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1. Введение
    В наше время одним из основных факторов, определяющих здоровье человека, является качество продуктов, употребляемых в пищу. Определение его качества является необходимым элементом жизни человека.  Многие  памятники древней культуры говорят  о том, что первобытный человек применял мёд как пищу  и как лекарство. Мёду приписывалось свойство сохранять молодость и бодрость. Например: знаменитый математик Пифагор утверждал, что дожил до глубокой старости, потому что постоянно употреблял мёд. Аристотель называл мёд «дождём, выпавшим на землю, чтобы сделать жизнь людей чуточку слаще». Древние кельты так высоко ценили мёд, что даже пользовали его в качестве средства оплаты. Знаменитый итальянский живописец Пьетро де Картона изобразил пчёл, символизирующих трудолюбие и благополучие.
Тип проекта: реферативно-исследовательский, среднесрочный.
Тема исследовательского проекта: Определение качества меда.

Цель: Изучить и исследовать многообразный и сложный  химический состав меда , объяснить его лечебные свойства.
Задачи: 
1. Ознакомиться с историей возникновения меда
2. Определить экспериментальным путем химический состав меда

3. Совершенствовать навыки работы с дополнительными источниками по выбранной теме исследования.
4. Разработать рекомендации, которые необходимо соблюдать при покупке меда

Объект исследования: мед разных сортов
Предмет исследования: проблема качества меда
Гипотеза: Ценность меда как продукта питания можно объяснить его сложным химическим составом и свойствами веществ, входящих в него.
Актуальность исследования: Пчелиный мёд - продукт, вырабатываемый медоносными пчёлами главным образом из нектара и пыльцы цветущих растений (медоносов). С древних времен люди использовали мед не только как лакомство, но и как лекарство. Эта тема актуальна, так как я живу в Башкирии, а башкирский мед считается самым лучшим медом в России. Слава башкирского меда - это, прежде всего его качество, которое зависит не только от работы пчеловодов, но и от состояния окружающей среды.
Методы исследования: сбор информации о меде в литературных источниках, изучение методики проведения экспериментальных опытов, проведение экспериментальных опытов.

Материалы и методика: Сбор материала для исследовательского проекта провела Саломатова Ольга, ученица 10 класса МБОУ СОШ с. Ярославка муниципального района Дуванский район Республики Башкортостан. В декабре-январе я провела исследование мёда в школьной химической лаборатории под руководством учителя химии высшей категории Новиковой Галины Петровны.
2. Основная теоретическая часть

2.1. Виды мёда
       По происхождению различают виды мёда: мёд цветочный и падевый. Цветочный мёд получает то или иное название в зависимости от растений, с которых пчёлы собирают нектар. Цветочный мёд бывает монофлорный (однородный), т.е. полученный из нектара цветов какого - либо одного вида растения (например, липовый) или полифлорный (смешанный), собранный из цветков разнообразных растений (луговой, горный и т.д.)
             Липовый мёд считается одним из лучших. Он бесцветный, прозрачный, иногда слегка желтоватый, с приятным специфическим вкусом и тонким ароматом цветов липы. Незрелый липовый мёд отличается острым вкусом, а зрелый менее острый. После кристаллизации превращается в желтоватую или светло-янтарную массу салообразной или мелкозернистой консистенции.
      Гречишный мёд - цвет от темно-жёлтого до темно-коричневого. Кристаллизуется в плотную мелкозернистую массу светло-коричневого или темно-жёлтого цвета. Отличается сильным вкусом, приятным ароматом.
      Подсолнечниковый мёд - светло-золотистый или светло-янтарного цвета, тонкий аромат, несколько напоминающий ваниль, нежный вкус. Кристаллизуется медленно, относится к лучшим сортам мёда.
        Различают также малиновый, акациевый и другие виды цветочного мёда.
        Кроме цветочного, пчёлы вырабатывают так называемый падевый мёд. Он получается при сборе пчелами сладких выделений некоторых насекомых (тли, листоблошки, червецы и др.), а также медвяной росы (пади), которая выступает на листьях дуба, клёна, тополя, берёзы, орешника и других растений после жаркого дня.
        Падевый мёд более тёмный, менее ароматный и содержит больше минеральных веществ, чем цветочный. Отличается большой вязкостью и тягучестью.
        Нередко падевый и цветочный мёд находятся вместе. Некоторые сорта падевого мёда имеют весьма неприятный вкус, долго не тают во рту.
        Существует ещё одна разновидность пчелиного мёда - ядовитый или пьяный мёд. Он получается при переработке пчёлами нектара растений семейства вересковых, рододендрона, багульника, болотного вереска и других. Был назван пьяным потому, что при его употреблении человек напоминает пьяного: появляются головокружение, тошнота, рвота, судороги. Через 48 часов все явления отравления проходят без всякого лечения. По внешним признакам пьяный мёд мало отличается от натурального, но он менее ароматен, имеет запах пережженного сахара.

2.2. Физические свойства мёда

      Цвет меда может меняться от светло-коричневого до темно-коричневого.
Вязкость меда, т. е. его густота и скорость вытекания из сосуда, зависит от процентного содержания воды температуры и химического состава.
      Гигроскопичность - способность меда впитывать из воздуха и удерживать влагу. Мед сохраняет свою влажность при относительной влажности воздуха около 60%. При более высокой влажности мед разжижается, а при более низкой - сгущается.
      Кристаллизацией меда называют превращение меда из жидкого сиропообразного состояния в кристаллическое. Этот естественный процесс не ухудшает его ценные качества. Наиболее быстро мед кристаллизуется при температуре 13-14 градусов. При понижении или повышении данной температуры кристаллизация замедляется. При температуре 27-32 градуса мед не кристаллизуется, а около 40 градусов закристаллизовавшийся мед начинает растворяться.
2.3. Химический состав мёда
     В меде найдено около 42 углеводородов, которые для организма человека являются основным энергетическим материалом. Главной составной частью являются глюкоза (виноградный сахар) и фруктоза (фруктовый сахар). Так, в липовом меде содержится 33-35% глюкозы, 37-39% фруктозы, 1-1,5% сахарозы. В состав меда входят еще сложные углеводы-декстрины, которые препятствуют кристаллизации меда.
     Кроме углеводов в меде содержится около 300 различных веществ. Сюда относятся; белковые вещества растительного и животного происхождения; кислоты - глюконовая, глютаминовая, аспарагиновая, молочная, яблочная, лимонная и другие; ферменты - наиболее активные из них инвертаза, диастаза, каталаза и многие другие. Минеральные вещества представлены 37 химическими элементами. Основные из них - марганец, калий, натрий, железо, фосфор, кобальт. Минеральный состав меда очень близок к минеральному составу крови человека (2).Обнаружено 7 витаминов комплекса В, а также витамины А, С, Е и К, содержание которых недостаточно для удовлетворения потребности в них, но они находятся в сочетании с другими полезными продуктами - в этом их ценность. 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.
     Мед содержит примеси цветочной пыльцы, красящие вещества, а также эфирные масла - пахучие вещества растений.
2.4. Хранение мёда
      Пчелиный мёд очень хорошо сохраняется. При длительном хранении он постепенно густеет, мутнеет и превращается в плотную массу вследствие кристаллизации, что свидетельствует о большом содержании в нём глюкозы и хорошем качестве мёда. Фруктоза не кристаллизуется, поэтому сорта мёда, содержащие много фруктозы, не густеют. Мёд нельзя разогревать выше 60°С, так как происходит разрушение ферментов и мёд теряет многие ценные качества.
      Иногда при хранении мёда обнаруживают два слоя - снизу закристаллизовавшийся, а сверху сиропоподобный. Это указывает на незрелость мёда, на его повышенную влажность. Такой мёд долго хранить нельзя.
      Хранить мёд лучше всего при температуре 5-10°С в сухом хорошо проветриваемом помещении без сильных посторонних запахов. Наиболее удачным для хранения мёда стеклянная посуда, а вот в посуде из железа и оцинкованной жести хранить мёд опасно. Приобретая мёд в упаковке, нужно обратить внимание на то, что, должно быть указанно сорт мёда, место его сбора, состав, противомнкробные свойства и т.д.
2.5. Пчеловодство в Республике Башкортостан
       Башкирия расположена на рубеже Европы и Азии и занимает почти весь Южный Урал и прилегающие к нему равнины Предуралья и Зауралья и отличается разнообразием почвы и растительности. Растения, с которых пчелы берут два важных продукта - цветочный нектар и цветочную пыльцу - называют медоносами. По литературным данным в Башкирии встречаются около 280 видов дикорастущих медоносов. Среди них практическое значение имеет около 150 видов, а судьбу главного медосбора в каждой местности решают несколько десятков.
       Выделены четыре группы районов со сходными типами медосборов.

 1. С преобладанием липового типа медосбора: Архангельский, Благовещенский, Гафурийский, Иглинский, Нуримановский, Татышлинский и другие.
2.С преобладанием липово-гречишного типа медосбора: Аургазинский, Абзелиловский, Белебеевский, Бураевский, Зилаирский, Кугарчинский, Ермекеевский и другие.
3. С преобладанием    гречишно-подсолнечного   типа   медосбора: Бишбулякский, Алыпеевский, Буздякский, Давлекановский, Миякинский, Кумертауский, Кушнаренковский, Стерлибашевский, Федоровский, Чишминский, Чекмагушевский.
4.  С нетипичным медосбором: Балтачевскии, Баймакский, Белорецкий, Дюртюлинский, Илишевский, Ишимбайский, Салаватский, Учалинский, Хайбуллинский, Кармаскалинский, Шаранский.
        Слава башкирского меда - это, прежде всего его качество, которое зависит не только от работы пчеловодов, но и от состояния окружающей среды. А состояние окружающей среды вызывает в последнее время большие опасения. В погоне за высокими урожаями люди обратились к химии. В борьбе с сорняками стали применяться гербициды, которые не только уничтожают сорные травы, но и животных, птиц, насекомых, в том числе и пчел. Однако это половина беды. Пчелы, оставшиеся в живых, приносят отравленный мед. На базаре теперь стараются узнать, откуда, с каких районов привезен мед. Берут, если убедятся, что из лесных районов. Лесной мед чище, хотя и лес, порой страдает от натисков химии. "СПИДом лесов" называют загрязнение воздуха в результате выбросок в атмосферу промышленных отходов. Например, клен остролистный (канадский), являющийся отличным медоносом, оздоравливающий пчел после зимы, поврежден кислотными дождями, а 15% лесов уже уничтожено.
Под угрозой и некогда сказочно-богатые липовые леса Башкирии. Целостные массивы липы, дающие целебный, самый ароматный липовый мер, находятся под угрозой исчезновения, так как безжалостно вырубаются на протяжении двух веков.
3. Практическая часть
Для проведения опытов было взято 5 образцов меда: гречишный, цветочный, липовый, смешанный и еще один цветочный. Цветочный мед содержит до 75% моносахаридов (глюкозу и фруктозу).

3.1. Обнаружение моносахаридов :

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.
3.2. Наличие фруктозы. Реакция Селиванова-  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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3.3.   Реакция 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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3.4.  Обнаружения карбонатов :
2мл раствора меда

+  3 капли раствора соляной кислоты

         Наблюдали характерное «вскипание».
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3.5. Обнаружение тиамина:
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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4. Выводы
     В процессе проведенного эксперимента установлено, что все образцы меда хорошего качества. Были обнаружены такие компоненты: тиамин, карбонаты, глюкозу, фруктозу, моносахариды и другие полезные компоненты. К сожалению, говорить обо всем меде, который продается в нашем регионе мы не можем, т.к. было исследовано небольшое количество образцов.
5. 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.

Список литературы
1. Березин Б.Д., Курс современной органической химии. Москва. «Высшая школа», 2003г

2. Габриелян О. С., Л.П.Ватлина. «Химический эксперимент в школе». Дрофа. Москва. 2005г
3. Ермолаев М.В., Биологическая химия. Москва.»Медицина», 1993г

4. Кнорре Д.Г., С.Д. Мызина. Биологическая химия. Москва. «Высшая школа», 2002г
 5.  Кузьмина К.А. Лечение пчелиным медом и ядом. 6-е изд., - Изд. Саратовского университета, 1973, стр. 6-19
6. Сушанский А.Г., Лифляндский В.Г. Энциклопедия здорового питания. Т.1. Питание для здоровья / СПб. : « Издательский Дом « Нева» ;М.: « ОЛМА-ПРЕСС »1999. - с.ЗО5 -319.
7. Токарева М.И., И.С.Селезнева. Биохимия. В 3 частях. Учебное электронное текстовое издание. Екатеринбург. 2005г

8. Шакиров Д.Т. Пчеловодство Башкирии. 2-е изд., доп. - Уфа: Башк.кн.изд-во, 1992.-с. 121-134, 244-258.
9. http://goodhoney.ru/
10. http://www.honey.narod.ru/prhoney.htm
11. http://www.goldbee.ru/
12. http://www.honey.tj/
13. http://www.meedov.ru/
Приложения
Приложение 1
Рекомендации

- Приобретая мед, пробуйте его на вкус. Он должен быть чистым, приятным, без жгучего или горького вкуса, не закисший и вызывать небольшое раздражение слизистой оболочки горла.
- Обратите внимание на консистенцию меда. Свежевыделенный мед густой, сиропообразный, но современем превращается в мелкозернистую массу. Если вы приобритаете зимой незакристаллизовавшийся мед, то это или фальсифицированный, или забродивший, или перегретый « мертвый » мед.
-  Если мед разделился на слои - плотный (светлый ) и жидкий (темный ), то это признак незрелого меда. Такой мед долго хранить нельзя.
-   При растворении в воде мед не должен образовывать мути и осадка, которые подтверждают наличие в нем примесей.
- При покупке меда в магазине внимательно изучите этикетку. На этикетке каждой упаковки меда должны быть указаны: сорт меда, место его сбора, состав (минеральные вещества, белки, сахара, витамины и др.). противомикробные свойства и т.д.
- Не покупайте экологически грязный мед, обращайте внимание на район его сбора.
- Правильно храните мед.
Приложение 2
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 


Приложение 3
Небелковые азотистые соединения меда

	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
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	Триптофан
	Trp
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Приложение 4
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.


Приложение 5
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Фото 1. Обнаружение моносахаридов
1

_1326049096

_1326049100

_1326049104

_1326049106

_1326049108

_1326049110

_1326049111

_1326049109

_1326049107

_1326049105

_1326049102

_1326049103

_1326049101

_1326049098

_1326049099

_1326049097

_1326049092

_1326049094

_1326049095

_1326049093

_1326049090

_1326049091

_1326049089

