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Определение качества меда.

Цель: изучение практической значимости качества меда.

Задачи: 
1. отличие натурального меда от фальсифицированного. 
2. убеждение в практической значимости химических знаний.

















Мед – сложный пищевой продукт, углеводная часть которого представляет собой смесь продуктов гидролиза сахарозы и саму сахарозу. Зрелый мед должен содержать фруктозу и глюкозу. Поддельный мед содержит крахмал, муку, мел, сахар и ряд других веществ.
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 др. 
По определению И.А.Каблукова  «Мед – сладкое ароматическое вещество, собираемое пчелами из нектарников или с других частей растений, после соответствующей переработки в медовом желудочке откладываемое в сотах». 
Всякий другой продукт, полученный пчелами иным путем, например через подкормку сахарным сиропом, считается не чистым медом, а фальсифицированным.
Натуральный цветочный мед содержит фермент каталазу, а в сахарном меде (фальсифицированном), а также в меде, нагретом выше 700С, ее нет.

Примерный состав меда.
В меде обнаружено около 300 различных компонентов, 100 из них являются постоянными и имеются в каждом виде.

Теоретическая часть.
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 её содержание может достигать 6-9%. 
Азот содержащие вещества, присутствующие в меде – это в основном белки в коллоидном состоянии. Их содержание в цветочных сортах меда невелико 0,08-0,4%: в 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. Их активность определяют диастазным числом. По действующему стандарту диастазное число не должно быть ниже 5 единиц.
В меде также содержатся свободные аминокислоты – треонин. Его содержание  в светлых сортах меда 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 рН. Для цветочных светлых сортов меда значения рН колеблются от 3,5 до 4,1, а у липового меда рН от 4,5 до 7,0.
Есть в меде и витамины, в основном водорастворимые, а также 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.

Экспериментальная часть.
Сначала исследовал цвет, вкус, аромат, консистенцию, признаки брожения, наличие примесей меда.
1. Цвет меда определил визуально, имел янтарный цвет
2. Вкус меда сладкий, приятный. Раздражает слизистую оболочку рта и гортани из-за присутствия полифенольных соединений, переходящих в мед с нектаром. Для определения вкуса, мед нагревал до 300С.
3. Для определения аромата в стеклянной банке с крышкой помещают 30г меда и нагревают в водяной бане при температуре40-450С в течение 10минут. Открывают крышку и тотчас вдыхают аромат. Аромат был средней силы без посторонних запахов.
Аромат меда 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, а также при кормлении пчел сахарным сиропом.
4. Мед имел вязкую консистенцию, которая присуща созревшему цветочному меду.
Концентрация меда может быть жидкой, вязкой, очень вязкой, плотной и смешанной. Этот показатель определяют по характеру стекания меда с погруженною в него шпателя. Если концентрация:
Жидкая – мед стекает мелкими нитями и каплями;
Вязкая – стекает редкими нитями и 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.
5. Исследуемый мед не имеет признаков брожения.
Признаки брожения – это появление большого количества пузырьков углекислого газа, кислого запаха и вкуса.
6. Для определения примесей готовил 5%-ный раствор меда в воде. При этом получил слегка мутный раствор, образование осадков не наблюдается. Это чистый мед.
7. Влажность исследуемого меда составила 14,8%. Для этого приготовил 33%-ный водный раствор меда, нагрел до 200С и определил плотность ареометром.
8. Восстановительные свойства углеводов.
Восстанавливающими свойствами обладают те углеводы, в состав которых входит свободная альдегидная группа (глюкоза, лактоза, мальтоза). В пробирке получают осадок гидроксида меди(II) путем сливания растворов гидроксида натрия и сульфата меди(II). К полученному осадку добавляют 5 капель раствора меда и каплю концентрированного раствора гидроксида натрия. Нагревают над пламенем спиртовки до образования кирпично-красного осадка.
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9. Качественная реакция на фруктозу.
Для выполнения опыта готовят реактив Селиванова: сухой резорцин (продается в аптеках) смешивают с несколькими каплями концентрированной соляной кислоты.
В пробирку добавляют 5 капель раствора меда и добавляют реактив Селиванова. Полученный раствор нагревают на спиртовке до образования ярко-малинового (кроваво-вишневого) окрашивания.
10. Обнаружение крахмала в меде.
К раствору меда добавляют 1-2капли раствора иода. Синее окрашивание не наблюдается, крахмала нет. 
11. Обнаружение карбонатов в меде. 
В пробирку с раствором меда добавляют 2-3 капли раствора хлороводорода. Карбонатов в меде не обнаружено.

Значение меда
 Мед – ценный пищевой продукт, является лечебным. Помогает при упадке сил и малокровии, прекрасно справляется с простудой, очищает печень, рассасывает желчь, нормализирует работу желудка.

Вывод
Исследуемый мед ароматный, хорошего вкуса, не содержит карбонатов, крахмала, механических примесей, не имеет признаков брожения, небольшая влажность, обнаружены глюкоза, фруктоза. Все эти свойства позволяют заключить, что мед натуральный и соответствует созревшему цветочному меду. 
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