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1. Введение:

1.1. Мед - удивительный продукт, который получается из нектара цветов-медоносов, выделяющих достаточное количество нектара для сбора пчёлами, и ферментов, используемых медоносной пчелой для переработки нектара. О целебных свойствах меда  не понаслышке знают не только взрослые, но и дети. В конце лета- начале осени в каждом населенном пункте разворачиваются целые медовые ярмарки. Какого только меда здесь не увидишь: от практически белого до темно-коричневого, льющегося тонкой струйкой или густого.
1.2. Актуальность темы.

Мёд - весьма распространенный продукт, который есть практически в каждом доме. Особенно часто его используют в периоды различных заболеваний при лечении кашля и простуды, бабушки прикладывают внукам на обожженное место.  Однако, настоящий  мед стоит недешево, поэтому при покупке меда люди могут столкнуться с не качественным товаром.

В качестве темы своего исследования мы взяли «Определение качества меда»

1.3. Цель: 

Исследовать качество меда покупного и домашнего.
Гипотеза:

Качество  меда можно установить  в домашних условиях или условиях школьной химической лаборатории.
Задачи:

· Познакомиться с видами мёда, правилами и сроками его сбора.

· Узнать какими свойствами обладает мёд и для чего применяется.
· Провести анкетирование учащихся школы с целью выяснения их знаний о меде.
· Сравнить мед покупной и домашний.

· Доказать практическим путем натуральность меда.
 Методы:

· Теоретический анализ литературных источников и интернет- ресурсов.
· Практические: химический эксперимент, наблюдение, анализ, обобщение.
2. Теоретическая часть:

2.1. История использования меда.
История меда является более продолжительной, чем история человечества. Исследования археологов и палеонтологов свидетельствуют о том, что дикие пчелы появились  еще за 56 млн. лет до первобытного человека.
Так как первобытным людям свойственно было заниматься собирательством, нетрудно догадаться, что за медом они отправлялись, не особо опасаясь диких пчел. Этому есть доказательство- найденное изображение добывающего мед человека. На каменной основе был изображен древний человек в окружении пчел, старающийся добыть мед.

Другие упоминания о меде из древности можно найти в египетских пирамидах, где его упоминали как лекарственное средство.

Мед еще 3500 лет назад распознали как лекарственное и полезное средство. Папирусы гласят, что мед желательно принимать при открытых ранах, для «вызова мочеиспускания, и для облегчения желудка». Также в папирусах описаны способы лечения неких опухолей, в состав которых также входил мед.

История меда у славян.
Не меньшей популярностью пользовался мед и у славян. Сам промысел назывался бортничеством, а пасечники - бортниками. Такое название пошло от дупл в больших и толстых деревьях, называемые борти. В них находились склады запасов из меда. Бортники были отважные люди, наделенные не только смекалкой, но и физической силой. Ведь им требовалось взбираться на высокие деревья и знать повадки диких пчел.
Во времена Киевской Руси, торговля медом быстро развивалась, практически с тем же размахом, что и мехами. Мед употребляли все, и знатные люди, и бедняки. 

 На Руси большей славой пользовался мед монастырский. Именно в монастырях мед варили в большом количестве. А в XV веке указом великого Московского князя Василия III было запрещено заниматься варением меда посторонним, этот промысел был отдан в руки церкви и государства. [7]
2.2. Виды мёда.
1.  По происхождению.
а). Цветочный мёд-
Цветочный мед как продукт можно разделить на несколько подгрупп. Формируются они в зависимости от того, в каком месте пчелами было добыто первоначальное сырье, то есть пыльца. Продукция различных типов значительно отличается друг от друга по своей консистенции, цвету, аромату и, конечно, вкусу. Итак, принято выделять: горный мед, лесной, степной, луговой.

Цвет продукта во многом определяется травами, которые легли в его основу. Он может быть как слегка желтоватым и прозрачным, так и темно-коричневым, даже почти черным. Наиболее приоритетным является насыщенный желтый оттенок, его можно встретить чаще всего. Мед, который был собран давно, со временем приобретает более темный цвет
Б). Падевый мёд.
Падевый мёд пчёлы вырабатывают, собирая падь (сладкие выделения тли и некоторых других насекомых) и медвяную росу (выпот сахаристого сока на листьях некоторых растений и на еловой хвое) с листьев или стеблей растений.

Падевый мёд содержит повышенное количество минеральных веществ, поэтому его не оставляют для зимовки пчёл: повышенное количество не перевариваемых веществ ведёт к переполнению кишечника пчёл, что может привести вплоть до гибели пчелиной семьи.

в). Смешанный мёд.
Если пчелы собирают нектар с различных типов соцветий, то полученный мед получает название полифлерный. 

Мед смешивается естественным способом. Любой полифлерный мед можно назвать исходя из его места сбора: луговой, горный, лесной или степной. Нередко в смешанном меде может преобладать сорт меда, с которого в большей степени было собрано нектара. От этого же фактора будет зависеть и цвет меда, а также вкус и аромат. Таким образом, цвет смешанного меда может варьироваться от очень светлого, до очень темного. Также может разниться и вкус смешанного меда — быть резким или же очень нежным. [2]
2. По консистенции:

А). Кристаллизованный мед.
Кристаллизация меда – это естественный природный процесс. Если мед при длительном хранении не засахаривается, это является доказательством того, что массу разбавляли и, вероятно, очень сильно. Отсутствие кристаллизации может также говорить о том, что мед собирали незрелым. Однако, если условия хранения соблюдаются правильно, тара закрыта, температура ровная, масса может не загустевать годами. Если в составе меда есть фруктоза, то продукт обязательно засахарится. Как быстро совершится этот процесс, зависит от многих факторов: температуры хранения, качества и сорта меда. 
б). Крем-мед или же мед-суфле.
Технология получения мёда-суфле (ещё его называют крем-мёдом) была придумана в 1928 году в Канаде профессором пчеловодства И. Дж. Дайсоном. Мёд долго вымешивают в специально подобранном режиме, после чего выдерживают при низких температурах, тем самым формируя и закрепляя нежную консистенцию. Все полезные свойства мёда при этом сохраняются, поскольку температурный режим строго контролируется. Сохраняя плотность, свойственную твердым сортам, мёд-суфле при этом остается мягким и легко зачерпывается ложкой, даже если хранился долго. Он не засахаривается, не изменяет своих свойств с течением времени. Он не имеет ярко выраженного запаха мёда, поэтому понравится даже тем, кто традиционный мёд не очень любит.
в). Каменный мед.
Это очень редкий сорт меда и своеобразный. Собирается он дикими пчелами, которые обитают в расселинах каменных утесов. Это мед палевого цвета, с приятным вкусом и ароматом. Соты с медом содержат мало воска, мед представляет из себя кристаллизованное вещество, и для употребления его надо откалывать кусочками, как леденец. От обычного меда он отличается тем, что почти не липкий и поэтому нет необходимости укладывать его в специальную тару. В течении нескольких лет он сохраняет свои качества и поэтому может храниться долгое время. 
3. По цвету:

а). Темный мед.
Не существует единого мнения, какой пчелиный продукт полезней, темный или светлый. Однако некоторые специалисты считают, что для людей с ослабленным иммунитетом, а также с анемией и другими заболеваниями кровеносной системы мед темный будет более полезным. Это объясняется большим количеством железа в составе темного меда, а также других микроэлементов. 
б). Светлый мед.
Известно, что мед разделяют на монофлерный и полифлерный. Если полифлерный мед пчелы получают при сборе нектара с многих цветущих растений, то монофлерный – только с одного цветущего вида. Монофлерный вид меда – явление довольно редкое. Самый прозрачный и светлый мед это акациевый. А более привычным цветом для меда является желтый. [9]
2.3. Состав и свойства мёда.
В составе меда химики обнаружили большое количество полезных для организма веществ:

13—22 % воды, 
75—80 % углеводов (глюкоза, фруктоза, сахароза), из них-
фруктоза: 38,0 %

глюкоза: 31,0 %

сахароза: 1,0 %

Другие сахара: 9,0 % (мальтоза, мелицитоза и т. д.),
Микроэлементы: кальций 6 мг, железо 0.42 мг,  магний 2 мг, фосфор 4 мг, калий 52 мг, натрий 4 мг, цинк 0.22 мг, а также в незначительных количествах витамины:
 В1-обеспечивает правильное функционирование всех клеток организма человека, активирует деятельность мозга, обеспечивает нормальную работу сердца и сосудов и функционирование эндокринной системы.
 В2- В обиходе вещество носит название «витамина красоты». От объема этого элемента в рационе напрямую зависит состояние волос, ногтей и кожных покровов. Действие вещества в первую очередь направлено на формирование антител, эритроцитов, а также налаживание репродуктивной функции.
В6- благодаря этому витамину повышается работоспособность, улучшается память и настроение. Стимулирование и ускорение метаболических процессов,оказывает помощь в расщеплении жирных кислот,участвует в нормализации липидного обмена,обмена аминокислот, а также отвечает за обеспечение клеток глюкозой.
Витамин Е- защищает клеточные мембраны от разрушения, тем самым замедляя процессы старения в организме. Он препятствует появлению старческой пигментации, поддерживает упругость и эластичность кожи, ускоряет процессы заживления поврежденной кожи, при этом препятствует образованию шрамов.
 Витамин К- выполняет  важные функции, связанные с кровеносной системой, выступает в роли коагулянта – отвечает за процесс свертываемости крови, участвует в процессе усвоения кальция и помогает доставлять его в непосредственно в костные клетки, отвечает за нормализацию уровня сахара в крови.

 Витамин С- обезвреживает токсины вирусов, бактерий, а так же замедляет процессы старения организма, предупреждает накопление свободных радикалов, принимает участие в синтезе коллагена, серотонина, катехоламинов. Разрушает холестерин, некоторые группы которого вызывают атеросклероз, инфаркты и инсульты.
Каротин (провитамин витамина A) - участвует в антиоксидантной защите организма, бета-каротин играет большую роль в восстановлении кожных покровов при их повреждении. Бета-каротин предупреждает окисление жировых молекул и таким образом защищает сердце и сосуды.

Фолиевая кислота- оказывает влияние на деление клеток, развитие всех тканей, нормализует работу иммунной системы, оказывает положительное влияние на сердечно-сосудистую систему. Этот витамин нужен организму для синтеза ферментов, аминокислот, рибонуклеиновых и дезоксирибонуклеиновых цепочек. [1]
Химический состав меда может незначительно меняться в зависимости от его сорта. На содержание в меде тех или иных веществ влияет почва и климатические условия региона, а также растения, с которого пчелы собирают нектар.

2.4. Применение мёда в жизни человека. 
В современной жизни применение меда- это самые различные отрасли и направления.
1). Медицина:                                                                                            
Мед любого вида обладает лечебными свойствами антисептика. В качестве профилактического средства он используется для укрепления иммунной системы и недопущения развития болезни. Широкое применение находит мед при лечении различных простудных заболеваний вплоть до гриппа и воспаления легких. Он употребляется самостоятельно или в смеси с другими веществами, вводится в организм при помощи ингаляций, электрофореза или другими способами.

Также мёд может повышать или понижать кислотность желудочного сока. Снижая повышенную кислотность желудочного сока, мед способствует процессу выздоровления при гастрите, язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки, сопровождающихся повышенной кислотностью.

Кроме заживления поврежденных участков, мед понижает у больных возбудимость нервной системы, улучшает сон, увеличивает вес, концентрацию в крови гемоглобина, т. е. воздействует на организм комплексно.

В сочетании с овощными соками (морковным, свекольным), а также соком лимона, настоями лекарственных растений (например, шиповника) его рекомендуют пациентам, страдающим гипертонической болезнью.

Кроме общеукрепляющих, хорошо известны и успокаивающие свойства меда. Поэтому его часто используют в лечении заболеваний нервной системы. [1]
2). Косметология:  
Благодаря своему уникальному составу мед давно и с большим успехом используется как в домашней, так и в профессиональной косметологии. Он является одним из немногих продуктов, который усваивается человеческим организмом на 100%.

Некоторые компоненты этого продукта способны проникать через клеточные мембраны и усваиваться клеткой без потери энергии. Именно поэтому крем или маска с медом настолько эффективны.

Более того, косметические средства на основе натурального качественного меда способны улучшить не только внешний вид, но и структуру кожи.

3). Пищевая промышленность.  
Мед является пищевой добавки к множеству блюд и напитков. 
В зависимости от благоприятных свойств меда его могут использовать в различных целях. 
Мед добавляют в молочные продукты для того, чтобы стимулировать развитие полезных для организма бифидобактерий. Одни из самых плодотворных бифидокультур, таких как БФ-1 и БФ-6, начинают быстро расти при добавлении меда в молоко. Не зря еще на Руси множество болезней лечилось при помощи кипяченого молока и добавленного в него меда. 
Но и конечно мед всегда использовали для придания блюду сладковатого вкуса и приятного аромата.  Мед гораздо лучше справляется с этой задачей, нежели обычный сахар, да к тому же мед не может ни в коем случае стать причиной развития сахарного диабета.[6]
К сожалению, не все производители меда продают качественный натуральный продукт. Поэтому, нередко можно столкнуться при покупке с фальшивкой. 

2.5. Мед натуральный и «липовый».

В настоящее время при покупке меда в магазине или даже на ярмарках, мини-рынках нередко можно столкнуться с некачественным товаром.

Натуральный мёд с добавками.

 Для создания такой фальшивки в натуральный мёд добавляется густой сахарный сироп, подкрашенный чаем.  Учитывая то, что сахар сейчас тоже недешёв, сироп могут заменять на различные схожие внешне субстанции с добавлением ароматизаторов, но уже гораздо более вредные для здоровья, чем сахар и чай.
Искусственный мёд. 
Его делают на заводах из сахара (свекловичного или тростникового), а также из сока дыни, арбуза, кукурузы и других продуктов с высоким содержанием сахаров и подкрашивают отварами шафрана, зверобоя или чая. В таком веществе нет ферментов, он не пахнет цветами, но внешне и по вкусу от настоящего его отличить трудно. 
Искусственный мёд добросовестными продавцами не выдаётся за натуральный, а продаётся с соответствующими этикетками, свидетельствующими о его происхождении («Мёд свекловичный», «Мёд арбузный», «Мёд дынный»). Мошенники же могут выдавать подобный продукт за натуральный, завышая его цену.
Мёд, изготовленный не из нектара. 
Если рядом с пчелиными ульями разместить кормушки с сахарным сиропом, то насекомые не станут затрудняться добыванием нектара, а ферментируют мёд из сахара. Получится практически обычный на вид продукт, уступающий натуральному вкусом и полезными свойствами. Такой мёд — очень светлый, беловатый, кристаллизуется медленно. Но если смешать его с настоящим, то определить подделку даже в лаборатории станет практически невозможно.
Перетопленный натуральный мёд. Весной или ранним летом недобросовестные продавцы предлагают покупателям жидкий нектар якобы урожая этого года. На самом деле это перетопленный прошлогодний товар, потерявший при нагревании (выше 40 градусов) всю свою ценность. Перетопленный продукт можно отличить по карамельному привкусу, часто он выдаётся за гречишный, потому что при нагревании может потемнеть и приобрести характерный коричневатый оттенок, или майский. [8]
3. Практическая часть:
С целью выяснения значения меда в жизни человека и его пользе мы провели анкетирование учащихся 9-11 классов нашей школы. Всего в опросе приняли участие 180 человек. 
С вопросами анкеты  и результатами анкетирования можно ознакомиться в Приложениях 1 и 2.
Результаты анкетирования показали, что в основном учащиеся знают о полезных свойствах меда, используют его при болезни, отдают предпочтение вкусовым качествам. Родители учащихся покупают мед чаще всего у знакомых, которые держат пасеку.
Кроме того, мы  самостоятельно решили проверить качество мёда. Для этого взяли два образца домашнего мёда и три покупного.
Исследовали органолептическим путем вкусовые качества мёда и с помощью химических методов его натуральность. 
Образец домашнего меда № 1- мед луговой «разнотравье», Вельского района Архангельской области. Дата сбора- июль 2017 г.

Образец домашнего меда № 2- мед луговой «разнотравье» Сокольского района  Вологодской области. Дата сбора-  июль 2017 г.
Образец покупного мёда № 3- «Натуральный цветочный мёд».
Производитель: ООО «Медовая долина», Московская область, Раменский район.   Дата изготовления: август 2017 г.
Образец покупного мёда № 4- «Цветочный таежный мёд».
Производитель: ООО «Алтайский пчелоцентр», Алтайский край, район города Барнаула.  Дата изготовления: август 2017 г.
Образец покупного мёда № 5- «Pure Honey».
Производитель: ООО «Manara», Объединенные Арабские Эмираты, район города Дубай.  Дата изготовления: июль 2017 

 Используемые реактивы:

1) Уксусная эссенция (СН3СООН), если при её добавлении раствор мёда зашипел (выделяется углекислый газ), то в него добавлен мел.
2). Раствор нитрата серебра (5-10%-й AgNO3), если при его добавлении раствор мёда помутнел или образовался явный осадок, значит, в мёд  добавили сахар.
3). Пятипроцентный спиртовой раствор йода (I2 спирт.), если при его добавлении раствор мёда посинел, значит, в него добавлен крахмал. Раствор готовится при добавлении в мед дистиллированной воды.
4). Кусочки черствого хлеба- если хлеб размяк в меде, то мед содержит влагу.  [4,5]
Мы исследовали все 5 образцов домашнего и покупного меда на наличие различных добавок.

Результаты наших исследований представлены в таблице.
Исследование качества меда домашнего и покупного
	Исследуемые

свойства
	Мёд домашний
	Мёд покупной

	
	Разнотравье №1
Сокольский район

Вологодская область
	Разнотравье №2

Вельский р-н
Архангельская область
	Образец № 3
«Натуральный цветочный мёд»
	Образец № 4
«Цветочный таежный мёд»
	Образец № 5
«Pure Honey»

	Цвет
	Тёмно-жёлтый, не прозрачный
	Ярко жёлтый, не прозрачный
	Светло-жёлтый, прозрачный
	Тёмно-бежевый, не прозрачный
	Коричневый, прозрачный

	Вкус
	Натуральный медовый 
	Хорошо выраженный медовый
	Очень сладкий, сахарный
	Цветочный ярко выраженный
	Очень сладкий, сахарный

	Аромат
	Ярко выраженный цветочный-душистый
	Легкий цветочный аромат
	Слабый запах карамели
	Специфический, горько сладкий
	Горьковато- карамельный

	Консистенция
	Не текучий, густой
	Густой мало-текучий
	Жидкий, текучий
	Очень твердый
	Жидкий, текучий

	Наличие мела
	При эксперименте  образцы не шипели. Значит, мела в составе не имеют.

	Наличие крахмала
	При эксперименте  образцы не посинели. Значит, крахмал не содержат.

	 Содержания влаги
	Хлеб не размяк. Мёд зрелый.
	Хлеб слегка размягчился. Влага имеется.
	Хлеб не размяк. Мёд зрелый.
	Хлеб слегка размягчился. Влага имеется.

	Наличие сахара в мёде
	Осадка нет.  Сахара нет.
	Помутнение. Немного сахара.
	Белый осадок. Сахар есть.
	Осадка нет. Сахара нет.
	Помутнение. Немного сахара.

	Горение в пламени
	Не горит
	Не горит
	Закипает, образуя карамель
	Не горит
	Закипает, образуя карамель


4. Вывод: наша гипотеза подтвердилась. Мёд действительно удивительный продукт,  и это доказывает теоретическая часть нашего исследования.  Экспериментальная часть доказала, что качество мёда можно определить в домашних условиях или условиях школьной лаборатории, используя минимум реактивов и оборудования.
Из двух образцов исследуемого домашнего меда самым качественным оказался образец меда № 1 из Сокольского района Вологодской области. Во втором образце из добавок обнаружено незначительное наличие сахара.

Из трех образцов покупного меда самым натуральным оказался образец № 4- «Цветочный таежный мёд», производитель: ООО «Алтайский пчелоцентр», Алтайский край, район города Барнаула. 
Образцы № 3 и № 5 представляют собой незрелый продукт, содержащий добавки сахара, хотя и довольно приятного вкуса.
Теперь, посещая медовые ярмарки, или покупая мед в магазине, мы знаем, на что обратить внимание и как не попасть впросак при выборе меда.
Рекомендации при покупке меда:
1. Мед должен иметь определенный аромат, медовый вкус, то есть букет, соответствующий определенному сорту натурального меда. Пробуйте мед обязательно, прежде чем платить деньги.
2. Натуральный мед «тает» во рту, не оставляя никаких неприятных включений.
3. Если мед слишком белый, это должно вызвать подозрение, не сахарный ли он? Если цвет темно-бурый — не падевый ли он? Если притуплён его аромат, ощущается вкус карамели — значит, это расплавленный мед.
4. Следует обратить внимание на консистенцию меда — он должен соответствовать густоте сорта, при температуре в 200C накручиваться на ложку, как лента, сладкими нитями, прерывающимися в определенный момент.
5. Если мед жидкий в октябре- скорее всего, это незрелый мед. Он не будет храниться, забродит, так как содержит много воды. Если вы покупаете мед зимой, он не должен быть жидким, а если это так, то его, скорее всего, прогрели или разбавили.
6. В натуральном продукте можно заметить пыльцу и частицы воска. Такой мёд хорош. Но если в нём плавают травинки и части тел пчёл, тот же воск достаточно крупными кусочками, это значит, что, либо мед натуральный, но продавец очень неаккуратный, либо он специально добавил весь этот «мусор» для придания достоверности своему поддельному или некачественному товару
7. Если на поверхности меда есть пена, такой мёд покупать не стоит, он начал бродить или был выкачан незрелым. 

8. Если вы попробуете растереть между пальцами каплю мёда, то натуральный впитается в кожу без остатка, а поддельный оставит на пальцах перекатываемый комочек.[5]
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Приложение 1.
Анкета для учащихся   «Что вы знаете о меде»

1. Знаете ли вы о пользе меда?

a) Да, знаю                b) Нет, не знаю               c) Хотел бы узнать

2. Есть ли мёд в рационе питания вашей семьи?

a) Нет                          b) Да

c) В зимний период и период заболеваний

3. Часто вы используете мёд как продукт питания?

a) Да, часто                 b) Нет, редко                       c) Только в зимний период

4. Используете ли мёд для приготовления других блюд?

a) Да, использую

b) Иногда, если этого требует рецепт

c) Нет, не использую

d) Я не готовлю

5. Как вы считаете, влияет ли мёд на продолжительность жизни?

a) Да, влияет                   b) Нет, не влияет

6.  Используете ли мёд для лечения болезней?

a) Да                                 b) Нет

7.  Что для Вас наиболее важно при выборе меда?

a) Цена

b) Рекомендации знакомых

c) Консультация продавца

d) Аромат, букет

e) Вкусовые качества

8.  Где Вы обычно покупаете мед?

a) Только в магазинах.

b) На рынке.

c) Как в магазинах, так и на рынках.

d) С рук, через знакомых.

Приложение 2.
Результаты анкетирования учащихся.
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1. Знаете ли вы о пользе мёда?

Да, знаю Нет, не знаю Хотел бы узнать
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3. Часто ли вы используете мёд как 

продукт питания?

Да, часто Нет, редко Только в зимний период
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4. Используете ли мёд для 

приготовления других блюд?

Да, использую Если этого требует рецепт

Нет, не использую Я не готовлю
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5. Влияет ли мёд на продолжительность 

жизни?

Да, влияет Нет, не влияет Не знаю
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6. Используете ли мёд для лечения?

Да Нет
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7. Что важно при выборе мёда?

Цена Рекомендации знакомых

Консультация продавца Аромат

Вкус
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8. Где вы обычно покупаете мёд?

В магазине  На рынке

В магазине и на рынке С рук, через знакомых

Это делают родители Другой вариант ответа
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Диаграмма1

		Да, влияет

		Нет, не влияет

		Не знаю



Влияет ли мёд на продолжительность жизни?

5. Влияет ли мёд на продолжительность жизни?

0.4718

0.2676

0.2606



Лист1

				Влияет ли мёд на продолжительность жизни?

		Да, влияет		47%

		Нет, не влияет		27%

		Не знаю		26%

		Кв. 4		1.2

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1

		Да, часто

		Нет, редко

		Только в зимний период



Часто ли вы используете мёд как продукт питания?

3. Часто ли вы используете мёд как продукт питания?

0.19

0.627

0.183



Лист1

				Часто ли вы используете мёд как продукт питания?

		Да, часто		19%

		Нет, редко		63%

		Только в зимний период		18%

		Кв. 4		1.2

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1

		Цена

		Рекомендации знакомых

		Консультация продавца

		Аромат

		Вкус



Что важно при выборе мёда?

7. Что важно при выборе мёда?

0.0845

0.2112

0.1268

0.1479

0.4296



Лист1

				Что важно при выборе мёда?

		Цена		8%

		Рекомендации знакомых		21%

		Консультация продавца		13%

		Аромат		15%

		Вкус		43%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1

		В магазине

		На рынке

		В магазине и на рынке

		С рук, через знакомых

		Это делают родители

		Другой вариант ответа



Продажи

8. Где вы обычно покупаете мёд?

0.1056

0.0634

0.0916

0.2324

0.4225

0.0845



Лист1

				Продажи

		В магазине		11%

		На рынке		6%

		В магазине и на рынке		9%

		С рук, через знакомых		23%

		Это делают родители		42%

		Другой вариант ответа		8%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1

		Да

		Нет



Используете ли мёд для лечения?

6. Используете ли мёд для лечения?

0.7676

0.2326



Лист1

				Используете ли мёд для лечения?

		Да		77%

		Нет		23%

		Кв. 3		1.4

		Кв. 4		1.2

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1

		Да, знаю

		Нет, не знаю

		Хотел бы узнать



Знаете ли вы о пользе мёда?

1. Знаете ли вы о пользе мёда?

0.824

0.0915

0.0845



Лист1

				Знаете ли вы о пользе мёда?

		Да, знаю		82%

		Нет, не знаю		9%

		Хотел бы узнать		8%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1

		Да, использую

		Если этого требует рецепт

		Нет, не использую

		Я не готовлю



Используете ли мёд для приготовления других блюд?

4. Используете ли мёд для приготовления других блюд?

0.2042

0.3873

0.3099

0.0986



Лист1

				Используете ли мёд для приготовления других блюд?

		Да, использую		20%

		Если этого требует рецепт		39%

		Нет, не использую		31%

		Я не готовлю		10%

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1

		Да

		Нет

		В зимний период и период заболеваний



Есть ли мёд в рационе вашей семьи?

2. Есть ли мёд в рационе вашей семьи?

0.4648

0.2887

0.2465



Лист1

				Есть ли мёд в рационе вашей семьи?

		Да		46.48%

		Нет		28.87%

		В зимний период и период заболеваний		24.65%

		Кв. 4		1.2

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.






