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Цель работы: провести исследование качества мёда. Провести анализ в условиях школьной лаборатории.   

Задачи исследования: 

1) проанализировать  научную литературу для выявления биохимического состава, органолептических и физико-химических показателей мёда, его продуктов.
2) подобрать и освоить методику изучения показателей качества мёда.

3) провести эксперимент, позволяющий выявить качество мёда.

4) проанализировать полученные результаты.

5) провести социологический опрос с целью изучения общественного мнения о пользе применения мёда.
Введение
Поскольку за последние годы рынок пчелиного мёда в России стабилизировался и цены на мёд, как и во многих других странах, превышают цены на сахар в 8-10 раз, то возникают большие проблемы с качеством потребляемого населением пчелиного мёда в России. Поэтому в настоящее время всё острее стоит проблема с проведением всесторонней экспертизы подлинности пчелиного мёда, поступаемого и реализируемого на рынках России, поскольку существующие показатели качества как по требованиям ветсанэкспертизы, так и действующего стандарта, не позволяют защитить потребителя от некачественной (прежде всего, фальсифицированной) продукции.

Пчёлы на протяжении веков.

 
Пчела появилась на 50-60 тысяч лет ранее человека. В найденных пластах мелового периода, насчитывающих 30 миллионов лет наряду с окаменелостями насекомых встречаются и окаменелости пчёл. Письменные памятники 3000 до нашей эры свидетельствуют о том, что в Египте было хорошо развито пчеловодство. С тех пор и началось кочевое пчеловодство. Насколько египтяне ценили мёд и пчёл, показывает и то, что у фараонов от первой династии до римского времени на эмблемах, как и на гробница, была изображена пчела. В Ассирии (2950-2050 лет до нашей эры) пчеловодство было в расцвете, известней тогда был ещё и воском. Широко было развито пчеловодство в 
Индии ещё 4000 лет назад. Опыт пчеловодства передавался из поколения в поколение, пока не вошёл в традицию. Пчеловодство сильно развито в Древней Греции.  Греки вставляли в ульи перегородки и регулировали ими излишние запасы мёда. Аристотель ( 750 лет до нашей эры) положил начало научному пчеловодству.. Он знал, что жизнь пчёл и распределение труда в пчелиной семье, и упоминает о гнильце и других неприятностях пчёл. В Древней Греции оформляются первые знания о жизни пчёл и их разведении. Гиппократ (460-377 год до нашей эры) пишет о жизни пчел, пищевых и лечебных качествах продуктов пчеловодства. В римской империи, римский учёный Вараон (116- 27 год до нашей эры) в своём «труде о сельском хозяйстве» уделяет внимание развитию пчеловодства в империи, разведению пчёл, улей, продуктов 
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пчеловодства. Известный греческий учёный и врач Диоскарит (1 век до нашей 
 эры) отмечает успешное применение им мёда при лечении желудочных заболеваний, ройных ран, фистул. Наиболее популярный представитель арабской медицины Авиценна рекомендовал мёд как лекарство, продлевающее жизнь. Пчеловодство особенно развивается в эпоху распространения христианства. Тогда началось применение воска для религиозных целей. Вместо денег поставщики предпочитали брать проценты воском. А церковь за воск отпускала грехи. Пчеловодство было любимым занятием древних славян. Ещё в 5 веке историк Геродот пишет о пчеловодстве в местности, в которой в последствии поселились восточные славяне. В 10 веке, ко времени возникновения Киевской Руси, началось развитие примитивного пчеловодства (бортничество) этому благоприятствовали необъятные просторы лесов и пастбищ. Мёд использовался в пищу и для приготовления напитков, а воск- для освещения церковных нужд. Русским так же были известны питательные и лечебные свойства меда.  Они применяли мёд для ряда заболеваний и, главным образом, для наружных ран. Русские ввели оживленную медом и воском с греками и республиками Венеции и Генуей. Большой вклад в дело развития современного пчеловодства внес русский пчеловод М.И. Прокопович (1775-1850) который в 1814 году создал разборочный улей. Американский пчеловод Ларенцо Лорен Лангстрот из Филадельфии изобрёл в 1815 году первый улей с подвижными рамками, оставшийся и в наше время в основе каким он был сто лет назад. Пчеловодство в мировом масштабе в настоящее время достигло замечательных успехов, благодаря быстрому темпу развития науки. Доказано, что большое хозяйственное значение для развития садоводства и огородничества имеет пчеловодство. Благодаря опылению, происходящему при помощи пчёл, обеспечиваются десятикратно более высокие урожаи и более качественная продукция. На сегодняшний день доказано большое значение мёда, пчелиного яда, маточного молочка, цветочной пыльцы на организм человека, а прополиса (пчелиного клея) и воска – для различных отраслей индустрии. Пчелиный мёд, в котором пчела приберегла молодость природы, раскрывает свои животворные качества и медолечение входит в медицину.
                                  Пчелы и их жизнедеятельность.

1. Рождение и развитие пчелы: маточное молочко пчел.

  Пчелы - это перепончатокрылые насекомые, живущие большими семьями (роями) численностью до 20000 и более. Рой пчел состоит из одной самки-матки, небольшого количества самцов-трутней и большого количества рабочих пчел – недоразвившихся самок. Рождается пчела из личинки, а выкармливаются они маточным молочком. Пчелиное молочко вырабатывается головными железами молодых пчел-кормилиц. Это молочко пчелы откладывают в соты, в которые самка отложила яйца. Через три дня яйца превращаются в личинок. В первые дни личинка, из которой развивается рабочая пчела, ничем не отличается от личинки, из которой развивается матка. Но личинками, из которых выйдут рабочие пчёлы, на 3-4 день пчелы начинают давать мед и пергу А маточную личинку кормят только маточным молочком. 
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Соты, в которой находится личинка матки, увеличивается в размерах и называется «маточником», а молочко, находящееся в ней – маточным молочком. В маточниках молочка бывает довольно много в сравнении  сотами, где развиваются личинки работ их пчел и трутней. Маточное молочко собирают для лечебных целей. Оно имеет сметанообразный вид с перламутровым оттенком и кисло-сладкий вкус. Через 16 суток из маточника выходит новая матка, которая всю жизнь питается пчелиным молочком. Пчелы кормят её их хоботка в хоботок. Рабочая пчела выходит из соты на 21 день и питается всю жизнь медом и пергой. Матка пчелы живет шесть и более лет, в отличие от рабочей пчелы, она живет 30-35 дней, матка в два раза тяжелее и длиннее рабочей пчелы, а так же матка обладает огромной энергией размножения, может в сутки откладывать более 2000 яиц, а пчела рабочая бесплодна. Именно поэтому ученые заинтересовались маточным молочком и его целебными свойствами. Маточное молочко содержит большое количество различных биологически активных веществ, таких как витамины, микроэлементы, вещества, повышающие иммунитет, тонизирующие, биостимулирующие и другие вещества. Например, недоношенные дети быстро увеличивают массу тела, если мать, кормящая ребенка своим молоком, принимает под язык ежедневно по 50-80 мг свежего маточного молочка, при этом увеличивается количество материнского молока, его питательные и лечебные свойства. Маточное молочко в содержании с мёдом и пергой является прекрасным средством для предотвращения старения.  

Пчёлы- труженицы.

  Одна пчелиная семья в современном разборном улье может собрать в медоносный сезон до 150 кг меда. Для того, чтобы собрать 1 кг меда, пчела должна принести в улей от 120000 до 150000 раз нектар. Если цветы, с которых она собирает нектар, находятся на расстоянии 1,5 км, то чтобы принести нектар в улей, пчела должна пролетать каждый раз 3 км. Чтобы получить 1 кг меда при таком расстоянии, пчела должна пролететь 360-460 тысяч км – расстояние, в 11 раз большее, чем окружность земного шара по экватору. 
                                    Превращение нектара в мёд.

   Это сложный физиологический, химический и физический процесс. В него включается весь рабочий состав пчелиной семьи. Наполнив нектаром свой медовый зобик, пчела-сборщица возвращается в улей. В нем ее встречают другие пчелы, приёмщицы нектара, молодые пчёлы, которые не вылетают за сбором взятка, а исполняют различную работу в улей. Возвратившаяся пчела-сборщица нектара широко раздвигает верхние челюсти и выпускает капельку нектара на поверхность передней части хоботка. В это время пчела-приемщица принимает своим хоботком нектар. Эта процедура продолжается около четырех минут, после чего пчела-сборщица снова отправляется за нектаром. Принесенный нектар в улей содержит большое количество воды (до 90%). Для превращения нектара в мед совершается ряд химических и физических 
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процессов, увеличивающих количество сахара вследствие испарения воды до 20%. Под влиянием инзимов и кислот происходит расщепление (инверсия) сахарозы (сахара) на глюкозу (виноградный сахар) и фруктозу (фруктовый); из сахаров образуется депструноподобные вещества и органические кислоты. Молочные пчелы после принятия нектара начинают обрабатывать его своими челюстями в продолжительности почти двадцать минут. Эта обработка выражается в последовательном и многократном выведение капельки нектара через раздвинутые верхние челюсти и потом проглатывании его обратно; в это время нектар подвергается действию теплого воздуха и его циркуляции в ульи. При этом нектар теряет значительную часть водного содержания и насыщается инзимами, выделяемые слюнными желудками пчелы. Обработанный таким образом нектар откладывается в восковые ячейки, которые заполняются доверху; в них продолжается созревание нектара и через 2-4 дня содержание сахара в нем достигает 70-80 %. После сгущения нектара переносится в другие ячейки, где его созревание заканчивается  и нектар превращается в зрелый мёд. Необходимая для этой обработки вентиляция осуществляется быстрыми и непрерывными взмахами крылышек пчел, расположенных по стенам улья в один или два ряда отводящих влажный воздух наружу. Переработку также зависит от породы пчел, их возраста, численности, климатических условий. Заполненные медом ячейки запечатываются. В таком виде мед может долго сохраняться.
                                    Сырьё для получения меда.

 1. Цветочный нектар.

   Нектар- это сладкий и ароматный сок, выделяющийся нектариками цветков (группа специализированных клеток). Нектар содержит 50-75 % воды, 20-24% моносахаридов, 13-24% тростникового сахара, минеральные вещества, белки, эфирные масла, каротин, витамины. Пчелы посещают такие цветущие растения, нектар которых отличается более высоким содержанием сахара. 

 2. Цветочная пыльца и перга. 

  Цветочная пыльца, собранная пчелами с растений, переработанная их слюнными желудками и отложенная в соты, называется пергой. Химический состав их неодинаков, хотя и близок. Потому для лечебных целей применяют не лечебную пыльцу, а пергу. Пыльца- это мужской половой орган растений, представляющий собой сложный комплекс многих ценных пищевых и лечебных веществ. В пыльце практически содержится весь набор необходимых растению и человеку органических веществ. В пыльце нашли почти все аминокислоты, пептин, глобцелины, фруктозу, крахмал, тероя, висуин, в составе органических соединений нашли микроэлементы: барий, ванадий, вольфрам, железо, золото, иридий, кальций, кобальт и другие. В пыльце много витаминов В, Р и других, около 50 ферментов, ростовых гормонов, каротина, антибиологические вещества. Без цветочной пыльцы- перги, пчелы не могут воспитывать расплод, вырабатывать воск и маточное молочко. Перга обладает многосторонними лечебными свойствами и применяется при различных 
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заболеваниях: малокровии, нормализует пищеварение, повышает аппетит и работоспособность, снижает артериальное давление, увеличивает содержание гемоглобина, эритроцитов и лейкоцитов. 

  Пчелиный мед.

 1. Физические свойства
 А) Консистенция;

   Свежий мед- это густая прозрачная полужидкая масса, начинающая с течением времени постепенно кристаллизоваться и затвердевать. Незрелый мед стекает с ложки, а зрелый наматывается на нее, наслаивается складками. Чистый мед остается жидким пока он запечатан в ячейках сот при t=20-30 С. Жидкая консистенция бывает у меда, содержащего более 20 % воды (центрофужный из незапечатанных сотов), во влажные дождливые годы скисший мед или фальсифицированный мед. Более густой мед содержит от 14 до 15 % воды, а также влияет концентрация сахаров и их виды. Мед, содержащий больше фруктозы, более жидкий, чем мед с большим содержанием глюкозы и других высших сахаров Падевый мед более густой, т.к. содержит более сахарозы и растительных клеев. Особый вид у меда, фальсифицированного посредством инвертируемого сахара и  у падевого, содержащего большое количество мелицитозы  такой мед тянется не разрывающимися тонкими нитями, а у натурального цветочного меда тянущиеся нити в известный момент разрываются. На густоту меда оказывает влияние воздух и находящиеся в нем газы. Важные показатели качества меда:
-удельный вес 1,420-1,440 (1 литр =(m=1, 420 кг).

- t замерзания= -36С (при этом объем уменьшается на 10%)

-А при нагревании (t=25С) его объем увеличивается на 5 %

-Засахарившийся мед в помещении при t=25С или в водяной бане при t=+50 С постепенно становится жидким. 

Б) Цвет меда

  В зависимости от красящих веществ, находящихся в нектаре(каротина, ксантофилла, хлорофилло подобных и других) цвет меда может быть различным – от бесцветного светло-желтого, лимонно-желтого, золотисто-желтого, темно-желтого, коричнево-зеленого и до черного. Самый светлый мед- акациевый, с еле заметным кремовым оттенком. Преобладающим цветом меда является желтый, а реже темно-коричневый, доходящий до зеленого оттенка. Мед, собранный ранней весной, от ярко-желтого до оранжевого цвета, а мед полученный из цветочного нектара, почти бесцветен или с зеленоватым оттенком. Падевый мед, в зависимости от растений, от которых он получается: желтый (от лиственных), коричневый (от гречихи), темно-красный (от гороха), темно-коричневого от табака). При хранении его в медной таре – голубовато-зеленый, в зеленой  темно-красный. 
В) Аромат меда зависит от сорта меда. 

 Запах обусловлен наличием в меде характерных летучих органических веществ, находящихся в нектаре цветков. Эфирные масла обладают исключительной специфичностью, благодаря которой можно с точностью 
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определить происхождение меда. Интенсивность аромата зависит от количества летучих органических веществ в меде. Некоторые сорта меда, например каштановый рапсовый и другие имеют слабый аромат, по которому нельзя определить сорт. У падевого вида также отсутствует аромат. 

Г) Вкус меда.

 Зависит от происхождения и состава. Благодаря сочетанию аромата со сладостью сахаров и кислотностью, которая придается органическими кислотами, мед обладает сладким, слегка кисловатым вкусом. Некоторые сорта (каштановый, табачный, ивовый и другие) одновременно со сладким вкусом имеют и горечь, которая может быть очень сильной. Самым сладким вкусом обладает мед, в котором преобладает фруктоза. Мед, полученный не из нектара, а из сахарного сиропа и других соединений - менее сладок, чем цветочный. При фальсификации меда примесь сахарина, дульцина или глицерина, вкус его может быть очень сладким, а реакция щелочной. 
                                   Химический состав.

А) Микроэлементы и макроэлементы:

 - В составе меда обнаружены: фосфор, железо, магний, кальций, свинец, медь, сера и другие макроэлементы.

 - Темный мед содержит более высокий процент минеральных веществ.

 - В светлом меде в четыре раза меньше железа, в два раза меньше меди и в 14 раз меньше магния, чем в темном. Светлый мед содержит до 0, 16 %, а темный до 0, 26% минеральных солей.

 - Мед является самым богатым микроэлементом растительно-животным продуктом, потому его можно применять при заболеваниях, поддающихся лечению микроэлементы. 

 Составные части меда (в процентах):

 1) глюкоза, фруктоза -65-80%;

 2)  декстринообразные вещества (полисахариды) в количестве до 4 % (содержание их в меде выше этой нормы говорит о подмеси пади и непригодности меда для зимовки пчел);

 3) азотистые вещества - в пределах от 0, 04 до 1, 56%(в среднем 0,4);

 4) зольные вещества (от 0,02 до 0,8%, в среднем 0,19%): при сжигании меда они остаются в виде золы, в составе которой находят железо, марганец, серу, фосфор, калий, кальций и другие элементы;
 5) витамины (В и В6) – 0,5-6,5% (на 100 г меда);

 6) вода- 15-20%;

 7) органические кислоты – яблочная, лимонная, щавельная, молочная и др., в среднем около 0,1%;

 8) красящие и ароматические (эфирные) вещества, придающие меду тот или иной цвет и запах, а также ферменты (количество их так мало, что даже не выражается в весовых или процентных единицах).
 Свойства этих углеводов определяют основные качества меда: его 
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сладость, высокую питательную ценность, кристаллизацию, гигроскопичность.  
 Сахароза-это сахар, который мы употребляем в пищу и который вырабатывают из сахарной свеклы или из сока сахарного тростника. Этот углевод содержится также в соке моркови, тыквы, березы, липы, клена и многих других травянистых и древесных растений. 

 Если тростниковый (пищевой) сахар растворить в воде, а затем выпарить из раствора воду, можно снова получить кристаллический сахар. Это свойство тростникового сахара часто используют в быту при приготовлении из сахарного песка так называемого варенного сахара. Однако стоит добавить в сахарный песок небольшое количество какой-нибудь кислоты (например лимонной), а затем выпарить воду, и мы уже не получим кристаллов сахарозы. Под действием кислоты сахароза распадается на два других вида: виноградный и плодовый. При дальнейшем выпаривании воды сироп превратится в твердую, но прозрачную карамель. 
 Глюкоза встречается в соке многих плодов и ягод, в том числе и винограда, отчего и произошло название этого вида сахара - виноградный. 

 Фруктоза имеется в соках большинства растений, но особенно много плодового сахара содержат соки фруктов (плодов), отчего его и назвали фруктозой, или плодовым сахаром. 

 Виноградный и плодовый сахара, полученные в результате расщепления тростникового сахара под действием кислот, называют инвертированным (превращенным) сахаром. Тростниковый сахар переходит в инвертированный не только под влиянием кислот, Но и благодаря воздействию на него особых веществ- ферментов. Такой фермент- инвертаза – вырабатывается слюнными железами пчел. 

 Обычно содержание виноградного и плодового сахара в меде бывает примерно равным. 

 Глюкоза и фруктоза имеют одинаковый химический состав (С6Н12О6), но вследствие различного строения обладают различными свойствами: глюкоза легко выкристаллизовывается, негигроскопична и почти вдвое менее сладкая, чем фруктоза, которая фактически не кристаллизуется, очень гигроскопична. В процессе переработки нектара или сахарного сиропа, которым подкармливают пчел, сахароза превращается в моносахариды – глюкозу и фруктозу. 
 Азотистые вещества в меде представлены белками и аминокислотами. Источником происхождения аминокислот могут быть пыльца, нектар и организм пчел. Аминокислоты обладают способностью соединяться с сахарами меда, образуя соединения темного цвета. 

 Темный мед содержит больше минеральных веществ, чем светлый. 

 Б) Витамины в меде;

 -- В составе меда  открыты и некоторые витамины. Французский химик Ален Кайя установил наличие витамина В1. Зная, что отсутствие витамина В1 в пище вызывает заболевания бери-бери, он кормил голубей полированным рисом, лишенным В1, пока у них не развилась болезнь. После чего Кайя к диете 
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голубей прибавлял цветочный мед, они выздоравливали. 
 -- В результате исследований Всесоюзного научно- исследовательского института по изучению витаминов, в меде установлены следующие витамины и их содержание в меде. 

 Витамины В1 (аневрин) – 0,1 мг/ кг

----- В2 (рибофлав) – до 1, 5 мг/кг

-------В3 (пантотеновая кислота) – 2 мг/кг
-------В5 (никотиновая кислота) – до 1 мг/кг

-------В6 (пиридоксин) – до 5 мг/кг

-------Вс (фалиева кислота) – стимулирует созревание кровяных клеток и костного мозга.

Витамины С (аскорбиновая кислота) – до 30-50 мг/кг

-----К – содействует свертыванию крови, участвует в синтезе протролибина.

В) Другие вещества.

 По мнению академика Филатова, в меде находятся и биологические стимуляторы, повышающие жизнедеятельность организма. При опытах в ботаническом саду Львовского государственного университета обнаружены вещества, стимулирующие рост клетки.

 Ветки различных деревьев, постоявшие в растворе меда и после этого высаженные в землю растут гораздо быстрее контрольных. 

                                                  Сорта меда. 

 А) Сорта цветочного меда. 

 Когда в состав меда входит нектар одного вида растения, мед называют монофлерным, а если нектар собран с цветков различных растений- полифлерный мед. Первый встречается очень редко. Принадлежность меда к определенному сорту определяют по физическим свойствам, входящего в мед нектара. В последние годы были установлены различия химического и физического состава отдельных сортов меда, а также были обнаружены сорта с более или менее выраженными антимикробными и лечебными свойствами. Современное пчеловодство дает возможность получения односортного меда. После того, как были изучены условные рефлексы пчел – открыть способ направления их полета и сбора нектара с желанных растений. Такое приучивание (дрессировка) пчел достигается предварительным подкармлеванием сиропом, ароматизированным запахом соответствующих цветов.  Цветочных сортов меда существует столько,  сколько медоносных растений. 
   Акациевый мед – добывается в придунайских районах. Принадлежит к лучшим сорта. Содержит 40 .35% фруктозы и 35, 98% глюкозы. Обладает умеренными противомикробными и протистоцидными свойствами. 

 Липовый мед – наиболее высококачественный сорт меда. Обладает ароматом липы, сладкий, бледно-желтый. Содержит 39, 27% фруктозы, у меда сильно выражены питательные и лечебные свойства. Обладает 
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антибактериальными свойствами по отношению грамм положительных и грамм отрицательных бактерий, а также содержит летучие вещества, обладающие противомикробным действием. Оказывает отхаркивающее, слегка слабительное, сердечно-укрепляющее действие. 
 Полевой мед – бесцветный, может быть и другим, доходит до оранжево-желтого, кристаллизуется быстро. Содержит пергу цикория. Мед, в котором преобладают перовые зерна цикория, имеет коричневатый цвет, сладкий вкус, выраженное противомикробное действие. При анализе полевого меда из районов гор иногда обнаруживаются зерна валерианы, этот мед имеет аромат валерианы. Оказывает успокаивающее действие. 

 Подсолнечный мед – золотисто- желтого цвета. Сладок на вкус с неопределенным ароматом.

 Фруктовый мед – из нектара цветущих фруктовых деревьев. Свежий он прозрачного цвета с желто- красным оттенком, после кристаллизации становится светло-желтым. Имеет приятный аромат и сладкий вкус. Содержит 42% фруктозы и 31,67% глюкозы. Это монофлерный сорт меда. В его составе может преобладать перга яблонь, груши, черешен и других фруктовых деревьев. 

 Каштановый мед – темного цвета со слабым ароматом каштановых цветов и горьковатым привкусом. Кристаллизуется медленно, приобретая вначале масляный вид. Обладает противомикробным действием против бактерий, при желудочно-кишечных и почечных заболеваниях. 

 Горчичный мед – пока он жидкий, золотисто- желтого цвета, затем получает кремовый оттенок. Рекомендуется при заболеваниях дыхательной системы. 

  Рапсовый мед –кристаллизуется быстро крупными кристаллами , даже в ячейках сотов. Этот мед горьковатого вкуса с горчичным ароматом. В его седименте перовые  зёрна рапса достигают 90%. 

    Донниковый мед – обладает высокими вкусовыми качествами, от светло-янтарного до белого цвета с зеленоватым оттенком. Имеет специфический вкус, иногда слегка горьковатый, и специфический аромат. Содержит 39,59% фруктозы и 36,78%глюкозы. Благодаря его хорошим и лечебным качествам его применяют как пищевой и лекарственный продукт. В его седименте устанавливаются перловые зерна донника. 
    Мятный мед – обладает ароматом мяты, светло-жёлтого цвета. В его седименте преобладают перговые зёрна мяты. Мед содержит большое количество витамина С, мятный мед оказывает желчегонное, успокаивающее, болеутоляющее, газогонное и антисептическое действие.
   Луговой мед- добывается из луговых цветов ( одуванчик, сумочник, аистник, дубница, железница, растигор, ракитник, тимьян, ятрынник, дикая герань, клевер, люцерна, чабер). Этот мед бывает от светло-желтого до темно-желтого цвета. Имеет приятный аромат, отличается высокими питательными и лечебными качествами. Его противомикробное действие проявляется по 
отношению ко многим видам микроорганизмов
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  Существует еще много сортов цветочного пчелиного меда. Питательные  и лечебные свойства каждого сорта меда еще недостаточно изучены.

По способу получения мед различают:

1)   сотовый
2)   самотечный (полученный из сотов , выставленных на сотах)

3)   центрифужный

4)   топленый

5)  прессованный

6)  падевый

 
 Падь – это сладкая жидкость, содержащая сахара подобные вещества, азотистые минеральные и другие вещества, выделяющиеся из листьев и стеблей некоторых растений : дуба, клена, вербы, сосны и др.
-Свежая падь представляет собой прозрачную каплю, не отличающуюся по своему химическому составу близок к нектару.

 -Сбор падей пчелами происходит при отсутствии нектара в районе их вылетов.

 -Различают животную и растительную падь.

 
Химический состав пади имеет значение для пчел. Они не собирают, содержащую менее 4% сахаров и когда в ней отсутствуют ароматные и другие соединения. Пчелы собирают падь лишь с 71 вида растительных тлей и насекомых. 
 Падевый мед гуще цветного, по сладости почти не отличается от цветочного меда, но иногда имеет неприятный горький вкус и своеобразный аромат. Падевый мед содержит большое количество дексперина, мелицистозы, белков, минеральных солей и др. Падь на листьях имеет темно-коричневый до черного цвет. Антибактериальные свойства этого меда слабее. Кристаллизуется мед быстро, уже в сотах, очень гигроскопичен и быстро скисает. Мед из пади ивы превращается в сотах в белые кристаллы, а затем в нерастворимый белый порошок, часть которого падает на дно улья. 

                                               Хранение меда. 

 Хранение меда имеет значение для сохранения питательных и лечебных свойств меда. 

 Мед хранят при температуре от 5 до 10 С (при более низкой температуре он быстро кристаллизуется, при более высокой быстро скисает.) Тара, в которой хранится мед, должна быть стеклянной или глиняной, а также деревянной (липовой, осиновой, ольховой, из древесины тополя) , эмалированная или пластмассовая. Влажность не должна  превышать 18-20%, т.е. должна соответствовать водному содержанию меда. Тара из деревьев хвойных пород не пригодна, т.к. передается меду запах смолы, а в дубовой таре мед чернеет. В посуде из железа мед желтеет, а цинк образует с кислотами меда ядовитые соединения, разрушающие в нем витамины. Нужно учитывать свойства меда расширяться и уменьшаться в объеме, поэтому не следует переполнять тару.
 Зрелый натуральный цветочный мед обладает способностью сохраняться 
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очень долго, существенно не изменяя своего качества. Это объясняется тем, что в нем содержатся вещества, которые оказывают неблагоприятное действие на различные микробы. Однако мед содержит особый вид осмовильных дрожжей, обладающих способностью сбраживать высокие концентрации (до 80%) раствора сахара. При наличии благоприятных условий для развития этих дрожжей происходит закисание продукта. 
 Зрелый мед, содержащий 17-18% воды, как правило, не закисает. Повышение водности свыше 20% вызывает его закисание. На этот процесс большое влияние оказывает температура. При 11-19С мед закисает быстро. Повышение и понижение этой температуры замедляет процесс закисания. Брожение меда приостанавливается при температуре от 4 до 3С. При более низкой температуре даже незрелый мед не закисает. 

 Натуральный пчелиный мед сохраняется, как правило, в жидком, сиропообразном состоянии до сентября, а затем начинает закристаллизовываться. Мед, начавший кристаллизоваться, при соответствующих условиях хранения закисает быстрее, чем сиропообразный.

 При хранении меда необходимо учитывать тот факт, что этот продукт обладает способностью поглощать влагу и адсорбировать посторонние запахи. Относительная влажность в помещении, где хранится мед, должна быть в пределах 60-80% и не выше. В сыром помещении даже зрелый мед будет поглощать влагу из воздуха и закисать. При хранении меда температура не должна превышать 10С. Лучше всего мед хранится при t= от 0 до 5С. Температура ниже 0С (зимой) для меда не вредна. В этих условиях его ценные питательные и лечебно- диетические свойства полностью сохраняются. 
 Хранить мед рекомендуется в стеклянной, глиняной, эмалированной и деревянной таре, лучше - герметически закупоренной. В случае негерметической закупорке следует иметь в виду возможность увеличения или уменьшения водности этого продукта. 

 Нельзя хранить мед рядом с продуктами, имеющими сильный запах (селедка, квашеная капуста и др.), так как он поглощает эти запахи, в результате чего снижается его качество. 

                Изучение качества меда в школьной лаборатории.

 Кристаллизация меда- это естественный процесс перехода меда из одного физического состояния в другое без изменения его ценных качеств. В зависимости от размера кристаллов мед бывает салообразной (кристаллы неразличимы невооруженным глазом), мелкозернистой (сростки кристаллов видны простым глазом, но они менее 0,5 мм), крупнозернистой консистенции (сростки кристаллов более 0,5 мм).
 Кристаллизация меда в значительной степени зависит от соотношения его основных компонентов – углеводов и воды, составляющих 90-95% общей массы. Кристаллизуется глюкоза, а фруктоза, вода и водорастворимые вещества составляют межкристаллическую жидкость. Чем больше в меде фруктозы и воды, тем он медленнее кристаллизуется. Кристаллизацию меда ускоряют 
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сахароза и мелецитоза, мальтоза задерживает этот процесс. При содержании глюкозы менее 30% мед не кристаллизуется. Остальные сахара, содержащиеся в меде в незначительных количествах, не оказывают существенного влияния на этот процесс.  
 Ускорению кристаллизации способствует наличие центров кристаллизации – это пыльцевые зерна растений, белковые слизистые вещества. Чем больше их в меде, тем больше появляется кристаллов глюкозы и тем меньше размеры образующихся кристаллов. Перемешивание меда способствует измельчению образовавшихся сростков кристаллов; в результате количество зародышевых кристаллов увеличивается, и кристаллизация меда ускоряется. Большое влияние на кристаллизацию меда оказывает температура, при которой он хранится. Наиболее быстро процесс кристаллизации идет при 10-15С. При температурах выше и ниже отмеченного уровня кристаллизация замедляется, поскольку в первом случае повышается вязкость меда, во втором происходит частичное растворение более мелких кристаллов глюкозы. Резкие колебания температуры меда ускоряют процесс кристаллизации. 

 Различают меды быстро и медленно кристаллизующиеся. К  первым относят мед с одуванчика, рапса,горчицы, осота, сурепки, эспарцета, ряда падевых; ко вторым белой акации, шалфея ниссы, каштана, вереска. Кроме того, медленно кристаллизуется мед, откачанный из незапечатанных сотов (с повышенной влажностью); подвергшийся сильному нагреванию; фальсифицированный патокой; находящийся в состоянии покоя. 
 Процесс кристаллизации начинается на поверхности меда. Сначала вследствие испарения воды и создания растворов сахаров образуются мельчайшие зародышевые кристаллы, которые медленно опускаются на дно и постепенно увеличиваясь в размерах, захватывают всю массу меда. 

 В запечатанных ячейках сотов кристаллизация меда протекает медленнее, так как в улье поддерживается постоянная температура. Однако в старых сотах, из которых не раз откачивали мед. Для предупреждения или задержки кристаллизации мед нагревают. Зная закономерности процесса кристаллизации, можно его регулировать. Так, для сохранения меда в жидком состоянии его пропускают через систему сит, сначала нейлоновых или металлических, затем, для освобождения от самых мелких примесей, мед фильтруют с помощью кремнеземного песка, измельченного гранита, через плотную ткань или фильтрованную бумагу под давлением и т.п. 
                                             Брожение меда. 

 При повышении влажности меда и температуре около 30С в нем развиваются процессы брожения, которые заключаются в том, что глюкоза и фруктоза под действием ферментов дрожжей, содержащихся в меде, разлагаются на спирт и оксид углерода. Образование и выделение углекислого газа увеличивают объем меда, а образовавшийся спирт под действием уксуснокислых бактерий окисляется до уксусной кислоты. Выделившаяся в результате этой реакции вода приводит к дальнему увеличению свободной 
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воды продукта, мед разжижается, и процесс брожения ускоряется. В процессе ферментативных реакций содержание сахаров уменьшается, а образующиеся вещества, в том числе сивушные масла, уксусный ангидрид, глицерин, нелетучие органические кислоты и т.п. ухудшают вкус и аромат меда. На поверхности меда появляется пена, а в его массе – пузырьки газа. 
 Начавшийся процесс брожения можно остановить путем нагревания меда до 63С в течение 30 мин или до 50С в течение 10-12 ч в открытой таре. Образовавшиеся в результате брожения спирт, уксусная кислота и другие побочные вещества при этом частично улетучиваются, а остальные со временем под действием ферментов меда изменяются до первоначального уровня. Мед непригоден в пищу, если процесс брожения протекал длительное время. 
                                          Гигроскопичность меда. 

 Это способность меда вбирать из влажного воздуха и материала тары водяные пары, а удерживать их. Этот процесс продолжается до равновесного состояния, при котором мед не поглощает и не теряет влагу. Гигроскопичность меда зависит от его химического состава, агрегатного состояния, вязкости. Увеличению гигроскопичности меда способствует большое содержание в нем фруктозы и минеральных веществ. Незакристаллизовавшийся мед более гигроскопичен, чем закристаллизовавшийся; падевый гигроскопичнее цветного. Большое влияние на гигроскопичность меда оказывает влажность воздуха. Равновесное состояние для жидкого меда влажностью 17,4% достигается при относительной влажности воздуха 58%. Хранение меда при относительной влажности воздуха более 66% приводит к превышению допустимых норм содержания в нем влаги. Если же влажность меда менее 58%, то происходит испарение влаги с поверхности меда. Кроме того, мед обладает способностью адсорбировать посторонние запахи, что необходимо учитывать при его хранении. 
 Плотность меда. Этот показатель изменяется в зависимости от влажности и температуры меда. С увеличением влажности и ростом температуры плотность меда снижается. Плотность меда 16%-ной влажности при 15С составляет 1,443 г/см3, при 20С – 1,431; 18%-ной влажности при 15С – 1, 429, при 20С – 1,417; 20% - ной влажности при 15С – 1,415, при 20С – 1, 403 г/см3.

                           ПОКАЗАТЕЛЬ ПРЕЛОМЛЕНИЯ МЕДА.
 Он зависит в основном от содержания воды в меде. Показатель преломления меда 15%- ной влажности при 20С составляет 1,4992; 20%- ной влажности 1,4865.

  Показатель преломления находится в обратной зависимости от температуры меда: с увеличением ее на 1С он уменьшается на 0,00023.

                          ОПТИЧЕСКАЯ АКТИВНОСТЬ МЕДА.

  Состоит в способности вещества изменять пространственное положение плоскости поляризации света, которая оказывается повернутой на 
                                          -14-

определенный угол влево или вправо. Оптическая активность меда зависит от содержания отдельных сахаров, аминокислот, белков, некоторых ароматических веществ, а также от концентрации меда в водном растворе и рН среды. Исследования показали, что все виды цветочного меда относятся к левовращающим.
                              ВЯЗКОСТЬ (ГУСТОТА) МЕДА.

   Различным видам меда свойственна определенная степень вязкости, по которой их делят на пять групп: очень жидкий(акациевый, клеверный), жидкий( рапсовый, гречишный, липовый), густой(одуванчиковый, эспарцетовый), клейкий(падевый), студнеобразный(вересковый). Вязкость меда зависит от его химического состава, влажности и температуры. Мед влажностью 18% в 6 раз более вязок, чем мед влажностью 25%. Поэтому вязкость - один из главных показателей зрелости меда. Чем выше температура, тем вязкость меда меньше и мед легче извлекается из сотов. Мед, только что взятый из улья, имеет температуру около 30С, его вязкость в 4 раза меньше, чем меда, охлажденного до комнатной температуры. (20С). Нагревание меда для снижения его вязкости выше 30С практически нецелесообразно, так как при этом вязкость снижается незначительно. 
 Вязкость меда следует учитывать при откачивании его из сотов, фильтрации, отстаивании, фасовании. Она влияет также на скорость кристаллизации меда. 

 Тиксотропия. 

 Особое свойство медов со студнеобразной консистенцией при перемешивании или взбалтывании снижать свою вязкость, но при последующем хранении восстанавливать первоначальную консистенцию. Тиксотропия характерна для меда, содержащего от 1 до 1,9% белков. К таким медам относят мед с вереска, иногда с гречихи. 

 Бактерицидность меда. 

 Это способность меда, его растворов и вытяжек останавливать или прекращать рост болезнетворных микроорганизмов. Такая особенность обусловлена содержанием в меде фитонцидов, обладающих бактерицидными свойствами, и ферментов, участвующих в окислительных реакциях с высвобождением активного кислорода, действующего антибактериально. Мед различного происхождения содержит неодинаковое количество указанных веществ и, следовательно, имеет разное бактерицидное действие. Установлено, что наибольшей  бактерицидностью обладает падевый мед с ели, сосны, пихты; из цветочных медов наиболее бактерициден каштановый, менее – липовый, вересковый, с борщевика и красного клевера, почти не бактерициден мед с одуванчика и белого клевера. Бактерицидная активность каждого меда, в свою очередь, зависит от вида раствора (водный, спиртовой и т. п.), его концентрации (активность водных растворов меда проявляется при разведениях от 1:5 до 1:160), длительности воздействия (чем ниже концентрация раствора, 
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тем продолжительнее должно выть воздействие), вида микроорганизмов (на 
один мед действует в большей или меньшей степени губительно, на другие, например плесневые грибы, не действует). Бактерицидность меда снижается род действием тепла и света, что необходимо учитывать при его переработке и хранении.
   Мед также обладает обеззараживающими бактериальными свойствами, так как содержит муравьиную кислоту – отличное противогнилостное средство. Мед является также средой, в которой не возможно существование бактерий из-за содержания в нем калия. Калий отбирает влагу у бактерий, без которой не возможно их существование.
   Возбудители брюшного тифа погибают в меде через 48 часов, подвижные микробы, обнаруженные в кишечнике и воде, похожие на бациллы тифа, погибают через 5 часов. Микробы, вызывающие хроническую бронхопневмонию, погибают на четвертый день. В меде погибали также специфические бактерии, являющиеся возбудителями ряда заболеваний, таких, как перитонит, плеврит, гнойный абсцесс.
    Даже в благоприятных для развития микроорганизмов условиях и при длительном хранении зрелый мед не плесневеет и сохраняет высокие питательные и вкусовые качества. В отличие от меда многие другие продукты приобретают неприятный запах, вкус и внешний вид в результате быстрого роста и развития спор плесневых грибов при соответствующей температуре и влажности воздуха.
  Искусственный мед, т.е. полученный без участия пчел, лишен антибактериальных веществ, которые являются продуктами секретной деятельности пчел.

            
КОНСЕРВИРУЮЩИЕ  СВОЙСТВА  МЕДА.

 
  Свойства меда консервировать продукты питания и сохранять их долгое время, известны давно. Древние греки и римляне применяли мед для консервирования свежего мяса, которое не изменяло своего естественного вкуса  в течение четырех лет. В Египте и Древней Греции  его использовали для бальзамирования. Сам мед при правильном хранении может не портиться в течение тысячелетий, сохраняя при этом свои качества и вкусовые свойства. Мед предохраняет от порчи соки растений, цветы, плоды и другие продукты. Сливочное масло, покрытое медом, не портится в течение полугода. Залитые медом рыба, почки, печень и другие животные продукты сохраняют свежесть при комнатной температуре в течение четырех лет, тогда как залитые смесью глюкозы и фруктозы в физиологическом растворе начинают загнивать на 5-8-й день. Биологически активные вещества меда, обуславливающие его консервирующие свойства, переходят в мед как из растений (нектара и цветочной пыльцы), так и из организма пчел (выделений специальных желез).
1. Органолептические показатели.

 Для проведения эксперимента мы взяли следующие сорта меда:
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№1- мед с одуванчика, горчицы

      - гречишный мед

№2- лесной мед

№3- луговой мед

№4- липовый мед

 Органолептически определяют цвет, запах, вкус, вязкость меда. Свежеоткаченный мед представляет собой вязкую сиропообразную жидкость. Вязкость меда зависит как от степени зрелости, так и от вида растений, с которых он собран. Цвет меда бывает различный- от почти прозрачного до темного. Аромат специфический медовый. Кристаллизуется мед через несколько месяцев после его откачки, иногда значительно раньше. Почти все натуральные меды осенью и зимой находятся в закристаллизованном состоянии. Исключение представляет мед, собранный пчелами с белой акации. 
 Вкус натурального меда, как правило, сладкий. Отстой и вспенивание меда свидетельствуют о его брожении. 

                                Результаты эксперимента                                        «Таблица 1»                             

	Сорта 

  меда
	Внешний вид, вязкость
	      Запах   


	      Вкус 


	        Цвет                            



	№1

гречишный
	закристаллизован-

ное сост-е
	сильный,прият-

ный аромат
	особенный,

сладкий
	бурый



	№2 

лесной
	Мутный,вязкий
	  Терпкий     

    аромат
	 Имеет привкус
	  Светло-коричневый

	№3

луговой
	Мутный,вязкий
	Аромат(напоми-

нает запах буке-

та луг. цветов)
	Нежный,при-
ятный вкус
	Светло-желтый

	№4

липовый   мед
	Прозрачный,жид-

кий
	Приятный

аромат
	Резкий, спе-
цифический

вкус
	Светло-
янтарный


  Вывод: По органолептическим показателям все сорта меда являются натуральными, т.е. фальсифицированный мед запаха не имеет, не имеет мутность. Для него не характерно раздражающее действие на слизистую оболочку полости рта. 
2. Анализ на наличие крахмала, муки. 

 Муку и крахмал добавляют в мед для содержания видимости кристаллизации, которая указывает на его натуральность.  
 Опыт: к 5 мл раствора (1:2) меда добавить несколько капель раствора йода. Появление синей окраски указывает на наличие в меде муки или крахмала. 
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                                      Результаты эксперимента                               «Таблица 2»

	Исследуемый р-р


	Результат опыта



	№1(гречишный)
	                  _

	№2(лесной)
	                  _

	№3(луговой)


	                  +

	№4(липовый) 
	                  _


 Вывод: Появление помутнения в пробирке №3 указывает на возможное добавление муки или крахмала. 

 3. Определение содержания воды. 

 Количество воды в меде можно определить ареометром. Метод основан на изменении плотности мед в зависимости от содержания в нем воды. Чем больше в меде воды, тем ниже его плотность. 

 Опыт: При температуре 15С раствор меда(1:2) прилить в цилиндр и опустить в него ареометр-измерить плотность, затем с помощью таблицы определить сухой остаток в растворе меда. 

                                                                                                              «Таблица 3»
	Исслед. р-р
	        Показания

ареометра(удельный вес)
	Сухой остаток


	Количество воды



	№1

№2

№3

№4
	            1,116

            1,120 

            1,119

            1,114
	   27,13

   27, 98

   27, 77

   26, 71
	   18, 61

   16,06

   16, 69

   19, 87


 Вывод: Исследуемый мед не фальсифицированный, т.к. содержание воды не более 21%. 

4. Определение содержания сахарозы или сахарного сиропа.

 
Опыт: В пробирку к 5 мл 0,25% раствора меда добавляют 0,2 мл 40%-го раствора едкого натрия и смесь помещают в кипящую водяную баню на 10 минут, а затем охлаждают до 20-25С. Раствор приобретает соломенно-желтую окраску. К 1мл охлажденного раствора приливают 2 мл 1%-го раствора камфары в концентрированной соляной кислоте и тщательно встряхивают. При наличии сахарозы и низкой активности фермента сахарозы раствор окрашивается от вишневого до бордово-красного цвета. 
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                                 Результаты эксперимента                                       «Таблица 4»

	          Исследуемый раствор
	               Результаты опыта

	 №1 (гречишный) 
	                     желтая окраска 

	 №2 (лесной)
	                     желтая окраска

	 №3 (луговой)
	                     желтая окраска

	 №4 (липовый) 
	                   вишневая окраска


Вывод: Появление вишневой окраски в пробирке №4 указывает на возможное добавление сахарного сиропа. 

5. Обнаружение примесей сахарной (свекловичной) патоки. 

Опыт: В пробирку налить 5 мл водного раствора меда (1:2) и добавить 5 капель 5%-го раствора нитрата серебра. При положительной реакции образуется помутнение и белый осадок хлорида серебра. Натуральный мед не дает осадка. 

                                    Результаты эксперимента                                    «Таблица 5»

	    Исследуемый раствор 
	                    Результаты опыта 

	  №1 (гречишный)
	                      помутнение

	  №2 (лесной)
	                               -

	  №3 (луговой)
	                               -

	  №4 (липовый) 
	                               -


 Вывод: Появление помутнения в пробирке №1 указывает на возможное наличие примесей сахарной (свекловичной) патоки. 

6. Обнаружение наличия желатина или клея. 

 Опыт: Нагревают раствор меда (1:2) с водным раствором щелочи и смоченной лакмусовой бумажкой испытывают реакцию паров при кипячении раствора. При наличии желатина или клея в меде образуется аммиак, который вызывает посинение красной лакмусовой бумажки. 

                               Результаты эксперимента                                  «Таблица 6»

	Исследуемый раствор
	                        Результаты опыта

	№1 (гречишный)
	Красная лакмусовая бумажка цвет не изменила

	№2 (лесной)
	Красная лакмусовая бумажка цвет не изменила

	№3 (луговой)
	Красная лакмусовая бумажка цвет не изменила

	№4 (липовый)            
	Красная лакмусовая бумажка цвет не изменила


  Вывод: В данных сортах меда не обнаружено наличие желатина или клея. 

 Общий вывод: Исследование сорта меда по органолептическим и химическим показателями соответствуют ГОСТу меда. Приведенные экспресс-методы определения натуральности пчелиного меда при введении в них тех или 
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иных пищевых добавок позволили нам лишь предварительно установить, имеются ли подозрения в части фальсификации пчелиного меда тем или иным компонентом. Более глубокая экспертиза на натуральность и доброкачественность пчелиного меда проводится физико-химическими методами. 

 Проводимые теоретические и экспериментальные части  исследования позволяют сформулировать выводы:

 1) Мед и его продукты полноценны, полезны: они содержат все необходимые для жизни питательные вещества;

 2) показателями качества меда являются: органолептические и физико-химические;

 3) в результате исследования мы убедились в исключительной важности употребления меда и его продуктов для сохранения здоровья человека и продления его жизни.   

                          Анкетирование учащихся школы.

По ходу написания работы, я разработала и провела анкетирование среди учащихся 9-11 классов нашей школы. В ней приняли участие 78 человек. Анкета и результаты представлены ниже. 

	1.Любите ли вы мед?

А) да. Б) Нет. В) Мне все равно. 

2.Считаете ли вы, что мед обладает лечебными свойствами?

А) да. Б) Нет. В) не знаю. 

3.Пользуетесь ли вы какими-нибудь веществами, содержащими мед?

А) да. Б) Нет. В) не знаю. 

4.Как вы думаете, необходимо употреблять мед каждый день?

А) да. Б) Нет. В) не задумывалась (лся)

5.Присутствовали ли вы хоть раз при сборе меда?

А) да. Б) Нет. 

6.Знакомы ли вы с разными сортами меда?

А) да. Б) Нет. В) не знаю. 



	1. Любите ли вы мед?
А)Да

Б) Нет

В) Мне всё равно

65 человек

10 человек

3 человека
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2.Считаете ли вы, что мед обладает лечебными свойствами?

А) да

Б) Нет

В) не знаю

70 человек

  2 человека

6 человек

3.Пользуетесь ли вы какими-нибудь веществами, содержащими мед?

А) да

Б) Нет

В) не знаю

62 человека

  16 человек

              -
4.Как вы думаете, необходимо употреблять мед каждый день?



	А) да
	Б) Нет      
	В) не задумывалась(лся)

	68 человек


	  10 человек        


	                      -

	5.Присутствовали ли вы хоть раз при  сборе меда?



	А)Да 
	Б)Нет

	10 человек


	 68 человек



	6.Знакомы ли вы с разными сортами меда?

А) да

Б) Нет

В) не знаю. 

 72 человека

6 человек

                -
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