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Тема: Исследование мёда на наличие нежелательных примесей.
Цель: Выяснить, натуральный ли мёд мы покупаем?
 Введение
   Мёд – это сладкий продукт, производимый медоносной пчелой (Apis milliftra L.) из нектара, пади или сока растений с помощью ферментов, выделяемых её слюнными железами. Поэтому не следует именовать мёдом продукт, получаемый при подкормке пчёл сахаром или сахарным сиропом, а также продукты, содержащие более 22% воды и 5% сахарозы, и сорта искусственного мёда, производимые химическим путём.
Пчеловодство в мировом масштабе в настоящее время достигло
значительных успехов благодаря быстрому темпу развития науки.
 Доказано большое хозяйственное значение пчеловодства для успешного ведения садоводства и огородничества,
Благодаря опылению растений при помощи пчел обеспечиваются
высокие урожаи и повышение качества семян и плодов.
Значительная роль в развитии пчеловодства принадлежит химии и медицине. Доказаны положительное влияние меда, пчелиного яда, маточного молочка и цветочной пыльцы на организм человека, а также незаменимость прополиса (пчелиного клея) и воска для различных отраслей промышленности.
Пчелиный мед, в котором пчела сконцентрировала животворные силы природы, успешно применяется в медицинской практике.
В последнее время большое число научно-исследовательских институтов России, США, Румынии, Чехии, Польши, Болгарии, Франции, Италии, Канады и других стран всесторонне изучают питательные и лечебные свойства продуктов пчеловодства.

   Благодаря успехам, достигнутым в химии, биологии, медицине и лабораторной технике, стало возможным изучение химического и физического состава мёда.  








Литературный обзор

   Цветочный мёд – продукт, получаемый из нектара цветков растений. Пчёлы-сборщицы перелетают с цветка на цветок и хоботком всасывают со дна цветочных венчиков небольшие количества нектара. В медовом зобике пчелы нектар смешивается с секретом слюнных желез, содержащим кислоты и ферменты, и только после этого откладывается в восковые ячейки сот.
   Нектар – сахаристый сок, выделяемый нектарниками цветков для привлечения опылителей – насекомых и некоторых птиц. Нектарники представляют собой железы растений, которые расположены в цветке. Нектар состоит на 50-75% из воды. В нём содержатся моносахара (20-24%), тростниковый сахар (13-24%), белки, эфирные масла, каротин, витамины, минеральные и другие вещества. Пчёлы посещают главным образом такие цветущие растения, нектар которых отличается более высоким содержанием сахара.
   Превращение нектара в мёд – сложный физиологический, химический и физический процесс. В него включается весь рабочий состав пчелиной семьи. 
Физические и химические свойства цветочного мёда.
Консистенция
[bookmark: _GoBack]   Свежий мёд представляет собой густую прозрачную полужидкую массу. Мёд, содержащий более 20% воды, неестественно жидкий. Густым обычно бывает мёд, содержащий 14-15% воды. На консистенцию мёда оказывает влияние не только концентрация, но и химическая структура сахаров. Мёд, содержащий больше фруктозы, более жидкий, чем мёд, в котором преобладают глюкоза и другие сахара. Мёд сохраняет жидкую консистенцию лишь определённое время, затем наступает его кристаллизация. Кристаллизуются глюкоза и сахароза, фруктоза остаётся в жидком состоянии. Чем выше содержание фруктозы, тем продолжительнее мёд остаётся жидким. Различные примеси ускоряют кристаллизацию мёда. 
   Важным признаком хорошего качества мёда является его плотность.  Мёд имеет плотность1,420-1,440 г/мл. масса 1 литра мёда – 1,420 кг. Засахарившийся мёд в помещении при 350С или в водяной бане при температуре около 500С постепенно становится жидким.


Цвет

 В зависимости от красящих веществ, находящихся в нектаре (каротины, ксантофиллы, хлорофиллоподобные и др.), мёд может быть бесцветным, светло-жёлтым, лимонно-жёлтым, золотисто-жёлтым, тёмно-жёлтым, коричнево-зелёным, чёрным. Самый светлый мёд – акациевый, с едва заметным кремовым оттенком. 


Химический состав цветочного мёда
   С химической точки зрения пчелиный мёд представляет сложную смесь. В его состав входят глюкоза, фруктоза, сахароза, декстрины, вода, белковые вещества, небелковые азотные вещества, ферменты, органические кислоты, минеральные и другие вещества.
   Количество глюкозы и фруктозы (инвертированных сахаров) в цветочном мёде достигает 80%. Чем больше инвертированных сахаров содержится в мёде, тем выше его качество. 
   В цветочном мёде содержится до 5% сахарозы. У пчёл, которых подкармливают сахарным сиропом, не хватает ферментов, необходимых для расщепления сахарозы, поэтому содержание сахарозы в таком «мёде» превышает 25%.
   Количество декстринов в цветочном мёде не превышает 2%. Декстрины оказывают влияние на густоту мёда: чем их больше, тем гуще мёд и тем медленнее происходит его кристаллизация. 
Микроэлементы
   В составе мёда обнаружены фосфор, железо, магний, кальций, хлор, медь, сера, свинец и другие макро- и микроэлементы. Установлено, что тёмный мёд содержит больше минеральных веществ, чем светлый. 
Фальсификация мёда и способы её распознавания
   К мёду могут быть подмешаны тростниковый сахар, картофельная или кукурузная патока, мука, мел, древесные опилки и другие сыпучие вещества.
   При подозрении на примесь муки или крахмала к мёду, разбавленному дистиллированной водой, прибавляют несколько капель 5%-ной иодной настойки. При наличии примеси раствор окрашивается в синий цвет. 
   Примесь мела обнаруживается добавлением к водному раствору мёда нескольких капель какой-либо кислоты, при этом наблюдается выделение углекислого газа.
   Примесь сахарного сиропа обнаруживается добавлением к 5-10%-ному водному раствора мёда раствора нитрата серебра; белый осадок хлорида серебра свидетельствует о наличии примеси.
   Если мёд фальсифицирован крахмальной патокой, смешанной с раствором серной кислоты, то это обнаруживается помутнением раствора мёда при добавлении к нему раствора хлорида бария.

Экспериментальная часть
   Для эксперимента были взяты три образца мёда: 
Образец №1 Мёд «Разнотравье»
Образец №2 Мёд «Липовый»
Образец №3 Мёд «Акациевый» 
   Первые два образца произведены в Ростовской области, образец №3 – в Крыму.
Для проведения опытов были приготовлены водные растворы мёда: 2 г мёда каждого образца растворяли в 10 мл дистиллированной воды.

Обнаружение сахарного сиропа
К всем трём образцам раствора мёда добавляли раствор нитрата серебра.
Образцы №1 и №3 помутнели, образец №2 не изменился.                  
Белый осадок выпадает при концентрации хлорид - ионов более100 мг/л: 
                                 Cl- +Ag+ = AgCl ↓
Помутнение раствора наблюдается, если концентрация хлорид – ионов более 10 мг/л, опалесценция – более 1мг/л. 
Вывод: помутнение раствора свидетельствует о том, что обнаружены хлорид-ионы, и образцы  №1 и №3 содержат сотые доли % хлоридов.






Обнаружение крахмальной патоки, смешанной с раствором серной кислоты
К всем трём образцам раствора мёда добавляли раствор хлорида бария. Образец №1 помутнел, а образцы №2 и №3 остались без изменения.
 При отсутствии мути концентрация сульфат-ионов менее 5 мг/л, при слабой мути, появляющейся не сразу, а через несколько минут - 5-10мг/л. При концентрации сульфат-ионов более 10мг/л выпадает белый осадок: 
Ba2+ + SO42-= BaSO4↓
Вывод: явного осадка не обнаружено, а обнаружено слабое помутнение, что свидетельствует о том, что сульфат- ионы в образце №1 обнаружены в количестве сотых долей процента.

Обнаружение муки или крахмала

Ко  всем трём образцам раствора мёда, прибавляли несколько капель
 5%-ной йодной настойки. Цвет изменился на светло-бурый, посинения не наблюдалось, что свидетельствует об отсутствии муки или крахмала во всех образцах.
Примесь мела
Если при добавлении нескольких капель какой-либо кислоты наблюдается выделение углекислого газа, значит образец содержит мел.
Ко  всем трём образцам раствора мёда, прибавляли несколько капель соляной кислоты. Выделения газа не наблюдалось, следовательно, мел не содержался в мёде, но все образцы помутнели, что указывает на примесь органических красителей.
Вывод
После проведения ряда опытов можно сделать вывод, что все образцы мёда, которые мы приобрели ,  являются качественными, без примесей.

Памятка покупателю

-Покупая мед надо обратить внимание на следующие факторы:
-Каждый сорт меда имеет свою окраску, присущую только ему.
-Настоящий мед отличается душистым, ни с чем не сравнимым, ароматом.
-Через 3-4 месяца настоящий мед мутнеет(засахаривается).
-Настоящий мед легко растирается между пальцами и впитывается в кожу.
-Настоящий мед не пенится. Пенистость говорит о брожении, а мед не может бродить, так как он бактерициден.

Результаты эксперимента и выводы
В результате проведенного мною исследования я узнал какими качествами обладает натуральный мед, какова его польза и как отличить натуральный мед от подделки. 
Более подробное исследование качества мёда  можно определить только при помощи реактивов.
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