1. Что такое мёд

Мёд это сладкая, вязкая, тягучая жидкость, которую производят пчелы из цветочного нектара. Согласно трактатам, посвященным пищевым стандартам мёд «должен являться чистым продуктом, что не предусматривает добавление в него какой-либо другой субстанции…сюда же входят вода и разнообразные сахарозаменители». 
Характеристика натурального мёда
Верный признак зрелости мёда — запечатывание его пчелами в сотах. Зрелый мёд, перешедший после выкачки в кристаллическое состояние, при нормальных условиях может сохраняться очень долго. В египетских пирамидах находили сосуды с мёдом, который не испортился на протяжении нескольких тысячелетий. Наоборот, незрелый мёд, который выкачан из сотов раньше, чем пчёлы удалили из него избыток воды, портится быстро. Незрелый мёд подвержен сбраживанию (закисанию), в результате чего теряются его вкусовые качества. Такой мёд непригоден не только для пчёл, но и для употребления в пищу.
Кристаллизация
Мёд, запечатанный в сотах, независимо от того, находится ли он в улье или хранится в кладовой, засахаривается очень медленно и чаще способен сохраняться в жидком виде в течение многих (осенних и зимних) месяцев. Однако стоит его выкачать из рамок, как неминуемо начнётся сравнительно быстрый процесс кристаллизации.

Переход жидкого мёда в твердое состояние носит название кристаллизации, или засахаривания, а также «са́дки». Свежеоткачанный мёд прозрачен, а начинающий кристаллизоваться мутнеет; чем дальше идет процесс кристаллизации, тем помутнение делается все большим и большим.

Виды мёда по цвету, прозрачности, вкусу и запаху

По цвету мёд делят на светлый и тёмный с многочисленными переходным оттенками от белого до красновато-коричневого. Цвет мёда зависит от растений, из нектара которых получен мёд: относительно светлые мёда получаются из соцветий липы, подсолнечника, акации и др., относительно тёмные — из гречихи, молочая и др.

Прозрачность жидкого мёда зависит прежде всего от количества попавшей в мёд при откачке перги. Мёд может мутнеть и в результате начавшегося процесса его кристаллизации.

Натуральный мёд, как правило, имеет сладкий вкус. Резкий кисловатый привкус присущ только испорченному, забродившему мёду. Аромат (запах) мёда обусловливается особенностями того или иного растения. Мёд, собранный пчёлами с одного определённого растения, имеет обычно свой характерный вкус и аромат. При известном опыте можно, например, безошибочно определить гречишный мёд. Своеобразный аромат имеет мёд липовый, бодяковый, собранный с цветков подсолнечника и т. п. Аромат смешанного мёда отличается чрезвычайным разнообразием и часто не даёт возможности определить его происхождение.

Искусственный мёд

«Искусственный мёд» не имеет никакого отношения к натуральному. Его производят при помощи инверсии сахарозы в слабокислой среде (добавки лимонной кислоты и пр.) Искусственный мёд производят на фабриках из свекловичного или тростникового сахара, кукурузы, сока арбузов, дыни и других сахаристых веществ. Иногда вводят синтетические ароматизаторы под названием «Мёд». Однако искусственный мёд все же является продуктом питания, но не лечения! Искусственный мёд не имеет ферментов и не обладает ароматом, свойственным натуральному. При добавлении к искусственному мёду хотя бы небольшого количества натурального пчелиного мёда он будет иметь слабый аромат, и содержать небольшое количество ферментов. Для окрашивания мёда применяют отвар чая, цветки зверобоя, шафран и др.  По существу, искусственный мед трудно отличить от натурального пчелиного мёда, но подделка может быть обнаружена в лабораториях ветсанэкспертизы при микроскопическом и химическом исследовании: в натуральном мёде всегда есть цветочная пыльца, декстрины (4,7 %) и фермент каталаза; в искусственном мёде их нет. Состав искусственного мёда: воды — не более 22 %, сахарозы — 30 %, фруктозы и глюкозы — 48 %, кислотность — 4 %; отсутствуют ферменты и аромат, присущий цветочному мёду. Профилактического и лечебного значения этот мёд не имеет, но ценится как пищевой продукт с диетическими свойствами и употребляется непосредственно в пищу или используется для приготовления различных кондитерских изделий.

2. Качество мёда
Мёд это сладкая, вязкая, тягучая жидкость, которую производят пчелы из цветочного нектара.
Мёд - очень полезный продукт, если он качественный. А как определить его качество?

Во-первых, мёд должен быть зрелым. Ведь пчелы работают над нектаром около недели: выпаривают воду, обогащают ферментами, расщепляют сложные сахара на простые. За это время мёд настаивается. Готовый продукт пчелы запечатывают восковыми крышечками - именно такой мёд обладает всеми свойствами и может храниться долго.

Очень часто пчеловоды откачивают мёд в ходе медосбора, не дожидаясь его вызревания, из-за нехватки сотов. Содержание воды в таком мёде порой вдвое превышает норму, он мало обогащен ферментами и сахарозой, быстро закисает.

Определить зрелость мёда 
Мёд подогревают до 20 градусов, перемешивая ложкой. Затем ложку вынимают и начинают вращать. Зрелый мёд наворачивается на нее. От времени он может засахариться, это нормально. Если хотите перевести его в прежнее состояние, подогрейте слегка на водяной бане. Но иногда это провоцирует дальнейшее закисание.

По цвету 
Каждый сорт мёда имеет свою окраску, присущую только ему. Цветочный мёд - светло-желтого цвета, липовый - янтарного, ясеневый и клеверный - прозрачные, как вода, гречишный имеет разные оттенки коричневого цвета. Чистый без примесей мёд, как правило, прозрачен, какого бы цвета он ни был. 
Мёд, имеющий в своем составе добавки (сахар, крахмал, другие примеси), мутноват, и если внимательно присмотреться, то в нем можно обнаружить осадок. 
Нерадивые пчеловоды не вывозят пчел для сбора нектара, а просто кормят их сахаром. Сахарный мёд - ненатуральный. Ничего полезного в нем нет. Такой мёд неестественно белый.

По аромату
Настоящий мёд отличается душистым ароматом. Этот запах ни с чем несравним. Мёд с примесью сахара не имеет аромата, а его вкус близок к вкусу подслащенной водички.

По вязкости 
Если это настоящий мёд, то он тянется вслед за палочкой длинной непрерывной нитью, а когда эта нить прервется, то она целиком опустится, образуя на поверхности мёда башенку, пагоду, которая затем медленно разойдется. 
Фальшивый же мёд поведет себя, как клей: будет обильно стекать и капать с палочки вниз, образуя брызги.

По консистенции 
У настоящего мёда она тонкая, нежная. Мёд легко растирается между пальцами и впитывается в кожу, чего не скажешь о подделке. У фальсифицированного мёда структура грубая, при растирании на пальцах остаются комочки. 

Активность диастазы
Наиболее изученный фермент мёда — диастаза, активность которой выражают в единицах Готе (по фамилии исследователя, разработавшего один из первых методов определения активности этого фермента в мёде). Диастазное число колеблется в широких пределах — от 0 до 50 ед. Готе. Содержание диастазы в мёде зависит от его ботанического происхождения, почвенных и климатических условий произрастания медоносов, состояния погоды во время сбора нектара и переработки его пчелами, интенсивности медосбора, степени зрелости откачиваемого мёда, сроков его хранения, способов товарной переработки. Падевые мёды превосходят цветочные по этому показателю. Темные, как и падевые, виды мёда значительно отличаются от светлых цветочных. Белоакациевый, шалфейный и некоторые другие мёды характеризуются низкой диастазной активностью (от 0 до 10 ед. Готе), гречишный, вересковый — высокой (от 20 до 50 ед. Готе). Диастазная активность — показатель перегрева мёда (когда разрушаются ферменты и другие биологически активные вещества), а также длительности его хранения (при хранении мёда больше года активность диастазы снижается до 35 %).
Определите, есть ли в мёде крахмал
Разбавить немного мёда в небольшом количестве дистиллированной воды, разогреть раствор. И капнуть туда 4 - 5 капель йода. Если раствор посинеет, значит, для изготовления этого продукта использовали крахмал. 
Крахмал (С6Н10О5)n + I2       синее окрашивание
Вывод: в мёде отсутствует крахмал. 
Определение  содержание глюкозы в мёде
Для опыта использовался цветочный мёд. Разбавить немного мёда в небольшом количестве воды и разогреть раствор. В отдельной пробирке слить медный купорос и едкий натр. Добавить в пробирку раствор меда, разогреть. 
С6Н12О6 – глюкоза в её состав входит альдегидная группа
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Вывод: при нагревании вещество изменяет цвет и становится  желто-оранжевым, значит в состав мёда входит глюкоза, примесей сахара нет.
Определение мёда на влажность

Влажность мёда можно определить рефрактометрическим методом. Для этого нужно капнуть жидкий мёд (растопленный на водяной бане) на пластинку рефрактометра. В нашем случае влажность меда равна – 16.6%. По показателям ГОСТ влажность не должна превышать 20%.
Определение массовой доли воды в мёде по индексу рефракции

Взвесить 10г мёда и отмерить 90 мл дистиллированной воды. Налить воду в мёд и перемешать до растворения. Добавить фенолфталеин и цвет раствора станет малиновым.
Мёд можно считать вполне зрелым, если содержание воды в нём не превышает 20 %. Большее содержание влаги указывает на незрелость мёда. Такой мёд нельзя оставлять на хранение, пока из него не будет удалён избыток влаги.

	Мёд
Пищевая ценность на 100 г продукта

	Энергетическая ценность 304 ккал 1272 кДж

	Вода
17.10 g

Белки
0.3 g

Жиры
0 g

Углеводы
82.4 g

— дисахариды
82.12 g 



Рибофлавин (B2)

0.038 мг

Ниацин (B3)

0.121 мг

Пантотеновая кислота (B5)

0.068 мг

Пиридоксин (B6)

0.024 мг

Фолацин (B9)

2 мкг

Аскорбиновая кислота (вит. С)

0.5 мг



Кальций
6 мг

Железо
0.42 мг

Магний
2 мг

Фосфор
4 мг

Калий
52 мг

Натрий
4 мг

Цинк
0.22 мг





	Расчёт на 100 г, т.е. приблизительно на 5 ст. ложек



3. Состав мёда

Типичный анализ мёда

Фруктоза: 38,0 %

Глюкоза: 31,0 %

Сахароза: 1,0 %

Вода: 17,0 %

Другие сахара: 9,0 % (Мальтоза, Мелизитоза и т. д.)

Зола: 0,17 %

Прочее: 3,38 %

4. Медицинская ценность

В состав мёда входят в основном плодовый и виноградный сахара (до 75 %), которые полностью усваиваются организмом человека. Помимо сахаров, в мёде в небольшом количестве имеются железо, фосфор и другие микроэлементы, необходимые для образования крови и роста костей. В состав крови человека входят 24 микроэлемента, из которых 22 содержатся в мёде. Как и всякий другой натуральный продукт, мёд содержит витамины. Мёд полезен не только как общее укрепляющее организм человека средство. Мёд благотворно влияет при нервном истощении, помогает при сердечных и желудочных заболеваниях, болезнях печени. Мёд усиливает кровообращение, предупреждает появление отеков, благотворно влияет на иммунитет, повышает силу и выносливость организма, усиливает продолжительность жизни. Мёд смягчает слизистые оболочки и поэтому рекомендуется при кашле и болезнях горла. В годы Великой Отечественной войны многие медицинские учреждения успешно применяли мёд как наружное лечебное средство при заживлении ран и при лечении таких гнойниковых болезней кожи, как карбункулы и фурункулы. Мёд обладает бактерицидными свойствами, то есть способностью убивать болезнетворные микроорганизмы или задерживать их рост. В древнее время при перевозке на большое расстояние мяса для сохранности заливали его медом.

Мёд может быть использован в качестве лечебного средства при многих заболеваниях пищеварительного тракта, особенно при язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки, хроническом гастрите с повышенной и пониженной кислотностью. В состав мёда входит около 300 различных веществ, в пчелином мёде имеются почти все химические элементы, необходимые для правильного функционирования человеческого организма, который усваивает его на 100 %.

Противопоказания

Мёд не рекомендуется давать детям младше 18 месяцев — в их пищеварительной системе мёд может стать благотворной питательной средой для развития ботулизма. У лиц с аллергией к продуктам пчеловодства мёд может вызвать нежелательную реакцию. Согласно некоторым авторам, аллергия на мёд — явление довольно редкое. Аллергия скорее возможна на некачественный или разбавленный мёд, то есть на наличие механических или биологических (хитиновые оболочки клещей, например) примесей. 

Цель:
Познакомиться с составом и лечебными свойствами мёда.

Задачи:

a) изучить литературу о целебных свойствах мёда

б) провести качественные химические реакции, подтверждающие натуральность и состав продукта

в) провести социологический опрос о значении мёда в жизни человека

Актуальность темы:
В последнее время всё чаще стали применять мёд для лечения различных заболеваний. Действительно ли мёд-источник здоровья.

Вопросы для социологического опроса:

1)Есть ли  мёд в вашем доме?

2)Как вы используете этот продукт:

а) ежедневно      b)во время болезни    c)не используете совсем  
Мы опросили в школе 60 человек: учителей – 25чел. 

учащихся 9-х классов – 45чел
	
	Есть ли в вашем доме мёд?
	Как часто вы используете этот продукт?
	Ежедневно
	Во время болезни
	Не использую совсем

	Дети
	21чел.  +
	
	5чел.
	12чел.
	4чел.

	Взрослые
	24 чел. +
	
	7чел.
	15чел.
	2чел.
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5. Укрепление здоровья.
Большинство людей могут использовать мед в качестве энергетического, общеукрепляющего продукта. Если мед пока не входит в Вашу практику естественного оздоровления, следует соблюдать правила предосторожности. 

1. Суточная норма потребления меда 100-140 г., исключая другие сладости. 

2. Мед разогревает организм, поэтому утренний чай с медом не должен быть горячим. 

3. Оградите себя от сквозняков, кондиционерных и вентеляторных воздушных потоков, и не выходите на улицу после того, как приняли мед с горячим чаем. 

4. Употребляйте мед после вечернего душа или горячей ванны непосредственно перед сном в количестве 2-3 чайных ложек для успокоения и нормализации сна. 

Медовая вода.

Медовую воду, помогающую при лихорадке и повышенной температуре, при сильной жажде и кашле, можно приготовить иначе: насыпать в стеклянную посуду  1,4 кг лепестков красной розы и залить  ее 3-4 л горячей воды  и настоять хорошо закрыв посуду, в течении суток. Затем лепестки вынуть, хорошо отжать, положить в процеженную жидкость 3,5 кг мёда, кипятить до сгущения на слабом огне, процедить и употреблять по ½ стакана 3 раза в день до полного использования.

Помогает при болях в печени и груди. Способ приготовления: 2 части воды и 1 часть мёда размешать и кипятить на слабом огне, периодически снимая пену, до тех пор пока в посуде останется треть первоначального объёма жидкости, после чего немного остудить и процедить. Чтобы сделать эту жидкость более согревающей нужно добавить в неё после снятия пены шафран.
Лечение медом сердечных заболеваний.
Употребление меда в течение 1-2-х месяцев по 50-140 г в день у больных с сердечными заболеваниями ведет к улучшению общего состояния, нормализации состава крови, повышению процента гемоглобина, а также сердечно-сосудистого тонуса. Мед оказывает стойкий терапевтический эффект при миокардите, миокардиосклерозе, гипертонической болезни и др. заболеваниях сердца и сосудов. Мед содержит 35% простых сахаров (глюкозу и фруктозу) - природных веществ, которые быстро всасываются в кровь и служат энергетическим материалом для работы внутренних органов, тканей, в первую очередь сердечной мышцы. Мед способствует расширению коронарных сосудов сердца и улучшению коронарного кровообращения, способствует снижению давления крови. 
Профилактика заболевания почек.

При хроническом заболевании почек: В 1 стакане рябинового сока развести 1 столовую ложку меда. Принимать маленькими глотками по 50 мл 2-3 раза в день, запивая стаканом кипяченой воды. Курс 28 дней.  

Песок в почках: 1 кг свежей петрушки с корнями и один крупный корень сельдерея мелко нарезать, добавить 1 кг натурального меда и 1 л воды; довести до кипения на медленном огне, постоянно помешивая. Натаивать три дня. Добавить еще литр воды, снова довести до кипения, процедить, не давая смеси остыть. Полученный сироп принимать по 3 столовые ложки перед едой. 

Корень пастернака или сельдерея с мёдом. Сельдерей очистить, бланшировать в подсоленной воде (1 л воды -10 г соли) с добавлением 1-2 ст. ложек растительного масла. Затем нарезать ломтиками, соединить по объему 1:1 с мёдом. Хорошо перемешать, сложить в стерилизованные баночки, хранить в темном месте при температуре от +5 до +15 градусов. 

