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Введение
[bookmark: _Hlk151069137]Пчелиный мед, как большинство естественных даров природы - повседневный продукт питания, больше того – целебное лекарство от  болезней и недугов, эликсир бодрости, здоровья, долголетия.
 Моя бабушка всегда приговаривает: «Ешьте медок, он всегда полезный. От знакомых пчеловодов с пасеки он всегда вкусный, настоящий». Подрастая со временем, я спрашивал у бабушки: «Мед может быть и не настоящим?» На что бабушка отвечала: «Может быть и не настоящим, бесполезным».  Со временем, я заинтересовался вопросом, если есть настоящий, полезный мёд, есть и другой?
     А ведь в нашем селе есть разные пчеловоды, в магазинах и на рынке изобилие продаваемого меда. Исходя из этого, я решил определить качество меда с пасеки знакомых пчеловодов, из магазина и других пасек нашего села.

Проблема исследования:
  Обычный покупатель, покупая мёд, может встретить некачественный, поэтому необходимо научиться отличать натуральный, качественный продукт от подделки. 
Цель исследования: научиться оценивать качество меда.
Объект исследования: мёд. 
Предмет исследования: показатели качества мёда.
Задачи исследования: 
- изучить требования ГОСТа по качеству меда, рассмотреть методики исследования оценки качества меда и выбрать наиболее оптимальные для осуществления в условиях школьной лаборатории;
- исследовать образцы меда и оценить их качество; 
- выработать рекомендации по оценке качеств меда для   обычного покупателя (по внешним признакам).
Гипотеза исследования: 
в школьной лаборатории и в домашних условиях можно отличить качественный мед от некачественного. 
Практическая значимость исследования:
   Научившись отличать качественный мед от некачественного, можно поделиться своими знаниями, и тем самым помочь обычному покупателю сделать правильный выбор при покупке меда, который принесет им пользу. 
Новизна работы: мы не нашли данных по изучению качества меда пчеловодов села Жигули. В сети Интернет нет отзывов от покупателей мёда. Моё исследование покажет качество мёда пчеловодов.
Методы исследования: 
теоретические: анализ, синтез, сравнение, обобщение; 
практические: наблюдение, эксперимент (количественный и качественный анализ состава различных сортов меда).
Работа проводилась в 2023 г.
Актуальность выбранной темы:
В низком качестве продукта виноваты вовсе не пчелы. Виноваты люди, которые работают непосредственно на пасеке. Они не дожидаются, пока пчелы облетят сотни цветков. Не добросовестные люди заставляют пчел как можно быстрее производить мед.  Делают они это очень просто. Рядом с ульем ставят тарелку со сладкой водой. Обманутые пчелы начинают производить мед из этого сиропа. Такой мед называется сахарным. Из пищевых продуктов мёд самый фальсифицируемый из товаров во всем мире [2].
Поэтому актуально в настоящее время научиться выбирать хороший мёд и уметь определять качество меда, для того чтобы не купить подделку.
Практическая значимость:
Данная исследовательская работа имеет большое практическое значение для определения качества меда, так как она помогает достаточно просто и быстро, без больших материальных затрат определить качество исследуемого продукта. Сделать это можно непосредственно перед покупкой, либо в домашней обстановке.
Место исследования: село Жигули Ставропольского района Самарской области
Глава 1. Анализ литературы.
1.1. Происхождение и классификация меда. 
   Натуральный мед-это продукт, создаваемый медоносными пчелами путем переработки нектара растений, а также медвяной росы и пади. Он представляет собой сладкую, ароматную, тягучую, сиропообразную или закристаллизованную массу со своеобразным вкусом и запахом [1].
Классифицируется мёд по способу получения и ботаническому происхождению.
А. Классификация меда по способу получения.
   Различают следующие виды меда:
Сотовый (секционный) мед и центробежный.
Б. Классификация меда по ботаническому происхождению. 
 Натуральный мед:
Цветочный. 
Падевый.
Смешанный.
1. Цветочный мед - пчелы получают в результате сбора и переработки нектара с медоносных растений. Он может быть монофлерным и полифлерным. В первом случае пчелы собирают мед преимущественно с одного вида растений, во втором - с нескольких.
2. Падевые меды различают по названиям растений-хозяев.
 3. Смешанный мед состоит из цветочного и падевого [3].
 С дополнительными сведениями о происхождении и классификации мёда  можно ознакомиться в Приложении1.
1.2. Химические свойства мёда
   Пчелиный мёд — один из сложнейших естественных продуктов, в составе которого обнаружено более четырехсот различных компонентов. Основные группы веществ в составе мёда постоянны.  Мёд состоит из воды (16 -21%) и сухих веществ, среди которых преобладают сахара (до 75%). 
   В состав мёда входят витамины [10].  
1.3. Полезные свойства меда.
   Пчелиный мёд-продукт с непревзойденными вкусовыми и питательными качествами. Установлено, что мед является высококалорийным продуктом близким по составу к плазме крови [2]. Мед также содержит факторы роста. [8]. Ученые считают, что мёд играет роль «эликсира молодости» и влияет на продление жизни человека, при постоянном и продолжительном применении. 
 1.4. Хранение мёда.
   Мед хранят только в безупречно чистой таре из стекла или алюминия [9].   Допускается хранение меда при минусовой температуре (до -20 °С). Лечебные свойства меда при этом не утрачиваются. Как правило, почти все натуральные меды осенью и зимой находятся в закристаллизованном состоянии [11].
1.5. Требования к натуральности меда.
    В 1969г. Всемирной организацией здравоохранения разработан Международный Codex Alimentarius, включающий характеристики продуктов питания человека, в том числе меда. 
      В 1975 г. впервые в СССР был создан ГОСТ 19792-74 «Мед натуральный». Последним стандартом по меду в России стал ГОСТ 19792-2001 «Мед натуральный» [15].
    Наиболее известными в России являются следующие виды цветочного меда: каштановый, липовый, молочайный, подсолнечный, рапсовый, гречишный и другие (Приложение 2).
 1.6. Виды фальсификации меда.
    В результате сложной экспертизы можно установить несколько видов фальсификации меда. 
Качественная фальсификация (введение различных сахаров, пересортица). 
Количественная фальсификация (недовес, обмер). Это обман потребителя за счет значительных отклонений параметров товара (прежде всего массы или объема). 
Информационная фальсификация. Дается искаженная информация в товарно-сопроводительных документах подделка сертификата качества, ветеринарного свидетельства, таможенных документов, штрихового кода и др. [4]. 
Глава 2
Методика исследований. Результаты исследований и их обсуждение.
   Все методики определения качественного состава мёда взяты из  ГОСТа 19792 – 2001 «Мёд натуральный. Технические условия. Раздел 6. Методы испытаний». По данным показателям можно судить о качестве мёда, поэтому мы сделали сравнение каждого образца с нормами ГОСТа [15] (Приложение 3).
2.1. Методика отбора проб
    От каждой упаковки отбирают точечные пробы. Образцы жидкого меда берут трубчатым алюминиевым пробоотборником диаметром 10-12 мм, погружая его на всю глубину упаковки; если мед плотный - щупом.  Закристаллизованный мед отбирают коническим щупом, погружая его в мед под наклоном. Масса средней пробы - не менее 1 кг.[7].
В ходе работы были исследованы следующие пробы мёда:
№1 – мёд липовый, натуральный (приобретён на пасеке в с. Жигули, пчеловод №1)
№2 – мёд цветочный, сборный (приобретён на пасеке в с. Жигули, пчеловод№2)
№3 – мёд гречишный, натуральный (приобретён на пасеке в с.Жигули, пчеловод №1)
№4 – мёд цветочный, сборный (приобретён на пасеке в с.Жигули, пчеловод №2)
№5 – мёд цветочный, сборный (приобретён в магазине «Магнит» г.Жигулёвск)
№6 –мёд цветочный, сборный (приобретена пасеке в с.Жигули, пчеловод №3)
№7 –мёд цветочный, сборный (приобретён на пасеке в с.Жигули, пчеловод №3)
   По данным показателям можно судить о качестве мёда, поэтому мы сделали сравнение каждого образца с нормами ГОСТа.
2.2 Органолептические показатели мёда
   Органолептические данные меда слишком многообразны. При исследовании учитывали (Рисунок1. Приложение 4), аромат, вкус, вязкость (консистенция).
2.3. Результаты исследования органолептических показателей мёда
   Из исследуемых 7 образцов мёда 5 относятся к сорту полифлерный                   (смешанный мёд) и 2 к сорту монофлерный (№ 1 липовый, № 3 гречишный). По органолептическим показателям 6 сортов мёда удовлетворяют качествам ГОСТа, исключением являются образец под №5. Он имеет непонятный запах и не характерный для мёда и горьковатый с посторонним привкусом вкус. Результаты исследования органолептических показателей образцов мёда представлены в таблице №1(Приложение 5).
2.4. Физические показатели мёда.
   Физические показатели качества мёда дают более точную характеристику его состава и свойств. 
Из физических показателей, определяем - консистенцию, гигроскопичность, механические примеси, влажность(зрелость) (Приложение 6).
2.5. Результаты исследования физических показателей качества мёда.
   По физическим показателям исследуемые экземпляры под №5 не соответствуют нормам ГОСТа по 2 показателям (гигроскопичности, механическим примесям). Механические примеси обнаружены в виде воска в экземпляре под №1.  Результаты исследования физических показателей образцов мёда представлены в таблице №2 (Приложение 7).
2.6. Химические показатели качества меда.
Из химических показателей определяем -наличие сахарозы, наличие крахмала, определение признаков брожения (Приложение 8).
По химическим показателям экземпляры под №3,4,6,7, соответствуют натуральному мёду, так как в них не обнаружено посторонних механических примесей, крахмала, мела. В экземпляре под №5 выявлены признаки наличия крахмала. Признаки брожения отмечены в экземплярах под №1,2. Результаты исследования химических показателей мёда приведены в таблице №3 (Приложение 8).

[bookmark: _Hlk151069306]3.Выводы.
Задачи исследования: 
При выполнении работы мы:
- изучили требования ГОСТа по качеству меда, рассмотрели методики исследования оценки качества меда и выбрали наиболее оптимальные для осуществления в условиях школьной лаборатории;
- исследовали образцы меда и оценили их качество:  
1.экземпляры под №3, 4, 6, 7 являются натуральным качественным продуктом
2.экземпляры под №5 - фальсификат и употреблять такой мёд в пищу не рекомендуется
3.в экземпляры под №1,2 присутствуют признаки брожения, что говорит о неправильном хранении или незрелости меда 
- по результатам работы выработаны рекомендации для определения качества мёда  покупателю и оформлена памятка (Приложение 9), 
Сделана презентация на тему «Качество меда» и проведена беседа с одноклассниками.
Выдвинутая гипотеза, что в школьной лаборатории и в домашних условиях можно отличить качественный мед от некачественного – подтвердилась.
4.Заключение.
      Большинство россиян используют мёд не только как пищевой продукт, но и как лекарственное средство. Именно поэтому важным показателем мёда является его качество [14].
   Проведя оценку качества образцов меда, мы узнали, что действительно приобрести настоящий мед не так уж просто. В ходе работы была изучена специальная литература, требования ГОСТа по определению качества мёда, овладели методикой исследования качества мёда, исследованы собранные образцы мёда и определено их качество, выполнено сравнение образцов с требованиями ГОСТа.
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                                                                                                                                 Приложение 1
                                           
Чем же так богат и полезен мед? 
   Мед является очень ценным пищевым продуктом. Мед можно назвать удивительным природным лекарством, оказывающим неповторимое воздействие на организм человека. Содержится множество веществ, в большинстве – фруктоза и глюкоза. В состав входят органические кислоты, такие как молочная, щавелевая, винная, яблочная, лимонная. Содержит большое количество минералов: натрий, магний, железо, кальций и прочие. Богат витаминами РР, В2, В6, С, К, Е, Н. Также содержит фолиевую кислоту. В состав меда входит йод. 
     Мед поднимает уровень гемоглобина в крови, помогает усвоению кальция в организме, поднимает иммунитет, а также повышает жизненный тонус, успокаивающе действует на центральную нервную систему. Мёд обладает бактерицидным действием, усиливает обмен веществ, ускоряет регенерацию тканей, оказывает противовоспалительное, рассасывающее и тонизирующее действие[6]. 
Мед является калорийным продуктом. В 100 граммах этого лакомства содержится где-то 330-335 калорий. 
 Виды мёда
Виды мёда по происхождению.
По происхождению натуральный мёд может быть цветочный и падевый.
 Цветочный мёд производится пчёлами в процессе сбора и переработки нектара, выделяемого нектарниками растений как цветковыми, так и нецветковыми.
Падевый мёд пчелы вырабатывают, собирая падь и медвяную росу (сладкие выделения тли) с листьев или стеблей растений. Падевый мёд не менее ценный, чем цветочный из-за большого содержания декстринов и минеральных веществ, но, к сожалению, он не годится в качестве зимнего корма для пчёл.
 Виды мёда по содержанию основных составляющих
Луговой мед, липовый, акациевый, донниковый, кипрейный мед, гречишный, каштановый мед.
Виды мёда по товарному виду разделяют на центробежный и сотовый.
Центробежный мёд получают при выкачке его из ячеек сотов с помощью медогонки. 
Сотовый мёд - мёд, не извлечённый из восковых сотов, продаётся рамками или небольшими прямоугольными вырезками.

Виды мёда по консистенции (вязкости)
По консистенции центробежный мёд может быть жидким или закристаллизовавшимся («севшим»).
Жидкий мёд - нормальное состояние свежего мёда после откачки из сотов.
Закристаллизовавшийся («севший») мёд - образуется естественным путём из жидкого мёда при перепадах температуры. Севший мёд не теряет своих свойств в результате кристаллизации. 
Виды мёда по цвету, прозрачности, вкусу и запаху.
По цвету, мёд делят на светлый и тёмный с многочисленными переходными оттенками от белого до красновато-коричневого. 
Прозрачность жидкого мёда зависит, прежде всего, от количества попавшей в мёд при откачке перги. Мёд может мутнеть и в результате начавшегося процесса его кристаллизации.
Сладкий вкус, как правило, имеет натуральный мёд.
Аромат (запах) мёда обусловливается особенностями того или иного растения[13].
                                                                                                                         

                                                                                                                        Приложение 2
Виды цветочного меда
Акациевый мёд с белой акации. Относится к лучшим сортам мёда. Обладает умеренно выраженными противомикробными свойствами. 
Валериановый мёд обладает ароматом валерианы, сладким и приятным вкусом. Обладает ярко выраженным успокаивающим действием на нервную систему. Рекомендуется при головной боли, бессоннице, сердцебиении и при болях в желудке. 
      Вересковый мёд тёмного цвета с красноватым оттенком или коричневый, имеет приятный вкус и своеобразный запах. Рекомендуется людям, страдающим отсутствием аппетита. 
Гречишный мёд тёмно-жёлтый с красноватым оттенком, иногда почти коричневый, но всегда прозрачный.
Донниковый мёд пчёлы собирают с донника. Он обладает высокими вкусовыми качествами и тонким специфическим ароматом, напоминающим запах ванили.
Каштановый мёд с каштана конского имеет светлый, а со съедобного – тёмный цвет. Обладает хорошими противомикробными свойствами.
 Липовый мёд. Один из лучших сортов мёда, обладает чрезвычайно сильным и приятным ароматом, собственным специфическим вкусом, который легко распознается даже в смеси с другим мёдом. Цвет мёда белый, иногда совершенно прозрачный, нередко светло-янтарный, реже желтоватый или зеленоватый. С липы маньчжурской мёд имеет янтарно-жёлтый цвет, резкий приятный запах цветущей липы. Его антибактериальное действие проявляется относительно как грамположительных, так и грамотрицательных микроорганизмов, а также относительно инфузорий, амёб и трихомонад. Обладает потогонным, отхаркивающим, противовоспалительным, успокоительным и слабительным действием. Применяется при ангине, насморке, ларингите, бронхите, бронхиальной астме, как сердечное укрепляющее средство, при воспалении желудочно-кишечного тракта, при заболеваниях почек и желчного пузыря [8].
Луговой мед (полифлерный) от светло-желтого до светло-коричневого цвета, имеет очень ароматный запах и приятный вкус. Луговой мед пчелы вырабатывают из нектара различных луговых цветков.
Подсолнечниковый мед имеет светлую золотистую окраску. Вкус приятный, нежный, не ароматный. Подсолнечниковый мед обладает способностью быстро кристаллизоваться в крупнозернистую массу[9].


                                                                                                                           

                                                                                                                             Приложение 3
«Мед натуральный» -  ГОСТ 19792-2001
	 
	Характеристика качества меда и норма

	Показатели
	Всех видов кроме с белой акации и хлопчатника
	С белой акации
	С хлопчатника

	Аромат
	Приятный, от слабого до сильного, без постороннего запаха
	Приятный, нежный, свойственный

	Вкус
	Сладкий, приятный, без постороннего привкуса

	Массовая доля воды, в %
	21
	21
	19

	Массовая доля редуцирующих сахаров, в % не менее
	82
	76
	86

	Массовая доля сахарозы, в % не более
	6
	10
	5

	Механические примеси
	Не допускаются

	Признаки брожения
	Не допускаются

	Массовая доля олова, в %
	0,01
	0,01
	0,01
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Цвет является важным критерием при выборе меда потребителем. Он представляет собой воспринимаемое глазом свойство продукта. Цвет меда варьируется от светлого и прозрачного до коричневого и даже черного. В торговле цвет обозначается не обычными названиями, такими как желтый, желто-зеленый, зеленый, сине-зеленый, а приводится в мм по шкале Градера[3]. Градер – прибор для определения цвета жидкого мёда.

                                                                                                   
                                       Цвет меда в мм по градеру:

	Названия цвета
	в мм по градеру

	водно-белый или водно-прозрачный
	0-8

	экстра-белый или экстра-светлый
	8-16,5




 Цвета исследуемого нами меда приведены на Фотографии 1
[image: I:\DCIM\100SSCAM\SDC15926.JPG]
Рис.1. Цвет мёда
 
Аромат (запах) - Аромат  является наиболее объективным показателем при органолептической оценке меда. Он может быть слабым, сильным, нежным, тонким, с приятным и неприятным запахом. Старый мед мало ароматичен. Слабый аромат и у подогретого меда.
 Определение  аромата(запаха).
   Определяют с помощью органов обоняния при вдыхании ароматических летучих веществ меда. С этой целью пробу меда (около 40 г), плотно закрытую в стаканчике, помещают в водяную баню (40-45°С) на 10 минут, затем снимают крышку и определяют аромат.
 Вкус. С помощью органов вкуса человек воспринимает и различает вкус пищи. Мед может быть с привкусом (терпкий, кислый, горьковатый, подгорелого сахара и др.). Самым сладким вкусом обладает мед, в котором преобладает фруктоза [3].
Определение вкуса.
 Нагревают мёд до 30-60 градусов и определяют вкус.
Вязкость мёда (консистенция).
Определение консистенции (вязкости) мёда.
 Для определения консистенции (вязкости) меда в него погружали ложку, затем ложку извлекали и оценивали характер стекания меда: 
- жидкий мёд — на шпателе мёд, который стекает мелкими, частыми каплями; 
- вязкий мёд — на шпателе мёд, стекающий крупными, редкими, вытянутыми каплями; 
- очень вязкий мёд — на шпателе мёд, который, стекая, образует длинные тяжи;
- плотная консистенция — шпатель погружается в мёд под давлением [12, 15]. 
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Таблица 1.Определение органолептических показателей качества мёда


	Номер пробы
(Название)
	Откуда взята
	Цвет
	Аромат
	Вязкость
	Вкус

	№1
Липовый
	Пчеловод  №1
с. Жигули 
	Светло-жёлтый.
мутный
	Не сильный.
Приятный.
	Не прерывается.
	Сладкий, приятный

	№2
Цветочный
	Пчеловод  №2
с. Жигули
	Жёлтый.
Мутный
	Сильный.
Приятный.
	Не прерывается.
	Сладкий, приятный

	№3
Гречишный
	Пчеловод  №1
с. Жигули
	Светло- коричневый.
Мутный
	Очень сильный.
Приятный.
Резковатый.
	Не прерывается.
	Сладковато- специфический.
Першит в горле.

	№4
Цветочный
	Пчеловод  №2
с. Жигули
	Светло- жёлтый.
Мутный.
	Не сильный.
Приятный.
	Не прерывается.
	Сладкий, приятный

	№5
Цветочный
	Магазин  Магнит   
 г .Жигулёвск 
	Красно- коричневый.
Прозрачный.
	Не известно 
чем.
	Частично прерывается
	Сладковато- горький, неприятный

	№6
Цветочный
	Пчеловод  №3
с. Жигули
	Светло-жёлтый.
Прозрачный.
	Очень слабый.
	Не прерывается.
	Сладковато-кисловатый, приятный

	                  
№7
Цветочный
	Пчеловод  №1
с. Жигули
	Жёлтый. 
Прозрачный.
	Приятный.
Слабый.
	Не прерывается.
	Сладковато-кисловатый, приятный















                                                                                                                         

                                                                                                                              Приложение 6
Из физических показателей определяем - консистенцию, гигроскопичность, механические примеси, влажность(зрелость).
Консистенция- консистенция натурального меда нежная и однородная. Качественный продукт быстро впитывается в кожу и легко растирается между пальцами. А вот фальсификат при растирании образует грубые и достаточно твердые комочки.
Гигроскопичность- необходимо опустить в емкость с медом кусочек хлеба. Если мед настоящий, хлеб не только не намокнет, но и станет более твердым.
Механические примеси.  Механические примеси делят на естественные, желательные  и нежелательные . Кроме того, они могут быть видимыми и невидимыми.
Невидимые механические примеси (цветочная пыльца, дрожжевые клетки, гифы грибков, пыль, зола, сажа и др.) определяют под микроскопом.
Определение видимых механических примесей.
50 г меда растворяют в 50 мл дистиллированной воды, нагревают до 50 градусов, затем раствор выливают в цилиндр из светлого стекла вместимостью 100 мл механические примеси в зависимости от их удельного веса будут плавать в растворе или же находиться на дне или поверхности[15].
Влажность(зрелость)- на лист бумаги наносится капля меда, выжидается 2-3 минуты. При появлении водного пятна говорит о наличии повышенной влажности в меде.
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Таблица 2. Определение физических показателей мёда

	Номер пробы.
(Название)
	Откуда взята проба.
	Консистенция (Растирать на руке)
	Гигроскопичность
(С хлебом)
	Механические
Примеси (Растворимость в воде)
	Влажность 
(Зрелость)

	№1
Липовый
	Пчеловод  №1
с. Жигули
	Растирается без комочков.
	Кусочек хлеба твёрдый.
	Растворился полностью, на верху плавает воск.
	Нет влажного пятна

	№2
Цветочный
	Пчеловод  №2
с. Жигули
	Растирается без комочков
	Кусочек хлеба твёрдый.
	Растворился полностью, раствор прозрачный.
	Нет влажного пятна

	№3
Гречишный
	Пчеловод  №1
с. Жигули
	Остаются маленькие комочки.
	Кусочек хлеба твёрдый.
	Растворился полностью, раствор прозрачный.
	Нет влажного пятна

	№4
Цветочный
	Пчеловод  №2
с. Жигули
	Растирается без комочков
	Кусочек хлеба твёрдый.
	Растворился полностью, раствор прозрачный.
	Нет влажного пятна

	№5 Цветочный
	Магазин  Магнит   
 г .Жигулёвск
	Растирается без комочков
	Кусочек хлеба раскис
	Растворился не полностью, раствор мутный.
	Нет влажного пятна

	№6 Цветочный
	Пчеловод  №3
с. Жигули
	Растирается без комочков
	Кусочек хлеба твёрдый.
	Растворился полностью, раствор прозрачный.
	Нет влажного пятна

	№7 Цветочный
	Пчеловод  №1
с. Жигули
	Растирается без комочков
	Кусочек хлеба твёрдый.
	Растворился полностью, раствор мутный.
	Нет влажного пятна
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  Определение добавки в мёд сахарозы (сахара).
Для выявления примеси сахарозы к 5 мл раствора мёда (1:1) прибавили  5 капель раствора нитрата серебра. Появление мути или белого осадка говорит о наличии данной примесей.
Определение наличия крахмала.
 Для выявления наличия в меде примеси крахмала, необходимо капнуть каплю йода на мед, если он окрасится в синий цвет, то присутствует крахмал.
Определение примеси мела.
 Для определения примеси мела в каждую пробу добавляли немного уксусной кислоты. Образование газа говорит о наличии мела [14].

Таблица 3. Определение химических показателей мёда.


	Номер пробы.
(Название)
	Откуда взята проба.
	Наличие сахарозы
	Наличие крахмала.
	Наличие мела
	Определение признаков брожения

	№1
Липовый
	Пчеловод  №1
с. Жигули
	Нет
	Цвет не изменился.
	Нет пузырьков
	Есть


	№2 Цветочный
	Пчеловод  №2
с. Жигули
	Нет
	Цвет не изменился.
	Нет пузырьков
	Есть

	№3
Гречишный.
	Пчеловод  №1
с. Жигули
	Нет
	Цвет не изменился.
	Нет пузырьков
	Нет

	№4 Цветочный
	Пчеловод  №2
с. Жигули
	Нет
	Цвет не изменился.
	Нет пузырьков
	Нет

	№5 Цветочный
	Магазин  Магнит   
 г .Жигулёвск
	Нет
	Ярко –синий
Цвет. 
	Нет пузырьков
	Нет

	№6 Цветочный
	Пчеловод  №3
с. Жигули
	Нет
	Цвет не изменился.
	Нет пузырьков
	Нет

	№7 Цветочный
	Пчеловод  №1
с. Жигули
	Нет
	Цвет не изменился.
	Нет пузырьков
	Нет
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                                                                                                              Приложение 9
                                                      Памятка покупателю
(что нужно знать при покупке мёда)
- выбирайте самый густой мёд - этот мёд и будет самый зрелый (имеется в виду не закристаллизованный, а свежеоткачанный мёд);
- запах меда должен быть насыщенный и «густой»;
      - если мёд жидкий и не удерживается на ноже или лопатке - он незрелый, не покупайте его;
     - мед не должен стекать каплями, он тянется непрерывной лентой почти до конца; хороший мед наматывается на ложку, как лента; 
      - «сахарный мед» имеет жидкую консистенцию, светлую окраску, слабовыраженный аромат;
- если мед натуральный, то он терпкий. При его употреблении слегка, а иногда и значительно «щиплет» горло;
- вероятность покупки фальсификата снижается, если приобретать мед в сотах;
      - мёд не должен пениться – это признак его незрелости и закисания;
- если в банке с мёдом при кристаллизации явно видно расслоение, неравномерная кристаллизация, распадение на части разной консистенции – перед вами подделка! Не следует путать с цветовой границей на определенном уровне в банке. Это может произойти оттого, что в одну банку наливают мёд из разных партий;
- расслоение глюкозы и фруктозы происходит при длительном хранении;
- мёд долго сохраняет жидкое состояние и не кристаллизуется (один из самых верных признаков), - значит, мёд фальсифицирован;
- для хранения наиболее гигиенична и оптимальна стеклянная тара с плотными крышками, а для хранения больших количеств мёда — деревянные бочки из липы, ольхи, тополя, осины (тара не должна содержать более 20% влаги) или ёмкости из нержавеющей стали;
- если мед натуральный, то у человека, имеющего аллергию на мед, проявятся характерные признаки;
- а так -же необходимо тщательно изучать этикетки, находящиеся на таре с медом, и если какие-то критерии указаны нечетко, лучше выбрать другой продукт.
Определение качества мёда в домашних условиях
1. Для выявления механических примесей берём стакан, наливаем ложку мёда, разбавляем дистиллированной водой (примерно1/2), и даём настояться. Все примеси осядут на дно или всплывут на поверхность.
2. Примесь мела можно обнаружить, если добавить несколько капель уксуса к пробе мёда, разбавленной дистиллированной водой. Раствор при этом вскипает из-за выделения углекислого газа.
3. Крахмальная примесь выявляется путём добавления к пробе мёда (разбавленной дистиллированной водой) нескольких капель йода. Раствор посинеет.
4. Кристаллизация один из показателей натуральности мёда, поэтому, если после длительного хранения он остаётся жидким, то перед вами подделка. Исключение составляют меда с мелкой кристаллизацией.
5. В банке с мёдом при кристаллизации явно видно расслоение, неравномерная кристаллизация, распадение на части разной консистенции – перед вами подделка!  
 И помните, что при нагревании свыше 400С мёд теряет большую часть своих полезных качеств, подумайте, что лучше бесполезный жидкий или настоящий, но закристаллизовавшийся мёд.
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