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Введение

              Человеку для нормальной жизни постоянно необходимо приобретать различные вещи, ассортимент которых велик и разнообразен. Ориентироваться и правильно выбирать качественный и безопасный товар в этом море продукции довольно сложно, особенно это касается пищевых продуктов, поскольку наряду с продуктами, отвечающими всем необходимым требованиям, на рынок поступают и фальсификаты. В последнее время масштабы фальсификации продуктов питания достигли невероятных размеров. Подделывают все, что пользуется спросом. Контролирующие органы не успевают изымать все фальсифицированные продукты с прилавков магазинов. Поэтому покупателю, при выборе продуктов питания, следует быть очень внимательным и обладать правдивой информацией, чтобы не стать жертвой недобросовестных производителей. В противном случае можно поплатиться своим здоровьем (сотни тысяч пострадавших стали постоянными клиентами больниц). За очень короткий срок, буквально за 15 лет, заметно поменялось представление людей о здоровой пище, а может, просто выросло безразличие к тому, что мы едим. Нельзя, конечно, сказать, что раньше в этой области всё считалось идеальным, но ещё в прошлом веке не было "создающей здоровые ассоциации рекламы" и уж тем более так не увлекались химией для придания вкуса пище. Мёд традиционно считается здоровым натуральным продуктом, но всегда ли его качество соответствует нашим ожиданиям?

Цель работы: провести оценку качества образцов пчелиного меда, поступающих  в      
                          торговую сеть 
Задачи:

    1. Изучить методы оценки качества пчелиного меда.

    2. Рассмотреть состав пчелиного меда.

    3. Экспериментальным путем определить натуральность пчелиного меда и способы его   

        фальсификации.

1. Методы оценки качества
         В зависимости от сложности и достоверности проведения анализа качества методы оценки подразделятся на экспрессные, стандартные, арбитражные и экспертные.

       Экспрессные – ускоренные методы оценки качества, дающие полуколичественные или приблизительные данные по тем или иным показателям, основанные, в основном, на пределе чувствительности химической реакции. Эти методы не могут рассматриваться при разногласиях между поставщиком и покупателем, а также при оценке качества меда официальными органами.  Стандартные – методы оценки качества прошедшие проверку достоверности получаемых данных не менее чем в 8 лабораториях, и вошедшие в те или иные стандарты. Арбитражные – методы оценки качества, прошедшие проверку достоверности получаемых данных в различных лабораториях и используемых при разногласиях поставщиков и покупателей. Экспертные – методы оценки качества, применяемые экспертами высшей квалификации (кандидаты наук, доктора наук и т.д.) владеющие оригинальными методиками.(9)  

      В зависимости от уровня квалификации исследователя и частоты проведения анализа качества методы оценки  подразделяются на однотипные и индивидуальные.

      Однотипные – методы оценки качества, проводимые в лабораториях при массовом производстве. Индивидуальные – методы оценки качества, применяемые с определенной целью при проведении экспертиз. (9)

       В зависимости от способа проведения анализа качества методы оценки подразделяются на органолептические и инструментальные.

     Органолептические (сенсорные) – методы оценки качества с помощью органов чувств человека. Инструментальные (физико-химические) – методы оценки качества с помощью приборов или химического анализа.(9)

2. Понятие и причины фальсификации

      «Фальсификация (от лат. Falsifico-подделываю) - действия, направленные на обман покупателя и/или потребителя путем подделки объекта купли-продажи с корыстной целью”(3)
   Фальсификация, в широком понимании, может рассматриваться как действия, направленные на ухудшение тех или иных потребительских свойств товара или уменьшение его количества при сохранении наиболее характерных показателей, но не являющиеся существенными для потребителя. Фальсификации наиболее часто подвергаются пищевые продукты, стоимость которых достаточно велика, а реализация подделки сулит мошенникам высокую прибыль. Причин, объясняющих  это явление, несколько.
      Во-первых, в условиях нестабильности экономики, ломки старых административных структур и связей в первую очередь подвергались именно контрольные службы (инспекции по качеству, госнадзор и др.). Во-вторых, переходный период у изготовителей отсутствуют коммерческие стимулы к добровольному соблюдению товаров на продукцию, учёту интересов потребителя. В-третьих, бурно развиваются различного рода фальсификации и связанные с ними злоупотребления и нарушения нормальных рыночных отношений. В-четвёртых, общество не защищено от фальсификатора. В действующем законе «О защите прав потребителей» ничего не сказано о фальсификации и нанесенном ею ущербе. В-пятых, отсутствуют чёткие критерии, позволяющие должным образом идентифицировать товары.(8)
    В результате указанных причин появился рынок сбыта фальсифицированного товаров как отечественного, так и импортного производства.
3. Экспертиза качества меда
3.1. Установление соответствия меда требованиям стандарта

Таблица №1. Методика определения. (9)
	Определяемый показатель
	метод

	аромат
	В стеклянный стакан помещают 30-40г. меда, закрывают плотно крышкой и на 10 мин. ставят в водяную баню при температуре 

45-50 С. После чего крышку снимают и определяют запах.


	цвет
	по внешнему виду при дневном освещении: бесцветный, желтый (разных оттенков), красноватый, бурый, зеленоватый и т.д.

	консистенция
	Погружают шпатель, нагретый до 20 С в мед и извлекают. 

Жидкий  – на шпателе небольшое количество меда, который стекает мелкими частыми каплями. Вязкий – на шпателе значительное количество меда, стекающего крупными редкими вытянутыми каплями. Очень вязкий – на шпателе значительное количество меда, который при стекании образует длинные тяжи. Плотная – шпатель погружается в мед под давлением.

	Зрелость (влажность)
	Зачерпнув ложкой мед, необходимо быстро вращать ее вокруг оси. Если мед наматывается сплошной лентой – мед зрелый. Если стекает с ложки непрерывной струей – влажность выше нормы.

	Признаки брожения
	К 100мл 10% раствора меда прибавляют 5 капель ф/ф и 5мл 0,1% раствора едкого натра. Если раствор остался б/цв, то мед имеет повышенную кислотность. При закисании на поверхности меда появляется пена или кислый привкус.

	Содержание свободной воды
	Приложить к меду фильтровальную бумагу, посмотреть остался ли влажный след. При наличии большого количества свободной воды в созревшем меде могут в дальнейшем протекать процессы брожения.


3.2. Определение натуральности меда
1. Фальсификация сладости добавлением сахарозы или сахарного сиропа. 
 1.1. Вкус – для натурального меда характерно раздражающее действие на слизистую оболочку полости рта, глотки различной интенсивности полифенольными соединениями, перешедшими в мед с нектаром. Это послевкусие может усиливаться уже после проглатывания меда. Чем меньше проявляется послевкусие, тем большая вероятность, что мед фальсифицирован сахарозой. (10)

1.2. Растворимость и прозрачность – натуральный мед из-за присутствия белковых веществ имеет опалесценцию (мутность). Плохая растворимость и прозрачность указывает на возможную фальсификацию сахарным сиропом. (10)

2. Фальсификация кристаллизации и вязкости меда. 
      Отсутствие кристаллизации – время кристаллизации меда составляет 1,5 – 2 месяца. Покупая зимой жидкий мед, надо знать, что в лучшем случае он гретый (мед разогревают, разливают и отправляют в магазины). При таком способе фасовки прекращаются процессы брожения, получается жидкая консистенция,  что больше устраивает покупателей, но БАВ практически полностью разрушаются. (1)
2.1. Механические примеси (песок, опилки, погибшие пчелы и т.д.) Пробу меда берут со дна посуды, растворяют в воде (1:2 или 1:5). Если мед чист, раствор слегка мутный без осадка. При наличии механических примесей появляется осадок. (2)

2.2. Обнаружение добавления крахмальной патоки (cахарозаменитель).

      Чем больше глюкозы, тем лучше кристаллизация меда (свойство сахаров кристаллизоваться из водных растворов).      

(С6H10O5)n+nH2O → nC6H12O6 (процесс осахаривания)
   Реакция на декстрины (продукт частичного разложения крахмала) – к водному раствору меда (1:2) приливают 96%-ный этанол  и взбалтывают. На присутствие крахмальной патоки ферментативного гидролиза  указывает молочно-белый раствор и образование в отстое прозрачно-полужидкой массы (декстрины). При отсутствии примеси раствор остается прозрачным.(9)        

    Реакция на остатки H2SO4 – пробу сжигают и  добавляют BaCL2 – образуется помутнение. Добавление нашатырно спирта придает бурую окраску (NH4)2SO4.(9)

H2SO4 + BaCL2 → BaSO4↓ + 2HCL          H2SO4 + 2NH4OH → (NH4)2SO4 + H2O
   Реакция на йод – к раствору меда 1:1 добавляют каплю раствора йода. Появление синего окрашивания  указывает на присутствие крахмала или продуктов его гидролиза.(9)

2.3.  Обнаружение добавления сахарной (свекловичной) патоки.

С12H22O11+H2O → C6H12O6(глюкоза)+ C6H12O6(фруктоза)
    Реакция на остатки HCL  – раствор меда 1:2 добавляют либо кристаллик,  либо раствор азотнокислого серебра. В присутствии продуктов гидролиза крахмала соляной кислотой образуется помутнение вплоть до выпадения белых хлопьев.(9)
HCL + AgNO3 → AgCL↓ + HNO3
     К 2 мл 10% раствора меда прибавляют 1 мл уксуснокислого свинца и 10 мл этанола. Обильный желтовато-белый осадок указывает на примесь свекловичной патоки. При небольшом содержании свекловичной патоки (до 10%) образуется не осадок, а обильная молочно-белая муть. Раствор натурального меда дает только легкое помутнение.(9)

H2SO4+(CH3COOH)2Pb→PbSO4↓+2CH3COOH
2.4.  Добавление желатина или клея.

   Реакция на аммиак – нагревают раствор меда 1:2 с водным раствором щелочи и смоченной лакмусовой бумажкой испытывают реакцию паров при кипячении раствора. При наличии желатина или клея в меде образуется аммиак который вызывает посинение красной лакмусовой бумажки.(9)

2.5. Добавление  мела.

Проба на известь – к раствору меда добавить несколько капель какой-либо кислоты. В случае добавления мела происходит вскипание вследствие выделения  углекислого газа.(7)                                    СaCO3+2HCL→CaCL2+H2O+CO2
4. Проведение практической экспертизы
          В своей работе мы будем опираться на экспресс-методы, индивидуальные, органолептические и инструментальные (п.1).
Цель: 1. Установить соответствие меда требованиям стандарта и его натуральность на примере образцов меда, приобретенных в разных торговых точках г. Архангельска.

           2. Изучит информацию на этикетках пчелиного меда, доступную для каждого покупателя. 

Оборудование: спиртовка, лабораторный штатив,  мерный стакан, лакмусовая бумага,  

                        фильтровальная бумага, шпатель.
Реактивы: этанол, хлорид бария, раствор йода, азотнокислое серебро, ацетат свинца, 

                    нашатырный спирт, едкий натр, серная кислота.

Таблица №2. Образцы меда.
	Образцы меда
	Название
	Производитель
	Дата фасовки
	Цена за 100г.

	№1
	Натуральный пчелиный луговой мед
	Санкт-Петербург, ул.Седова 99. По заказу ИП Василевский А.В.
	01.12.2009г.
	28 руб.

	№2
	Цветочный мед
	ООО «Медовый век». Московская обл., Одинцовский р-н.
	октябрь 2009г.
	38,5 руб

	№3
	Мед Липа-Донник
	Пчелопасека Шевченко В.Д. г. Майкоп.
	июнь 2009г.
	29,9 руб

	№4
	Натуральный пчелиный мед (цветочный).
	Московская область, Ленинский район, пос. Измайлово, д. 7. Пчеловод-предприниматель Логашков С.А. 
	20.08.2009г.
	32,6 руб


См. приложение 1.
Таблица №3. Результаты экспертизы.
	Определяемый показатель
	Образцы меда

	
	№1
	№2
	№3
	№4

	Установление соответствия меда стандарту

	Аромат
	отсутствует
	яркий
	мало выражен
	яркий

	Цвет
	светло-янтарный
	желтый
	желтый
	жёлтый

	Консистенция
	жидкий
	плотная
	вязкий
	вязкий

	Зрелость
	не зрелый
	зрелый
	зрелый
	зрелый

	Признаки брожения
	норма
	норма
	норма
	норма

	Определение натуральности меда

	Содержание свободной воды
	норма
	норма
	норма
	норма

	Вкус
	нет послевкусия
	небольшое послевкусие
	небольшое послевкусие
	есть послевкусие

	Растворимость
	хорошая
	плохая
	средняя
	средняя

	Мех-кие примеси
	нет
	нет
	нет
	нет

	Фальсификация крахмальной  патокой

	Реакция на декстрины
	нет
	нет
	нет
	нет

	Кристаллизация
	нет
	есть
	нет
	есть

	Реакция на остатки H2SO4
	есть
	есть


	есть
	нет

	Реакция на йод
	нет
	нет
	нет
	нет

	Фальсификация свекловичной  патокой

	Реакция на остатки HCL
	нет
	нет
	нет
	нет



	Реакция с (CH3COO)2Pb
	до 10%
	нет
	нет
	нет

	Фальсификация желатином

	Реакция на NH3
	нет
	нет
	нет
	нет

	Фальсификация мелом

	Проба на известь
	нет
	нет
	нет
	нет


5. Анализ результатов практической экспертизы.

       1. Делая анализ результатов, следует отметить, что в магазины г.Архангельска  может поступать  мед,  не соответствующий установленным стандартам.  Так при установлении соответствия меда стандарту было выявлено, что аромат у продукта №3 мало выражен, а у продукта №1 аромат и вовсе отсутствует. Продукт №2 имеет очень плотную консистенцию, а продукт №1 имеет жидкую консистенцию, чего не может быть при условии, что мёд натуральный, также продукт №1 обладает влажностью выше нормы.

Итак,  продукт №1 по трем показателям из пяти не соответствует стандарту; продукты №2 и №3 по одному показателю из пяти не соответствует стандарту.

      2. При определении натуральности меда было выявлено, что продукт №2 плохо растворим в воде. Продукт №1 не имеет послевкусия, продукты же №2 и №3 имеют небольшое послевкусие (мед, который не имеет ярко выраженного аромата и послевкусия, - низкого качества.).  Продукты №1 и №3 не закристаллизованы, поэтому есть вероятность, что перед нами гретый мед. В реакции на остатки серной кислоты продукты №1 ,№2, №3 дали положительные результаты, поэтому есть вероятность, что в мед была добавлена крахмальная патока для кристаллизации меда. В реакции с уксуснокислым свинцом продукт №1 дал положительный результат, вследствие чего можно сделать вывод: в меде содержится небольшое количество свекловичной патоки (до 10%).

     3. Особое внимание нужно обратить на этикетку. Проведенный анализ показал, что информация о составе меда имеется на этикетках в единичных случаях. На всех приобретенных образцах такая запись отсутствовала. Однако, там,  где она присутствует,   в составе меда среди органических кислот, таких как яблочная, лимонная и т.д. указана муравьиная кислота, присутствие которой говорит о порче или  старости меда. Возникает вопрос: «С какой целью производитель указывает данную кислоту?» 

        4. Сопоставив данные таблицы  №2 и №3 можно сделать вывод, что качество пчелиного меда не зависит от его цены.
        Таким образом, из 4-х приобретенных  в разных торговых точках г. Ельца образцов меда по экспресс-методу всем проверяемым параметрам удовлетворяет только один - образец меда №4

Заключение

         Мед - один из древнейших натуральных подсластителей, его использовали еще с древних времен, как в качестве пищи, так и в медицинских целях. Здоровый заменитель сахара, он обладает огромной питательной ценностью и очень полезен для здоровья, поэтому очень важно, чтобы мед был натуральный. Видя на прилавках магазина огромное количество фасованного меда различного по консистенции и цвету мы решили определить какой же из них является натуральным. Также цель нашего исследования заключалась в определении качества пчелиного меда, реализуемого в торговых сетях г. Архангельска. В ходе  практической экспертизы мы провели анализ качества меда на предмет соответствия его  установленным стандартам и определения способов возможной его фальсификации.
        Благодаря проведенному нами исследованию мы сделали  очевидный на наш взгляд  вывод. В магазины г. Ельца  поступает пчелиный мед не соответствующий установленным стандартам качества. Это выявлено в 3-х образцах из 4-х, что составляет 75%. Мы настоятельно рекомендуем потребителям или обычным покупателям  быть более внимательными, требовательными и бдительными при покупке пчелиного меда. Знать простейшие его свойства и состав. При покупке меда в любой торговой точке мы советуем покупателю следовать простым правилам:
1) Обращать внимание на консистенцию меда и его состав.

2) Не покупать жидкий мёд зимой для лечебных целей.

3) Задействовать органы обоняния и сравнить ароматы разных сортов мёда. 

4) Попробовать мёд с понравившимся ароматом на вкус, ограничившись одним-двумя сортами, чтобы не терялась острота восприятия. 
Выступив с результатами данного исследования на школьной научно-исследовательской конференции,  мы выяснили, что проблема выбора качественного меда заинтересовала как учащихся, так и педагогов.  
           В заключении хочется процитировать слова В. Солоухина, который писал:  «Мед - категория нравственная, но в ряду других вечных ценностей, вместе с золотом, серебром, алмазами,… мед тоже есть эталон вечной и незыблемой ценности».(10)                                                                                                                         
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Исследуемые образцы пчелиного меда
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