переходящего в красный цвет ( Си 2 О ).
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4). Для обнаружения карбонатов провели качественную реакцию:





2мл раствора меда




      +  3 капли раствора соляной кислоты

                       ---------------------------------------------------------------------------

Наблюдали характерное «вскипание».




5).Углеводы - основной, но не единственный компонент цветочного меда. Полезность этого пищевого продукта связана с наличием азотсодержащих соединений. С помощью нингидриновой реакции определили аминокислоты:




1 мл раствора меда



      +  1 мл уксусной кислоты

                               0,1 мл нингидрина

                     -----------------------------------------------------------------------------

Смесь кипятили на водяной бане и наблюдали красно-коричневое
окрашивание, что говорит о наличии аминокислоты пролина.
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6). Обнаружение тиамина в меде:        2 мл раствора меда

                                                          +    5 капель  NaOH
                                                               1 капля 5%-ного раствора  K 3 Fe (CN)6
 -----------------------------------------------------------------------------------------------------

Смесь нагрели  и наблюдали  окрашивание в желтый цвет в результате 


окисления  тиамина в тиохром. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ.

Так в чем же ценность меда как продукта питания и лекарства?  


 Во многом мы следуем силе привычки. Даже режим питания в значительной степени тоже привычка. 

Мед может восполнить любой пробег в ежедневном питании. Врач, ознакомившийся со всеми свойствами меда, обычно старается прописывать его пациентам, которым необходимо как-либо изменить режим питания.
Опытным путем доказаны бактерицидные свойства меда, т. е. то, что мед является средой, в которой невозможно существование бактерий из-за содержания в нем калия. Калий отбирает влагу у бактерий, без которой невозможно их существование.


Особый интерес мед представляет с точки зрения удовлетворения потребностей человека в необходимых минеральных веществах. В течение ряда лет минеральный состав меда не принимался во внимание, т. к. предполагали, что минеральные вещества содержатся в меду в очень незначительном количестве. В настоящее время известно, однако, что многие минеральные вещества необходимы человеческому организму в очень незначительном количестве для поддержания минерального баланса. 


Мед — не только вкусный продукт, который можно употреблять на десерт в разных видах, это — ценный комплекс питательных элементов играющих большую роль в процессах ассимиляции. Он быстро освобождает энергию, расходуемую в период наибольшей дневной активности человека. Ряд преимуществ меда над другими сахарами:

· Он не раздражает слизистую пищеварительного тракта.

· Легко и быстро усваивается организмом.

· Быстро освобождает необходимую энергию.
· Позволяет спортсменам и физкультурникам быстро восстанавливать силы.
· Легче всех других сахаров пропускается почками.
· Оказывает естественное, слегка послабляющее действие.
· Оказывает успокаивающее (седативное) влияние на организм.
· 
Это доступный и не слишком дорогой продукт.

Однако, одним из наиболее важных значений меда являются его терапевтические свойства. Мед уменьшает резкий, раздражающий кашель, уменьшает боль при артрите.


 Ферменты выступают в качестве биологических катализаторов, ускоряющих многочисленные реакции распада и синтеза.


К азотсодержащим веществам, обнаруженным в меде, относят  алкалоиды. Алкалоиды очень ядовиты. Многие алкалоиды в малых дозах обладают лекарственным действием. Возможно, некоторые лечебные свойства меда объясняются содержанием в нем алкалоидов. 


Мед содержит витамины, хотя и в очень небольших количествах. Тем не менее они имеют огромное значение, так как находятся в благоприятном сочетании с другими очень важными для организма веществами. От наличия органических  кислот зависят аромат и вкус меда, его бактерицидные свойства.
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