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Приложение
Введение
Все мы с детства знаем такой прекрасный продукт, производимые пчелами, как мед. Одним он казался безумно вкусным, другим же - очень сладким, у третьих, он ассоциируется с различными болезнями, но как бы то ни было, этот натуральный продукт имеет огромное количество полезных свойств. Почему? Все просто, мед собирается пчелами из цветов, которые в свою очередь имеют в своем составе витамины и другие полезные вещества, которые, попадая в наш организм, начинают благотворно на нас воздействовать. Именно поэтому я решила изучить мёд более подробно, а также узнать, как выбрать качественный мёд и не попасть на уловки недобросовестных продавцов
Пчелиный мёд представляет собой частично переваренный в зобе медоносной пчелы нектар либо сахаристые выделения некоторых растений; сладкая тягучая и ароматная жидкость, производимая пчелами из цветочного нектара, который в зависимости от вида растения и его состава имеет различный окрас, от прозрачного и золотистого, до зеленоватого и коричневого.

Из всех продуктов, только мед усваивается нашим человеческим организмом на 100%. Это кладезь полезностей для нашего организма. Он обладает омолаживающим, общеукрепляющим, противовоспалительным, отхаркивающим, обезболивающим и восстанавливающим эффектом, повышает иммунитет, обеззараживает, заживляет раны и ожоги. Может применятся также для лечения заболеваний сердечно-сосудистой системы, почек, печени, желчных путей, желудочно-кишечного тракта. Незаменим мед и в косметологии, с ним делают маски, массаж, обертывания. Он смягчает кожу, питает её, повышает тонус и омолаживает.

Исходя из всего выше перечисленного, я считаю эту тему актуальной, так как мёд важен для поддержания иммунитета человека, и мы должны уметь выбирать качественный мёд. 
Стоит отметить, что только натуральный мед является полезным и лечебным. Если же мед проходил термическую обработку, то он потерял свои достоинства и превратился в тягучую клейкую жидкость, которая не только не будет полезной, но может еще и навредить нашему организму.

Цель работы: исследовать качество разных видов мёда, научиться отличать качественный мёд от подделок.

Задачи:
1) изучить литературу по теме;

2) рассмотреть виды мёда, состав и его свойства;
3) произвести эксперименты на выявление фальсификации меда в домашних условиях.
Ценность моей работы заключается в том, что она поможет разобраться в качестве и свойствах мёда, сделать выводы и научиться выбирать качественный мёд на рынке.

Глава 1 Обзор литературы
1.1 Состав мёда
Пчелиный мед — один из сложнейших естественных продуктов, в составе которого обнаружено более четырехсот различных компонентов. Следует отметить, что химический состав меда непостоянен и зависит от вида медоносных растений, с которых собран нектар; почвы, на которой они произрастают; погодных и климатических условий; времени, прошедшего от сбора нектара до извлечения меда из сотов; сроков хранения меда. 

В состав мёда входят неорганические и органические вещества. В расчёте на 100 г, то есть приблизительно 5 столовых ложек, в составе будут вещества, такие как вода- 17,10 г, белки-  0,3 г, углеводы- 82,4 г (среди которых преобладают: фруктоза- 38 г, глюкоза- 31 г, сахароза- 1 г, другие сахара- 9 г). Также в составе меда встречаются витамины: рибофлавин (В2)- 0,038 мг, ниацин (В3)- 0,121 мг, пантотеновая кислота (В5)- 0,068 мг, фолацин (В9)- 2 мкг, аскорбиновая кислота (С)- 0,5 мг.
Микро/макроэлементы: Ca, Fe, Mg, P, K, Na, Zn. [1]
1.2 Виды мёда
Мёд может различаться по нескольким показателям. Рассмотрим наиболее распространенные:

- по цвету (зависит от растений, из нектара которых получен мёд):

а) светлые виды мёда - получаются из соцветий липы, подсолнечника, акации;

б) тёмные — из гречихи, молочая.

- по прозрачности: зависит от количества попавшей в мёд при откачке перги. Также мёд может мутнеть в результате начавшегося процесса его кристаллизации.
- по вкусу: натуральный мёд, как правило, имеет сладкий вкус. Резкий кисловатый привкус присущ только испорченному, забродившему мёду.
- по запаху: аромат (запах) мёда обусловливается особенностями того растения, с которого он был собран. Своеобразный аромат имеет мёд липовый, бодяков, собранный с цветков подсолнечника. Аромат смешанного мёда отличается чрезвычайным разнообразием и часто не даёт возможности определить его происхождение. Получить мёд с одного медоносного растения практически невозможно — рядом с пасекой обычно одновременно цветёт несколько медоносов, а при откачке вместе со свежим мёдом могут попадать старые запасы пчелиной семьи, собранные ранее с других растений.

- по происхождению: цветочный и падевый:

а) цветочный мёд производится пчёлами в процессе сбора и переработки нектара, выделяемого нектарниками цветковых растений.
б) падевый мёд пчёлы вырабатывают, собирая падь (сладкие выделения тли и некоторых других насекомых) и медвяную росу (вы́пот сахаристого сока на листьях некоторых растений и на еловой хвое[3]) с листьев или стеблей растений. Падевый мёд содержит повышенное количество минеральных веществ, поэтому его не оставляют для зимовки пчёл: повышенное количество неперевариваемых веществ ведёт к переполнению кишечника пчёл, поносу и ослаблению, вплоть до гибели семей.
- по географической местности, связанной с его происхождением. В России известны: башкирский мёд, дальневосточный липовый мёд, сибирский кипрейный мёд.

- по консистенции:

а) жидкий мёд — нормальное состояние свежего мёда после откачки из сот. Жидкий мёд имеет разную степень густоты (вязкости). Вязкость мёда зависит от большего или меньшего содержания в нём воды и отчасти от температуры окружающего воздуха. Жидкий мёд может получаться также нагреванием закристаллизовавшегося мёда, при этом могут теряться полезные свойства мёда. Слишком жидкий мёд может свидетельствовать о недостаточной выдержке его в сотах, его называют «незрелым».
б) закристаллизовавшийся («севший») мёд — образуется естественным путём из жидкого мёда. Мёд с цветов одуванчика «садится» наиболее быстро (примерно от 2—3 дней до 1 недели), разнотравье (в зависимости от медоносов, с которых он был собран) «садится» через два—три месяца после откачивания из сот. Севший мёд не теряет своих свойств в результате кристаллизации. В севшем мёде в зависимости от величины кристаллов различают крупнозернистую, мелкозернистую и салообразную садку ПРИЛОЖЕНИЕ 1. 
1.3 Качество и стандартизация
Существует несколько направлений оценки качества мёда и продуктов, которые называются «мёдом». Основой для оценки качества являются стандарты (национальные и международные) ГОСТ 19792-2001 на натуральный мёд (с 1 января 2013 года взамен ГОСТ 19792-2001 введён в действие ГОСТ Р 54644-2011 «Мёд натуральный. Технические условия»).
Важным показателем является диастазное число, которое регламентировано для каждой области, края, республики. [6]
Определение качества мёда проводят комплексно, путём химического анализа определяют:
· количество пыльцевых зёрен, реже определяют виды пыльцы растений;

· содержание воды;

· содержание минеральных веществ;

· содержание сахаров;

· активность диастазы (позволяет сделать выводы о соблюдении условий и длительности хранения);

· кислотность;

· концентрации опасных и токсических веществ (антибиотики, пестициды, радионуклиды); 

· электропроводность.
Органолептическими методами определяют:

· аромат — приятный, от слабого до сильного, без постороннего запаха;
· вкус — сладкий, приятный, без постороннего привкуса);
Физико-химическими методами определяют (%):

· восстанавливающие сахара — не менее 82,
· сахароза — не более 6,
· диастазное число — не менее 7 единиц Готе,
· оксиметилфурфурол — не более 25 мг на кг мёда;
· недопустимы признаки брожения, механические примеси.

1.4 Фальсификация мёда и способы её определения

Чтобы получить большое количество натурального меда, нужны большие затраты, именно поэтому часто происходит фальсификация меда. При подделке продукции, в мед могут добавлять большое количество муки, крахмальной патоки, сахарного сиропа, смешивают с искусственным медом, крахмалом. Когда мед только начинает кристаллизоваться, в него начинают добавлять большое количество сахарного песка. Так добавиться того, что продукт, как и натуральный, засахаривает.

Оценка качества (дегустация) мёда проводится специалистами по органолептическим признакам и по его химическому составу.

При несоблюдении условий производства качество продукта может существенно ухудшаться. Отметим некоторые причины ухудшения качества:
· попадание в мёд пестицидов с полей, химических веществ, предназначенных для борьбы с варроатозом, и других посторонних веществ.

· Попадание радионуклидов из зон радиационного загрязнения.

· Попадание в мёд антибиотиков из ветеринарных препаратов.
Глава 2. Методы исследования

  
Для проведения своего опыта я взяла 9 образцов меда из разных магазинов и разных производителей. 
Образец 1- Частная пасека - мёд Липовый (Новгородская область)

Образец 2- Darbo «Blossom Honey» - смесь сортов мёда (из стран ЕС и других стран)

Образец 3- «Иванова пасека» - мёд натуральный цветочный «разнотравье» (Краснодар)

Образец 4- «Дедушкин улей» - мёд натуральный цветочный (Новгородская область)

Образец 5- «То, что надо!» - мёд натуральный цветочный фасованный (Новгородская область)

Образец 6- «Матушка пчела» - мёд разнотравье (Новгородская область)

Образец 7- «Таёжный» - натуральный цветочный (Омск)

Образец 8- от частного производителя- мёд цветочный (Омская область)

Образец 9- «365 дней» - мёд натуральный цветочный (Новгородская область)

К каждому из них я применила следующие методы:
1. для определения органолептических показателей меда. 
        Натуральность и качество мёда, как правило, определяют органолептическим исследованием. При этом определяют цвет, аромат, вкус, вязкость.
Цвет определяют визуально, для чего продукт наливают в цилиндр из бесцветного стекла, затвердевший кладут в стеклянную посуду, не имеющую цветовых оттенков. 
Аромат мёда лучше определять при взятии пробы горячей ложкой до и во время определения вкуса. Если аромат не выражен, мёд нужно подогреть. С этой целью пробу мёда (около 40 г) плотно закрывают в стаканчике, помещают в водяную баню при 40—45°С на 10 мин, затем снимают крышку и определяют аромат. Если запахнет леденцами или жженым сахаром, значит, вам попался гретый мед или с добавлением сахара
Вкус определяют после нагревания до 30°С. Качественный мёд должен иметь присущий для данного медоноса вкус. Почти все существующие виды мёда имеют сладкий, приятный вкус, со своеобразным привкусом. В падевом, табачном, ивовом, каштановом мёде допускается специфический слабогорький привкус. Натуральный мед раздражает слизистую оболочку рта и гортани из-за присутствия полифенольных соединений, переходящих в мед с нектаром. Сахарный мед такого восприятия не дает.
Вязкость меда определяется визуально, для этого ложку меда необходимо по крутить несколько раз. Натуральный мед обернется вокруг ложки, не стекая с нее каплями.
2. для определения примесей (качества) мёда 
 Обнаружение в меде мела: раствор меда добавляют немного уксусной кислоты. Образование газа говорит о наличии мела, если он там есть, раствор зашипит. 
Обнаружение в меде муки или крахмала: в разбавленный мед добавляется 2-3 капельки йода. Окрашивание смеси в синий цвет свидетельствует о наличие в меде муки или крахмала.
Обнаружение воды: капнуть каплю меда на газету и наблюдать, если капля растекается, то в меде есть вода.

Обнаружение осадка: размешать ложку мёда в стакане тёплого чая, если появится осадок, то имеются примеси.

Обнаружение крахмальной патоки: в раствор меда приливаем несколько капель нашатырного спирта, если раствор чернел, то проба положительна.

 2.2 Результаты исследований
На первом этапе я провела визуальное исследование меда. Полученные данные представлены в таблице 1.
Таблица 1. Органолептические показатели меда
	Образец
	Цвет 
	Аромат
	Вкус
	Вязкость

	1
	Светло-янтарный
	липа
	Горькое послевкусие
	Вязкий

	2
	янтарный
	Сладкий, выраженный
	Сладкий, приторный
	Вязкий

	3
	Светло-янтарный
	Сладкий, выраженный
	Сладкий, приторный
	Затвердел

	4
	Светло-янтарный
	слабый
	Горькое послевкусие
	Затвердел

	5
	белый
	слабый
	Сладкий, средний
	Затвердел

	6
	белый
	средний
	Сладкий, приятный
	Затвердел

	7
	Белый
	выраженный, горький
	Горький специфический
	Затвердел

	8
	Белый
	выраженный
	Сладкий, приятный
	затвердел

	9
	янтарный
	слабый
	Сладкий, терпкий
	Вязкий


Далее я провела анализ меда на определение примесей. 

Проведя реакцию каждого вида мёда с уксусной кислотой, я увидела, что в образце №2,5,9 присутствует примесь мела. 

Проведя эксперименты, со спиртовым раствором йода я пришла к выводу, что ни в одном экземпляре крахмала нет.
Капнув каплю мёда на газету, я смотрела, содержится ли в мёде вода. Увидела, что образец 1,7,8 содержат воду.
Размешав ложку мёда в стакане тёплого чая, увидела, что в образце №  появился осадок.

Прилив нашатырный спирт к образцам мёда, я увидела, что большинство из них содержат крахмальную патоку (№1,2,3,5,9). 

Таблица 2. Результаты исследований
	Образец
	Анализ

	
	На примесь мела
	На примесь крахмала
	Наличие воды 
	Наличие осадка
	На наличие крахмальной патоки

	1
	Нет
	Нет
	Да
	Нет
	Да

	2
	Да
	Нет
	Нет
	Нет
	Да

	3
	Нет
	Нет
	Нет
	Нет
	Да

	4
	Нет
	Нет
	Нет
	Нет
	Нет

	5
	Да
	Нет
	Нет
	Нет
	Да

	6
	Нет
	Нет
	Нет
	Нет
	Нет

	7
	Нет
	Нет
	Да
	Нет
	Нет

	8
	Нет
	Нет
	Да
	Нет
	Нет

	9
	Да
	Нет
	Нет
	Нет
	Да


Анализируя полученные данные, можно увидеть, что самым качественным медом из моих образцов оказался мед № 4 – с собственной пасеки, и образец № 6 – фирма «Матушка пчела» - мёд разнотравье (Новгородская область).

В образцах № 2,5,9 – обнаружила примесь мела.


В образцах № 1,7,8 – обнаружила воду.

В образцах № 1,2,3,5,9 – обнаружила крахмальную патоку.


Исходя из этого можно предположить, что производитель меда под №1 Частная пасека - мёд Липовый (Новгородская область), образец №2 - Darbo «Blossom Honey» - смесь сортов мёда (из стран ЕС и других стран), образец №5 - Образец 5- «То, что надо!» - мёд натуральный цветочный фасованный (Новгородская область), образец №9 - «365 дней» - мёд натуральный цветочный (Новгородская область) не прошел экспертизу и в них обнаружились вода, мел, крахмальная патоку.
Вывод

Мед - величайшее лекарство, созданное природой. Уникальность меда состоит в многообразии целебных свойств. Он собирается с растений, которые являются природным лекарственным сырьем. К меду можно подходить не только с потребительской, но и с исследовательской точки зрения, так как в последнее время реализуемый мед низкого качества или вовсе фальсифицированный, поэтому я изучила методы определения качества меда и выбрали наиболее доступные.
 
Для то чтобы выполнить исследовательскую работу я:

1. изучила литературу, узнала виды меда, его свойства и качества;

2. выявила причины снижения качества продукта;

3. изучила наиболее интересные и доступные методы определения качества меда и провела опыты.  
Таким образом, используя минимум оборудования, я определила визуальным и физико-химическим методом качество меда. 

Выполняя данную работу, я убедилась в практической значимости химических знаний при определении качества меда.
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Приложение 1. Виды меда
	Сорт
	Содержание воды
	Вкус и аромат
	Отсутствие примесей
	Прозрачность

	A
	< 18,6 %
	Хорошие — имеет хорошие, приятные вкус и аромат, преимущественно цветочный, отсутствуют карамелизация, запах дыма, брожение, химические и другие причины запаха.
	Практически без примесей, влияющих на внешний вид или пищевые свойства.
	Прозрачный — может содержать пузырьки воздуха, следы пыльцы и других мелкодисперсных частиц, которые не влияют на внешний вид.

	B
	< 18,6 %
	Достаточно хорошие — практически без карамелизации, без запаха дыма, брожения.
	Незначительные — несущественно влияют на внешний вид и вкусовые качества.
	Практически прозрачный — может содержать пузырьки воздуха, пыльцу и другие мелкодисперсные частицы, которые не влияют на вид.

	C
	< 20,0 %
	Достаточно хорошие — практически без карамелизации, без запаха дыма, брожения.
	Незначительные — несущественно влияют на внешний вид и вкусовые качества.
	Практически прозрачный — может содержать пузырьки воздуха, пыльцу и другие мелкодисперсные частицы, которые не влияют на вид.

	Некондиция
	> 20,0 %
	некондиция
	некондиция
	некондиция
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