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Введение

Мед — это уникальный продукт питания, не просто вкусный, но и очень полезный для здоровья. Замечательные свойства пчелиного меда указывают на то, что мед – это не только ценнейший продукт питания и самое лучшее лакомство, но одновременно и уникальное лекарство, созданное самой природой. 
Мед является прекрасным целительным средством, обезвреживает и удаляет многие болезни, гармонично сочетается с другими лекарствами и может успешно применяться для омоложения организма и продления жизни лишь в том случае, если он натуральный, а не фальсифицированный.
Повышенный спрос населения на мёд порой вызывает попытки некоторых недобросовестных людей увеличить количество этого продукта за счёт скармливания пчёлам сахарного сиропа или подмешивания в него различных дешёвых сахаристых продуктов. Любители наживы выдают за мёд его смеси с сахаром, патокой, крахмалом, мелом, падевым мёдом и т. д.
На рынках существует большой выбор мёда. Как отличить настоящий мед от поддельного? Учитывая вышесказанное, выбранная тема является актуальной. Проведение данной работы сопровождали изучением литературные данные, определяли и анализировали качество мёда.


Глава 1. Обзор литературы
1.1. Историческая справка об использовании мёда

История меда уходит корнями в глубину тысячелетий. Достоверно известно, что дикий мед добывали еще 15 тыс. лет назад, в раннем каменном веке. Именно этим возрастом датируется рисунок, обнаруженный в Аранской пещере, неподалеку от испанского города Валенсия. На нем изображены люди, взобравшиеся по веревкам к отверстию на высокой скале. Один из них достал оттуда сот и переложил в корзинку, а вокруг людей в это время летают пчелы [2].
История происхождения меда, зафиксированная в письменных источниках, начинается 5 тыс. лет назад. Речь идет о древнеегипетских папирусах, повествующих о кочевом пчеловодстве местных жителей. В верховьях Нила период медосбора наступал раньше, поэтому сначала пчел перевозили к истокам этой реки, ульи устанавливали на плоты, которые медленно сплавлялись вниз по Нилу. Пчелы собирали нектар с растений по берегам реки, а затем возвращались на плоты. Вероятно, пчеловодство в Древнем Египте было весьма уважаемым занятием. Достаточно сказать, что начиная с 3200 г. до нашей эры на гербе фараонов всегда присутствовали пчелы [1].
Ульи, напоминающие по конструкции современные, появились примерно за 7-8 веков до нашей эры в Древней Греции. Греки впервые стали делать в них перегородки и эффективно регулировать отбор излишков меда. Тогда же в Афинах был принят специальный закон, регламентирующий, что пасеки не должны размещаться ближе, чем в 275 м друг от друга. Первым в истории меда научным трудом, посвященным пчелам, можно считать многотомное произведение «Анабазис» греческого ученого Ксенофона. Еще 2,4 тыс. лет назад он впервые описал жизнь пчелиного улья, а также изложил лечебные свойства меда. Эти исследования продолжил знаменитый философ и ученый Аристотель, который и сам занимался пчеловодством [3].
В Древнем Риме пчеловодство было весьма доходным занятием, ему были посвящено множество научно-практических монографий. В частности, в 1 веке до нашей эры знаменитый писатель и ученый Варрон издал труд, в котором подробно рассмотрел аспекты изготовления ульев и лечения медом. Пчеловодство в Древнем Риме было настолько популярным, что даже нашло свое место в знаменитом римском праве, согласно которому, пчелы, не находящиеся в улье, рассматривались как бесхозные дикие животные.
История происхождения пчел на Руси, скорее всего, имеет очень древние корни. Однако первое письменное упоминание датируется 945 г. Согласно Лаврентьевской летописи, в этом году княгиня Ольга повелела древлянам наварить как можно больше хмельного меда для поминок убитого князя Игоря, что составляло часть ее коварного плана мести этому племени. Вплоть до петровских времен мед являлся основным сладким продуктом в России и Украине. С изобретением метода получения рафинированного сахара из сахарной свеклы и тростника, мед утратил свою монополию среди сладких продуктов. 
Сегодня мед является скорее великолепным лечебным средством и деликатесом, нежели повседневным продуктом питания [2].

1.2. Свойства меда
Современный уровень развития химии, биологии, медицины позволил лучше изучить химический состав мёда. Полный химический состав его в процентах указан в таблице 1.

Таблица 1. Полный химический состав мёда, %

	Элементы
	Содержание

	Инвертированный сахар(глюкоза, фруктоза)
	65 - 80

	Сахароза
	1 - 5

	Дескрины
	2 - 10

	Азотистые вещества
	0,1 - 1,0

	Органические кислоты: определяемые по муравьиной кислоте
	0,05 - 0,2

	определяемые в градусах кислотности
	1,0 - 4,0

	Минеральные вещества
	0,1 - 0,2

	Витамины(В1, В2, В6, С и др.) на 100 мг мёда
	0,5 - 6,5

	Вода
	15 - 20

	Ферменты инвертаза, диастаза(амилаза)
	Имеются



Мед состоит из воды (16—21%) и сухих веществ, среди которых преобладают сахара (до 75%). К сахарам, обнаруженным в меде, относится глюкоза (35%), фруктоза (35%), сахароза (не более 7%).
В состав меда входят белки (0,04—0,30%) как растительного (из нектара растений), так и животного происхождения (из организма пчел). В меде содержится до 0,43% кислот. Преобладают органические кислоты, из которых наибольшее количество яблочной, значительно меньше лимонной, щавелевой и молочной.
Из неорганических кислот в меде обнаружены соляная и фосфорная кислота. В состав меда входят ферменты, а также минеральные (от 0,03 до 0,2%) вещества. Это калий, натрий, магний, железо, фосфор. Значительно меньше алюминия, меди, марганца, свинца и цинка. Мед богат разными витаминами [5]
Химический состав натурального пчелиного меда
Компоненты натурального меда:
Углеводы. Фруктоза и глюкоза – основные источники энергии, обеспечивающие сладость и питательные свойства натурального меда.
Вода. Содержание воды варьируется, но обычно составляет около 15-20%.
Ферменты. Пчелы обогащают мед ферментами, которые участвуют в его созревании и придают ему уникальные свойства.
Витамины. Группа B, витамины C, K и другие, необходимы для поддержания здоровья и иммунитета.
Минералы. Калий, кальций, магний, железо, цинк и другие минералы в составе натурального меда играют важную роль в различных физиологических процессах организма.
Антиоксиданты. Мед содержит антиоксиданты, которые замедляют процессы старения.
Аминокислоты. Мед богат аминокислотами, необходимыми для синтеза белков и укрепления мышц.
Органические кислоты. Яблочная, лимонная, молочная и другие органические кислоты придают продукту характерный вкус и обладают антибактериальными свойствами.
Ароматические вещества. В зависимости от вида растений, с которых собран нектар, мед приобретает свой уникальный аромат и вкусовые оттенки.
Натуральный мед не содержит добавленного сахара. Его сладость обусловлена наличием фруктозы и глюкозы – природных сахаров, которые легко усваиваются организмом.
В меде содержатся:
· Углеводы: 80,3 г (фруктоза, глюкоза, сахароза);
· Белки: 0,8 г;
· Жиры: 0 г.
Уникальный состав натурального меда, создан самой природой и обладает множеством целебных качеств:
Антибактериальные и противовирусные свойства. Помогает бороться с инфекциями и укреплять иммунитет. Эффективен при лечении простуды, гриппа, ангины и других заболеваний верхних дыхательных путей.
Противовоспалительные и заживляющие свойства. Способствует заживлению ран, ожогов. Помогает уменьшить отеки и болезненность.
Успокаивающие и расслабляющие качества. Снимает стресс и улучшает сон. Способствует расслаблению мышц и уменьшению болевых ощущений.
Пребиотические свойства. Улучшает пищеварение. Способствует усвоению питательных веществ. Поддерживает здоровую микрофлору кишечника.
Антиоксидантные свойства. Защищает клетки организма от повреждений свободными радикалами и улучшает общее состояние организма.
Энергетическое воздействие. Мед - источник легкоусвояемых углеводов, которые обеспечивают организм энергией. Незаменим мед при физических нагрузках и умственном напряжении [4].


1.3. Классификация меда
Классификация меда основана на особенностях состава преобладающего растения-медоноса, используемого пчелами для его получения, способах производства, а также степени участия пчел в процессе его получения. В зависимости от размера кристаллов или агломератов кристаллов различают три вида полностью закристаллизированного меда: крупнозернистый — размер кристаллов более 0,5 мм; мелкозернистый — кристаллы размером от 0,5 до 0,04 мм и салообразный — кристаллы размером 0,04 мм и меньше [5].
Натуральный пчелиный мед по ботаническому происхождению подразделяют на цветочный, падевый и смешанный (естественную смесь цветочного и падевого меда).
Цветочный мед получается в результате сбора и переработки пчелами нектара цветков. Он может быть монофлорным - из нектара одного (или преимущественного одного) растения и полифлорным (сборным) — из нектара нескольких растений.
Монофлорный мед определяют по виду основного растения-нектароноса: липовый, подсолнечниковый, гречишный, хлопчатниковый, эспарцетовый, кориандровый и др.
Цветочный мед имеет ясно выраженный аромат цветков, с которых он получен. В нем присутствуют пыльцевые зерна насекомоопыляемых растений. Цвет от бесцветного до коричневого (с преобладанием желтых оттенков).
Липовый мед имеет светло-желтый или светло-янтарный цвет. Обладает ясно выраженным ароматом цветков липы, в состав которых входят фарнезол и другие терпеноидные соединения. Мед с цветков липы мелколистной, произрастающей в лесостепной зоне Европейской части России, отличается сильным, с небольшой горечью, ароматом. В широколиственных лесах дальнего Востока пчелы получают мед с цветков липы амурской и маньчжурской. Такой мед имеет тонкий аромат цветков липы без горечи. Еще более нежный аромат характерен для меда, собранного с цветков лип крупнолистных и белых, распространенных в южной зоне страны. В жидком виде мед прозрачен, как вода, с зеленоватым оттенком.
Липовый мед кристаллизуется при комнатной температуре в течение 1-2 мес в мелкозернистую, салообразную или крупнозернистую массу [6].
Подсолнечниковый мед — светло-золотистого цвета, усиливающегося при попадании солнечных лучей. Мед обладает приятным, несколько терпким, вкусом, имеет тонкий аромат подсолнечника, в составе которого обнаружены фарнезол, альфа-терпинеол, альфа-терпинен, альфа-пинен и другие терпеноидные соединения.
Кристаллизуется очень быстро — в течение месяца после откачки из сотов. Поэтому этот мед не рекомендуется оставлять пчелам на зиму или хранить продолжительное время в сотах. Кристаллы крупные, хорошо различимые невооруженным глазом, на поверхности часто образуется более рыхлый слой кристаллов глюкозы («пенка»). При кристаллизации становится светло-янтарным, иногда с зеленоватым оттенком.
Акациевый мед — белый с зеленоватым оттенком, обладает тонким и нежным ароматом. Как и цветки растения, мед содержит робинин, акацин (гликозиды флавонового происхождения), летучие масла. Акациевый мед может долгое время не кристаллизироваться (от одного до двух-трех лет) при комнатной температуре. Кристаллизуется в виде мелкодисперсной массы, приобретая цвет от белого до золотисто-желтого. Обладает хорошими вкусовыми качествами. При длительном хранении на поверхности появляется более темная межкристальная жидкость [3].
Донниковый мед имеет цвет от белого до светло-янтарного экстра в жидко виде и белый — в закристаллизованном виде. Кристаллизуется не быстро, образу крупнозернистую или мелкозернистую белую массу, сладкий без привкусов, аромат несколько напоминает ваниль. При обильном выделении нектара эта особенность в аромате становится менее заметной.
Гречишный мед бывает разных оттенков: от темно-желтого и красноватого до темно-коричневого. Закристаллизовывается в массу от мелкозернистой до крупнозернистой светло-коричневого или темно-коричневого цвета. Обладает приятным острым специфическим вкусом и своеобразным ароматом, по которому его можно отличить от других видов меда [7].
Хлопчатниковый мед различают по цвету: прозрачный, как вода, или белый экстра. Имеет тонкий своеобразный аромат, приятный вкус. Кристаллизуется в крупнозернистую массу в течение 2-3 мес. Свежий мед имеет своеобразный привкус, свойственный соку самого растения. Зрелый мед имеет нежный, приятный вкус и аромат.
Эспарцетовый мед считается первосортным. Он производится из нектара розовых или красных цветков кормового растения эспарцета виколистного, произрастающего в диком виде в Сибири и на Украине. Имеет бледно-розовый или золотисто-желтый цвет, сильный насыщенный аромат и отличные вкусовые качества. Кристаллизуется в течение полутора-двух месяцев в мелкодисперсную или салообразную массу.
Кориандровый мед обладает темным цветом, характерным своеобразным вкусом. В меде содержатся терпеноидные соединения, которые придают ему специфический аромат. Кристаллизуется в течение 1-2 месяцев в крупнозернистую или салообразную массу.
Кипрейный мед светлого цвета с зеленоватым оттенком, при кристаллизации становится белым. Обладает нежным вкусом и ароматом. В жидком виде прозрачный. Кристаллизуется очень быстро в салообразную или мелкозернистую массу.
Малиновый мед относится к светлому меду высшего качества. В жидком виде он белый или прозрачный, как вода, в закристаллизированном — белый с кремовым оттенком. Кристаллизуется в мелко- и крупнозернистую массу. Обладает тонким ароматом цветков малины и нежным вкусом ягод.
Вересковый мед характеризуется темно-янтарным или красно-бурым цветом, сильным специфическим ароматом, терпким вкусом. Имеет очень вязкую консистенцию, откачивается из сотов с большим трудом или вообще не откачивается. При перемешивании или взбалтывании студнеобразная консистенция разрушается и мед становится жидким, но при последующем хранении вновь густеет. Кристаллизуется очень плохо, при микроскопировании закристаллизовавшегося меда видны кристаллы игольчатой формы, что отличает этот мед от других.
Клеверный мед бывает двух видов. Белоклеверный мед в жидком виде белый, прозрачный, с зеленоватым оттенком, имеет тонкий и нежный аромат. Мед содержит флавоноиды, летучие масла, фенольные соединения, смолы, кумариновые производные. При кристаллизации приобретает вид белой салообразной массы, имеет слабо выраженный аромат цветков клевера, хорошие вкусовые качества. Кристаллизуется в течение 1-2 месяцев. Красноклеверный мед красно-желтого цвета, кристаллизуется сравнительно медленно. Вкус и аромат такие же как у белоклеверного [5].
Существуют и другие виды монофлорного меда (горчичный, рапсовый, фацелиевый, мятный, табачный, каштановый, луковый и др.), однако большого распространения они, как правило, не имеют.
Полифлорный мед обозначают как цветочный сборный и обычно называют по месту сбора: лесной, луговой, горный. Характеристика цветочного меда непостоянна. Поскольку в разные периоды года на одном и том же поле, лугу цветут различные растения, то и мед имеет различные свойства. Цвет его может варьировать от белого до темного с различными оттенками; аромат и вкус — от нежного, приятного до резкого неприятного с разными привкусами (терпкости, горечи). Кристаллизуется в массу от мелкозернистой до крупнозернистой [8].
Лесной мед получается в лесах и на опушках лесов от нектара цветущих деревьев, кустарников и трав (боярышник, ракитник, ива, рябина, земляника, черника, малина, душица, тимьян, ландыш, кипрей, василек, чабер и др.).
Луговой мед пчелы делают из нектара луговых цветов (одуванчик, клевер, чабер, душица, тимьян, донник, дикая герань, люцерна, шалфей, подмаренник, ятрышник и др.).
Горный мед, собираемый с горных лугов, часто отличает преобладание среди медоносов дикой герани.
Падевый мед в зависимости от преобладающего фитоисточника пчелы получают с хвойных и лиственных деревьев. Падевый мед с хвойных деревьев (ели, пихты, сосны) имеет цвет от светло- до темно-янтарного, вязкий, тягучий, иногда с неприятным горьким или кисловатым привкусом и своеобразным ароматом. Этот вид меда содержит летучие масла и смолы, богатые гамма-пиненом, бета-пиненом, фелландреном, лимоненом, анисовым альдегидом, третичными терпеновыми спиртами и другими соединениями. Кристаллизуется медленнов мелкозернистую и крупнозернистую массу. Падевый мед с лиственных деревьев (дуба, ясеня, орешника и др.) отличается темным цветом, вязкий, тягучий, со своеобразным ароматом. Кристаллизуется также как и падевый с хвойных деревьев.
Падь представляет собой густую сахаристую жидкость, которая выделяется разными видами тли, чернецами, блошками и другими полужесткокрылыми насекомыми, поселяющимися для прикормки на листьях и побегах различных растений. Эти насекомые выделяют падь в виде мельчайших капель на листья деревьев и кустарников, иногда она падает мелкими каплями (отсюда название). Пчелы собирают эти капли и перерабатывают их в падевый мед. Свежевыделенная падь прозрачна, но на воздухе она быстро темнеет и густеет.
Другим источником падевого меда является так называемая медвяная роса. Это сахаристый сок, выделяемый листьями широколистных и хвойных деревьев, а также некоторыми травами. Медвяная роса по своему составу ближе к нектару. Она выделяется растениями только при определенных благоприятных условиях, усиливается при резких колебаниях температуры и относительной влажности воздуха.
Падевый мед более низкого качества. Для человека безвреден, для подкормки пчел не пригоден [4].
Смешанный мед обозначают как сборный цветочный или падевый в зависимости от преобладающего источника, с которого он получен.
Некоторые виды меда определяют как ядовитые. Они вызывают отравления у людей, сходные с сильным опьянением (мед такой называют «пьяный мед»). Источниками нектара для него служат рододендрон, вереск чашецветный, горный лавр, азалия, аконит, багульник болотный, черемица и некоторые другие растения. Этот мед не должен заготавливаться и поступать в продажу.
По способу получения мед может быть центробежным, прессованным и сотовым.
Центробежный мед — жидкий или закристаллизованный, его извлекают из распечатанных сотов на медогонках различных конструкций. Это наиболее распространенный и эффективный способ извлечения меда.
Прессовый мед получают из сотов прессованием в том случае, когда его невозможно извлечь под действием центробежных сил (например, вересковый). Мед, полученный этим способом, характеризуется повышенным содержанием воска и воскоподобных веществ.
Сотовый мед реализуют в запечатанных сотах в виде рамок, секций или отдельных кусков. В таком виде биологическая ценность продукта значительно возрастает в результате сохранения витаминов, содержащихся в воске (в основном витамин А), и других компонентов [6].
Чанг — это куски сотового меда, залитые центробежным медом. Соты магазинных или гнездовых рамок разрезают на части и складывают в стеклянные банки. Пространство между сотами заполняют жидким медом с малой степенью кристаллизации.
Мед, профильтрованный таким образом, что пыльца удаляется в значительном количестве, должен маркироваться как фильтрованный мед.
Известны виды меда, которые не являются натуральными, так как их получают на основе скармливания пчелам сахарного сиропа с добавлением или без добавления натуральных компонентов; их нужно рассматривать как фальсификаты натурального продукта. К ним относят меды сахарный, витаминный и искусственный.
Сахарный мед пчелы вырабатывают из сахарного сиропа. Сахароза, из которой состоит сахарный сироп, под действием ферментов пчелы в процессе созревания меда разлагается на глюкозу и фруктозу. Образующийся сахарный мед, так же как и натуральный, состоит из смеси глюкозы и фруктозы. В процессе созревания синтезируются мальтоза и некоторые другие сахара. В результате обработки сиропа пчелы вводят в него ферменты (в том числе и диастазу), зольные элементы, витамины, бактерицидные вещества, поэтому по основным физико-химическим показателям и органолептическим свойствам трудно отличить этот мед от натурального цветочного [6].
Витаминный мед пчелы вырабатывают из сахарного сиропа с добавлением сиропов и соков, богатых витаминами (черносмородиновый, морковный и др.). Однако повышенного содержания витаминов в таких медах не обнаруживается, поскольку пчелы изменяют их количество до уровня своей потребности. По основным показателям этот мед ничем не отличается от сахарного и также является фальсификатом.
Искусственный мед получают без участия пчелы путем химического разложения сахарозы на глюкозу и фруктозу. По внешнему виду он похож на пчелиный мед, но отличается от него по составу и, соответственно, по питательности и диетическим свойствам.
В то время, когда нет медосбора, пчелы берут сок из зрелых плодов и ягод — малины, вишни, винограда и др. Иногда пчеловоды скармливают специально приготовленный сироп из соков плодов или овощей с добавлением сахара и получают так называемый экстрамед. Такой мед отличается от натурального повышенным содержанием минеральных солей, кислот, неперевариваемых в кишечнике пчел веществ и др [7].

1.4. Продукты пчеловодства
Пчёлы дают людям нужную продукцию.
Пыльца
Цветочную пыльцу пчелы собирают в специальные
«корзиночки», находящиеся у них на задних ножках. Пыльца похожа на небольшие зёрнышки, и может отличаться по форме и цвету, если собрана с разных цветов. Это, поистине, один из самых богатых витаминами продукт! Пыльцу используют для лечения множества болезней и для общего укрепления организма.
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Рис. 1. Пыльца

Перга
Перга – это самый настоящий «хлеб» для пчёл! Даже само слово «перга» переводится со старославянского как «хлебина». Маленькие медоносные трудяги любят полакомиться не только мёдом, но и пергой. А, делают они ее так… Принесённую с полей и лугов пыльцу, пчелы обрабатывают с помощью своих слюнных желёз, потом плотно укладывают в соты и заливают небольшим количеством мёда. После этого соты запечатывают, и через три недели перга считается готовой. Кроме пчёл, люди также используют ее в медицине!
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Рис. 2. Перга

Прополис
Прополис – это похожее на смолу вещество, которое пчелы обрабатывают, собирая его с различных растений. С его помощью крохотные «строители» ремонтируют улей, замазывая в нем щели. Кому понравятся сквозняки в доме?! А, ещё прополис – это прекрасное противобактериальное средство, поэтому им обрабатывают ячейки сот, в которые матка будет откладывать яйца.
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Рис. 3. Прополис
Воск
Он выделяется у них на брюшке. Воск необходим для строительства сот. Люди же научились его применять и для своих целей. Из воска изготавливают свечи, которые потом очень вкусно пахнут. Его даже используют в косметических кремах, и в производстве помад! Воском иногда покрывают сыры.
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Рис. 4. Воск 
Маточное молочко
Маточное молочко вырабатывается пчёлами-кормилицами и служит для вскармливания сначала личинок пчелы, а потом и взрослой матки (королевы пчёл). Это очень ценное вещество, которое используется человеком в косметологии и медицине.
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Рис. 5. Маточное молочко

Для сбора ста граммов мёда (это всего лишь треть стакана) труженицам-пчёлам приходится преодолевать огромное расстояние, равное длине экватора [6].

1.5. Дефекты меда и способы их устранения
Дефект — это невыполнение заданного или ожидаемого требования, касающегося объекта, а также требования, относящегося к безопасности. Основные дефекты меда — повышенная влажность, брожение, вспенивание, появление на поверхности более рыхлого белого слоя, темной жидкости и присутствие посторонних запахов.
Повышенная влажность меда обычно бывает у незрелого меда (свыше 21 %), устраняется следующими приемами. При незначительном превышении влажности меда (на 1-2 %) сразу после откачки необходимо выдержать его в герметично закрытой емкости при температуре 15-20 °С до 3 мес.
При значительном превышении влажности меда после откачки (23-25 %) или при незначительном превышении после 1 мес. хранения необходимо проводить десорбцию воды. Мед выдерживают при температуре 40-45 °С и влажности воздуха 40-50 % длительное время в мелкой таре, увеличивающей площадь испарения воды. Лучше проводить десорбцию в сотах или вакуум-аппаратах при температуре 45-50 °С и остаточном давлении 8-10 кПа. После доведения влажности меда до 19-20 % процесс десорбции прекращают, мед герметично укупоривают в тару, охлаждают до 10-15 °С и хранят далее, как и мед с нормальной влажностью.
При повышенной влажности меда в нем начинается брожение. Глюкоза и фруктоза под действием ферментов осмофильных дрожжей, содержащихся в меду, разлагаются на этиловый спирт и углекислый газ. Спирт под действием уксуснокислых бактерий окисляется до уксусной кислоты. Выделяющаяся в результате этой реакции вода приводит к дальнейшему увеличению свободной воды, мед разжижается и процесс брожения ускоряется. Образующиеся сивушные масла, уксусный ангидрид, глицерин, нелетучие органические кислоты и т. п. ухудшают аромат и вкус меда. На поверхности меда появляется пена, а в его массе — пузырьки углекислого газа. Объем меда увеличивается, что приводит к вспучиванию и повреждению тары. В сотах повреждается печатка и мед вытекает. Наиболее благоприятная для брожения температура — 14-20 °С. Мед, влажность которого более 20 %, закисает при более низких или более высоких температурах. Брожение является недопустим дефектом.
Вспенивание меда возникает в процессе его длительного перемешивания, а т: же при многократном переливании меда с повышенным содержанием белков веществ (верескового, гречишного, фацелиевого, падевого). Проявляется в виде обильных мелких пузырьков воздуха, находящихся на поверхности или во всем объеме. Устраняется нагреванием меда при 50 °С в течение 5-10 ч и последующим отстаиванием.
Рыхлый белый поверхностный слой, менее сладкий на вкус, представляет собой кристаллы глюкозы, не покрытые межкристальной жидкостью. Это нормальное явление для хорошо созревшего меда с повышенным содержанием глюкозы и низким содержанием воды (подсолнечниковый, эспарцетовый, клеверный и др.). Устраняется нагреванием меда при 40 °С в течение 5 ч и последующим перемешиванием.
Темная жидкость выделяется на поверхности при длительном хранении меда с высоким содержанием фруктозы. Этот дефект устраняется путем тщательного перемешивания меда и последующим хранением при низких температурах (0-5 °С)
Потемнение меда возникает при длительном хранении в комнатных условиях (20-25 °С) или хранении его в алюминиевой таре. Темнеет мед и после длительно нагревания при высоких температурах (свыше 60 °С). Данный дефект устраняет только при пропускании жидкого меда через фильтры из отбеливающих глин. В остальных случаях такой мед не должен использоваться в пищу.
Появление посторонних запахов происходит за счет сорбции веществ из сильно пахнущих продуктов, а также после обработки ульев муравьиной или щавелевой кислотами, нафталином, фенотиазином и другими веществами. Посторонний запах можно удалить выдерживанием меда в вакуум-аппарате в течение 5-10 ч при постоянном перемешивании, температуре 40-45 °С и остаточном давлении 8-10 кПа [8].


Глава 2. Исследовательская часть.
2.1. Методы анализа качества меда
2.1.1. Органолептический метод
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.
Вкус. С помощью органов вкуса человек воспринимает и различает вкус пищи. Мёд может быть с привкусом (терпкий, кислый, горьковатый, подгорелого сахара и др.). Самым сладким вкусом обладает мёд, в котором преобладает фруктоза. Мёд, полученный в результате скармливания пчёлам сахарного сиропа, фальсифицированным инвертированным сахаром или искусственной глюкозой, желатином и крахмалом, менее сладок, чем цветочный мёд.
Запах. Газообразные вещества воспринимаются как запахи органами обоняния.
Мёд обладает специфическим приятным ароматом, который зависит от длительности и условий хранения, а также нагревания и наличия примесей. Некоторые сорта мёда имеют сравнительно слабый аромат, а у некоторых аромат отсутствует. Аромат мёда исчезает при брожении, длительном и интенсивном нагревании, при добавлении тростникового и искусственно инвертированного сахара, патоки и т. д., а также после скармливания пчёлам сахарного сиропа в большом количестве.
Консистенция недавно выкачанного мёда может быть жидкая и очень густая. Она зависит от влажности воздуха. Мёд, собранный в сырую погоду, жиже мёда, полученного в сухую погоду. Свежеоткачанный мёд при хранении постепенно мутнеет. Через 1—2 месяца мед кристаллизуется (засахаривается) и становится более плотным.

2.1.2. Способы распознавания фальсификатов меда

Подмеси посторонних тел устанавливают довольно просто. Для этого в небольшую пробирку помещают пробу меда со дна посуды и, добавив дистиллированной воды, растворяют мед до состояния водянистости. В осадке или на поверхности выявится примесь.
Наличие подмеси крахмала обнаруживается путем добавления к разбавленной дистиллированной водой пробе меда нескольких капель настойки йода. Реакция покажет синее окрашивание раствора.
Мел обнаруживается прибавлением к подготовленной с водой пробе нескольких капель какой-либо кислоты или уксуса. Произойдет вскипание вследствие выделения углекислого газа.
Примесь крахмальной патоки легко установить по внешнему виду, так как такой мед остается вязким, незакристаллизовавшимся.
Если в примеси будет крахмальная патока, полученная при подогревании с более крепким раствором серной кислоты, то проводится сложный анализ. Зола, полученная от такого меда, будет состоять главным образом из гипса. Примесь такой патоки можно установить и с помощью раствора хлористого бария, добавляемого в пробу меда с дистиллированной водой. В результате реакции появится мутный осадок. Если к пробе прилить крепкого нашатырного спирта (аммиака), то появится бурое окрашивание, а при отстаивании этого раствора выделяется бурый осадок.
Подмеси сахарной патоки к меду открываются при помощи добавления к 5-10%-ному раствору его пробы азотнокислого серебра. В результате получится белый осадок хлористого серебра. Если мед чист, то осадка не будет.

2.2. Исследование проб меда

Качество продукта определяют органолептически (исследование при помощи органов чувств) и физико-химическим способом. Органолептическая оценка не всегда позволяет определить натуральность меда, но она более доступна. Контроль качества производится по таким признакам, как цвет, запах, вкус, вязкость (консистенция) меда.
Объектом исследования служили 2 пробы - образцы №1и №3 цветочного натурального меда, произведенного в РСО-Алания и 1 проба меда, произведенного в Чеченской Республике - образец № 2.
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Был проведен анализ цвета проб меда. Вначале мы определили органолептические показатели: цвет, кристаллизацию, аромат, вкус. В том числе оценивали наличие признаков брожения и механических примесей (таб.2).
Вкус меда определяли при его нагревании до 30-60°С (сладкий, горький, кислый), при этом отмечали вкусовые дефекты.
Запах (аромат) меда определяли, поместив в стеклянный стакан 30-40г меда. Закрыли плотной крышкой и на 10мин поставили на водяную баню (45-50°С). Затем сняли крышку и сразу же определили запах меда и обонятельные дефекты проб.
Для определения консистенции (вязкости) меда в него погружали ложку, затем ложку извлекали и оценивали характер стекания меда:
1. жидкий мёд — на шпателе мёд, который стекает мелкими, частыми каплями;
2. вязкий мёд — на шпателе мёд, стекающий крупными, редкими, вытянутыми каплями;
3. очень вязкий мёд — на шпателе мёд, который, стекая, образует длинные тяжи;
4. плотная консистенция — шпатель погружается в мёд под давлением.

Таблица 2.- Результаты органолептического исследования образцов мёда
	Наименование показателей
	Характеристика представленных образцов
	Требования ГОСТ Р 54644–2011

	
	Образец № 1
	Образец № 2
	Образец № 3
	

	Внешний вид (консистенция)
	частично закристаллизованный
	частично закристаллизованный
	частично закристаллизованный
	жидкий, полностью или частично закристаллизованный

	Аромат
	приятный слабый, без постороннего запаха
	приятный средний, без постороннего запаха
	приятный средний без постороннего запаха
	приятный, от слабого до сильного, без постороннего запаха

	Вкус
	сладкий, приятный, кисловатое послевкусие
	сладкий, приятный, горьковатое послевкусие
	сладкий, приятный, кисловатое послевкусие
	сладкий, приятный без постороннего привкуса

	Признаки  брожения 
	отсутствуют
	отсутствуют
	отсутствуют
	не допускаются

	Видимые механические примеси 
	отсутствуют
	отсутствуют
	отсутствуют
	не допускаются



Из данных таблицы 2 видно, что отобранные образцы мёда по органолептическим показателям соответствуют требованиям ГОСТ Р 5464 – 2011 «Мёд натуральный. Технические условия».
[bookmark: _GoBack]Далее определили физико-химические показатели: добавление крахмальной патоки, крахмала, муки, мела (таб. 3). 
Для определения примесей крахмала или муки в раствор меда (1:1) добавляли по несколько капель йодной воды. Известно, что йод при реакции с крахмалом дает синее окрашивание.
Обнаружение примеси муки или крахмала проводили с помощью раствора Люголя. Муку или крахмал добавляют в мед для создания видимости кристаллизации как у натурального меда.

Таблица 3. - Физико-химические показатели мёда.

	Наименование показателя
	Характеристика представленных образцов
	Требование ГОСТ Р 54644 –2011

	
	Образец № 1
	Образец № 2
	Образец № 3
	

	Наличие крахмальной патоки
	отсутствуют
	отсутствуют
	отсутствуют
	Не допускаются

	Наличие крахмала и муки
	отсутствуют
	отсутствуют
	отсутствуют
	Не допускаются

	Наличие примеси мела 
	отсутствуют
	отсутствуют
	отсутствуют
	Не допускаются

	Наличие примеси сахарного сиропа
	отсутствуют
	отсутствуют
	отсутствуют
	Не допускаются
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Отсутствие крахмала или муки в пробах 
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Определение примеси сахарного сиропа
Наличие крахмальной патоки, мела, крахмала и муки, а также сахарного сиропа не обнаружено. 
Вывод
На основании полученных данных следует, что отобранные пробы мёда по органолептическим и физико-химическим показателям соответствуют требованиям ГОСТ Р.



Список литературы

1. Даников, Н. И. Энциклопедия медолечения. 9000 рецептов традиционной и народной медицины / Н.И. Даников. - М.: ИКТЦ ЛАДА, 2010. - 704 c.
2. Заикина, В. И. Экспертиза меда и способы обнаружения его фальсификации : учебное пособие / В. И. Заикина. - 3-е изд. — Москва : Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2019. - 166 с. - ISBN 978-5-394-01719-3. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1093029
3. Криштафович, В. И. Физико-химические методы исследования / Криштафович В.И. - Москва :Дашков и К, 2018. - 208 с.: ISBN 978-5-394-02842-7. - Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/513811
4. Лечение медом и продуктами пчеловодства. - М.: Рипол Классик, 2013. - 730 c.
5. Младенов, Стоймир Мед и медолечение / Стоймир Младенов. - М.: София, 2017. - 228 c.
6. Онегов, А. Русский мед. Мед- природный целитель / А. Онегов. - Москва: Машиностроение, 2011. - 175 c.
7. Панин, И. Г. Мед и другие пчелопродукты в лечении различных заболеваний / И.Г. Панин, И.С. Федорова. - М.: Вектор, 2015. - 160 c.
8. Синяков, А. Ф. Пчелиная аптека / А.Ф. Синяков. - М.: Физкультура и спорт, 2010. - 464 c.
21

image3.png
@ npumenene men

B Menu ero ucnons

D 67bc3aa73047bp

1 67bc32a730470 X 3Knaccnpuauns | B Onamo-amamsecr | Q) a = -

® & B file///D:/Users/User/Desktop/67bc3aa73047b.pdf M (@nepeckasats (@ pacnevarars

67bc3aa73047b.pdf

u

12/39

0% + [ O g

W 4Yepes TPH HeJIeJTU Tlepra CIUTAeTCs TOTOBOM. Kpome rmuér, momm

TaKoKe UCTIOB3YIOT ee B Me[HITHHe!

Puc. 7 Ilepra

Iponoauc

TIpomoaMc — 3TO IIOXO)Kee Ha CMOJIy BEIeCTBO, KOTOPOe ITJeIbl

obpabaThIBalOT, COGHMpast €ro C pasJIHYHBIX pacTeHuit. C ero

12




image4.png
@ npumenene men

B Meaw ero ucnons

[ 67bc32a73047bp (Rl e 3Knaccnpuauns | B Onamo-amamsecr | Q) @ o= -

® & B file///D:/Users/User/Desktop/67bc3aa73047b.pdf M (@nepeckasats (@ pacnevarars

67bc3aa73047b.pdf

13/33 — 100% + [ O g

UpULLARL — 91U LPSAPALAUE 1PULADUUGRLICPMAADAUE  LPSALLDU,
TI03TOMY MM 06paGaTEIBAIOT SYEHKH COT, B KOTOpEIE MaTKa GyaeT

OTKJIafIBIBATh STHTIA.

Puc. 8 IIporroszc

Bock

OH BBIfleeTcd y HHUX Ha Oplomke. Bock HeoOXoguMm urst
CTpOHTeNbCTBA COT. JIIO/M K€ HAayYIINCh €ro HPHMEHSTH H JUIL
CBOMX Ieseif. 13 BOCKA M3rOTAaBIMBAIOT CBEYH, KOTOPHIE IIOTOM
OYeHb BKYCHO NaxHyT. Ero Jake HCIIOIB3YIOT B KOCMETHYECKHX
KpeMax, H B NPOM3BOJCTBE IIOMaj! BOCKOM HMHOIJA IIOKDPHIBAIOT

CBIPEL.




image5.png
@ npumeneme mes;

B Meaw ero ucnons

D 67bc3aa73047bp

1 67bc32a730470 X 3Knaccnpuauns | B Onamo-amamsecr | Q) a = -

® & B file///D:/Users/User/Desktop/67bc3aa73047b.pdf M (@nepeckasats (@ pacnevarars

67bc3aa73047b.pdf

13/39 — 100% + (B k) 0

KpeMmax, W B NPOM3BOJCTBE IIOMaj! BOCKOM HMHOIZA IIOKDHIBAIOT

CHIPEL

Puc. 9 Bock

Mamounoe monouxko

RU e E O




image6.png
@ npamencnvever: | [ Meauerowcons: | [ 67bckari0arns 3Kracoupuraus (1) @
@ & B file:///D:/Users/User/Desktop/67bc3aa73047b.pdf R @repeckasars @ pacnevaras § (B 4
67bc3aa73047b.pdf 14/39 — 100% + (B k) g0 &
~ S S U PRSP ST RS ~
@ CITY’KHT [ BCKaPMUIHBAHHS CHAYajla IMIHHOK IYeIbl, a II0TOM K

B3POCJIOH MaTKu (KOpOJIeBHI IMYE). 3TO OUeHb IleHHOE BeIlecTBO,

'KOTOPOE HCII0JIb3yeTCs YeJI0BEKOM B KOCMETOJIOTHH M MeJHITHHE,

12

Prc. 10 MaTo4HOE MOJIOIKO




image7.png
@ orsoenk py odmumanswsii cait X | @ Meavarypanswei Mepssim ac X | 1Al userouoro watypansworo e, X ZAl serepapro-canumapan ouel X Microsoft Word - Bainyex3.6_doc X+

® L A w =

[ Apyrwe saknaacn

<« C @ [=] otzovik.com,

@ Aeabunersi £ Hacro noceusaemsie @ Havanswan crparunia

Astop:





image8.png
s O | e T AT s

< c @ a8 otzovik.com, Q ® L A w =
@ Asuabuners £ Uacto noceusaemsie &) HavansHan crpaniua [ Apyrue saxnagn
|
)
e
@©oT20arK
rerop
it/ ctzovik.com/2015/03/18/90556) imo/85A1788,pg v

"ﬁ“i; ‘Y‘I!OWEEGDE





image9.png
ey (ORI o A R

<« C @ 8 https://otzovik.com/reviews/naturalniy_cvetochni domashniy_koshik/galle % Q Mouck =

@ Asnabunersr £ Uacro nocewzensie &) Havansran crpanmua 3 fpyrwe saknaakn

WrHansHa p





image10.png




image11.png
-

= S 1905
CHEWDEO




image12.png
Q

s @ onpenenesmenpusnaos il onpenenewienpnssz X B "Onpepenenne Kadecrsa I onpeaeneie npusnaxos |+ a =

« ® ¢

@
onpereneHyie MPU3HAKOB MPUMECY! Mena B Mefie: 1 TbiC U30GpaxeHH HaltaeHo B Slaeke KapTHkax HR Y=

(0]

AsTop Ynmakosa AHrenuHa
y4eHuua 11 knacca MOY....

OoEapyaremie MpERLecE MIEAas Gpresens.om

Beiso: Menas...

Mpimecs Merd MOXKHO OGHaPYXWUTb, eCnv kK npobe Mena,

PpasGarneHHON AMCTUNNMPOBAHHON BOAON, AOGARMTE HECKOM BKD. Q OBHapyxeHvie & Mene Mena
Kanens ykeyca. Mpn Hanutinia mena nPoMeXoanT BCKUNAHNE CMEeC _ . .
13-33 BhIENEHNS YITeKUCAOro rasa. Q Obrapyeses veaesosl <2

L Omepems 720%540 v

@ Moxoxue A> OtnpasnTe

BhiBOA: MENa B AGHHLIX NPoGax He 0GHAPYKEHO

— HO»—
HACTOTIKTE

NPOMOKOA"

OMIT I 5:HATVUE KPAXMATIA S
WEDE

—

05.04205




image13.png
4 v @ onperenesmenpuaakos &l onpepenere npuHak X * Onpegenenve kauecrsa | 2 onpemenere npurakos | + a = -

Q

@
onpereneHye Mpu3HaKkos MoAMECH CaxapHOM NATOK & Mefe: 1 Tbic M306paXeHyi HaliAeHO B STHAKC KapTuHkax R V- R

5 < ® ¢ & fue

Buonor

n4én. Még - ocHoBHO

Omnbit Ne3 & Kopilkaurokov.ru
MIPOCMOTD COREPXVMOTO AOKYMEHTa *BIonOr...

DanbeudUKalKs Me1a CaXxapHbIM CHPOTIOM OOHApYKHBAETCS
JnobasenreM K k 5-10% Boamoro pacteopa pactsopa Mena AgNO, Q PanscuuiaLa veaa
(nismmca), Gesibii 0CaJioK XJI0pHa cepebpa CBHIETENBCTBYET O Q BeisBnenve panscudukamm Mena || +2
HAJIMYMH TIPHMECH.
TIpo6aNel npumecH caxapHOro cHporna He GbUI0 0GHAPYKEHO L Ompems 640x480
TIpoGaNe2 mpHMecH caxapHOro cuporna ke GbIo 0GHapyKeHO
TIpo6aNe3 npumecH caxapHOro cupona ke GbU10 0OHapyKeHO @ Noxoxne A> Ornpasuts

NGAHIYECKAS [
1\, JUOBECTRYIAHAS
OBPABOTKA

. Nutoe Hetunossix ae-

Taneit w3 anioMuHMA

DY ttinum.com





image1.png
wika vena —Swaexc  BA kaprumawena:3Tecs X+

KapTUHKa Me)

K cutture.ru

@ Moxoxue A OtnpasnTe

1938
05.042025

NoBENDEO




image2.png
® npumenesmeven: | B Menw ero ucnons [SITE=CEVE VN T 67bc322730470 X 3Knaccudukaup:

® & B file///D:/Users/User/Desktop/67bc3aa73047b.pdf n

(@ nepeckazaTs (@ pacnevarats

67bc3aa73047b.pdf 12/39 — 100% + ® O 4

1

Puc. 6 ITbUTBITA
1
Iepza
Tlepra — 9T0 caMbIii HACTOSIIHI «x1e6» 15 aén! laske caMo CIIOBO
«lepra» IIepeBOJHTCS CO CTAPOCAABSHCKOTO KAK —«X/IeGHHA».
MaJleHbKHe Me[OHOCHBIE TPY/STH JIOGAT MOMAaKOMUThCS He TOIBKO
5 . MEZ0M, HO M IIEPTOH. A, /IeJIal0T OHH ee TaK... [[pHHecéHHYIo ¢ moreit

fmf : | GD oEoE o




