Введение

        Пчёлы — это загадочное и  идеальное творение природы. Их жизнь, внутренний мир улья во все времена вызывали восторг и восхищение самых разных людей, удивляли и вдохновляли их.

Цель работы: изучить качество цветочного мёда – продукта жизнедеятельности карпатской пчелы пасеки Дубовицких.

 Задачи работы:

- составить характеристику пасеки Дубовицких ( количество ульёв, порода пчелы, кормовая база);

- изучить особенности  строения  ротового аппарата и пищеварительной системы пчелы, связанных с выработкой мёда;
- провести органолептический и физико-химический анализы оценки качества мёда цветочного;

- определить ряд мероприятий, связанных с повышением качества мёда пасеки Дубовицких.

Актуальность. В настоящее время население планеты стремится употреблять в пищу натуральные продукты, для лечения заболеваний использовать лекарства, составленные на основе природных компонентов.  Мёд - ценнейший продукт, который дарит нам природа. 
Место и сроки проведения работы. Воронежская область, Борисоглебский городской округ, с.Танцырей, пасека семьи Дубовицких, май-август 2014 года.

Климатические условия района. Климат района характеризуется жарким и сухим летом и умеренно холодной зимой. Самым теплым месяцем в году является июль, самым холодным – январь. Абсолютный минимум температуры воздуха достигает (-41˚ С), абсолютный максимум (+43˚ С).

Пасека начала свою работу в 2011 году.

Методы работы

Изучение литературных источников и ресурсов Интернета.

Наблюдение – целенаправленное восприятие объектов с целью их изучения.
Эксперимент – исследование, которое проводят в строго контролируемых и управляемых условиях.

Органолептическое исследование — оценка качества продукции с помощью органов чувств: обоняния, вкуса, осязания, зрения. Это исследование позволяет произвести предварительную оценку данного продукта. Более точное и подробное представление о качестве меда, натуральности меда дает химический анализ. Органолептические показатели определяют в такой последовательности: сначала определяют внешний вид, а затем цвет, запах, консистенцию и вкус. Пробы мёда должны находится в сухой стеклянной посуде.  Подробная информация по определению цвета, запаха, консистенции, вкуса, наличию механических примесей в приложении 1.

Физико-химический метод анализа мёда.  Физико-химические методы анализа (ФХМА) основаны на использовании зависимости физических свойств веществ (например, светопоглощения, электрической проводимости и т.д.) от их химического состава. При использовании ФХМА для получения информации о химическом составе вещества исследуемый образец подвергают воздействию какого-либо вида энергии. В зависимости от вида энергии в веществе происходит изменение энергетического состояния составляющих его частиц (молекул, ионов, атомов), выражающееся в изменении того или иного свойства (например окраски, магнитных свойств и т.п.). Регистрируя изменение этого свойства как аналитический сигнал, получают информацию о качественном и количественном составе исследуемого объекта или о его структуре. http://xreferat.ru. Подробная информация по проведению химических опытов с пробами мёда в приложении 2.

Сравнительный анализ полученных результатов.
Характеристика пасеки Дубовицких

     Пасека состоит из 10 пчёлосемей.  Наличие сильных медоносов,  удаленность соседних пасек и наличие на них инфекционных болезней пчел, рельеф местности, наличие хороших подъездных путей позволяет не перевозить пчёл с усадьбы. Рядом с пасекой расположен лес с богатой медоносной растительностью (разные виды ив, клен, крушина,  липа, кипрей, вереск и т. д.).  В таких условиях семьи пчел быстро развиваются весной и дают хороший медосбор.  Сад защищает пасеку от ветров. Ульи стоят согласно рядовому размещению.  На расстоянии 1-2 км от пасеки находятся поля с растущими на них подсолнечником, гречихой. Посещение данной территории очень приветствуется со стороны фермеров, которые понимают, что урожайность культуры также определяется эффективным процессом опыления. Опыление пчелами посевов подсолнечника обеспечивает прибавку урожая на 40%, улучшает качество семян.
 На пасеке разводится карпатская порода пчёл  Apis mellifera carpatica.                                               В окраске тела этих пчел преобладает серый цвет. Хоботок у рабочих особей достаточно длинный — 6,3-7,0 мм. Средняя масса плодных маток составляет 205 мг, при этом она способна отложить за сутки до 1800 яиц.  Медовая продуктивность пчелиных семей 30— 40 кг.                                                                                                                                      Положительные  качества  пчелы карпатской породы:
-миролюбивы;

-продуктивны;

-хорошая зимостойкость;

-слабая ройливость;

-мед печатают «сухим» способом, при этом печатка имеет приятный, преимущественно белый, цвет.

Главная особенность карпатских пчел — способность в более раннем возрасте  приступать к лётно-собирательной работе. Кроме того, карпатские пчелы собирают нектар с низким содержанием cахаров. http://karpatka.ucoz.ru/                                                              Чтобы выработать 100 г меда, пчела должна посетить примерно миллион цветов. Она хоботком  (срастание нижних челюстей с губой)  собирает с цветов нектар и наполняет им медовый желудочек, после чего летит в свой улей. В улье пчелу встречают другие пчелы — приемщицы нектара. Приемщица освобождает пчелу-сборщицу от нектара и некоторое время хранит нектар в медовом желудочке  Здесь нектар подвергается сложной переработке, начавшейся еще в желудочке пчелы-сборщицы. Когда пчела-приемщица раздвигает верхние челюсти и выдвигает немного вперед и вниз свой хоботок, на поверхности его появляется капля нектара. Затем пчела-приемщица опять проглатывает эту каплю, а хоботок складывает и прячет. Эта процедура — периодическое выпускание капельки нектара на слегка выдвинутый хоботок и втягивание ее обратно в медовый желудочек — повторяется 120—240 раз. Только после этого пчела отыскивает свободную шестигранную восковую ячейку, куда и откладывает каплю нектара. Однако из этой капли еще не получилось капельки меда: другие пчелы будут продолжать сложную работу по превращению нектара в мед.                                                                                                                В нектаре содержится от 40 до 80% воды, а для приготовления меда пчелы должны удалить 3/4 этого количества. Это достигается тем, что каждую каплю пчелы многократно переносят из одной восковой ячейки в другую, третью и т. д., до тех пор, пока часть влаги не испарится и несозревший мед (полуфабрикат) не станет густым. Следует отметить, что в удалении лишней влаги из нектара принимает участие много пчел. Взмахами крыльев (каждая пчела делает 26 400 взмахов в минуту) они создают дополнительную циркуляцию воздуха в улье, ускоряющую процесс испарения. Кроме этого чисто физического процесса, сгущение нектара происходит также в медовом желудочке пчелы. Вода из нектара всасывается клетками медового желудочка пчелы, попадает в гемолимфу, затем через мальпигиевы сосуды в прямую кишку и удаляется из организма. В организме пчелы капелька нектара обогащается ферментами, органическими кислотами, обеззараживающими веществами и т. д. В созревшем меду содержится уже только 18—20% воды. http://paseka.su/
Виды  меда

   Мёд содержит 13-20 % воды, 75-80 % углеводов (глюкоза, фруктоза, сахароза), витамины В1, В2, В6, Е, К, С, провитамин А-каротин, фолиевая кислота[1, 33с]
Классификация мёда (по происхождению, по товарном виду, по консистенции (густоте), по цвету, по вкусу и запаху)
Виды мёда по происхождению: 
1. Цветочный мед производится пчёлами в процессе сбора и переработки нектара, выделяемого нектарниками растений как цветковыми, так и внецветковыми.

2. Падевый мёд пчелы вырабатывают, собирая падь и медвяную росу (сладкие выделения тли) с листьев или стеблей растений. [2, 47с]
Виды цветочного мёда.
В зависимости от медоносного растения, нектар которого был собран пчёлами, мёд различается по цвету, вкусу и запаху. Если мёд получен с одного определённого вида растения, то обычно ему придают название этого растения: липовый, кипрейный, гречишный, подсолнечниковый и т. д. Если пчёлы собрали нектар с разных растений, то такой мед обычно называют смешанным, или просто цветочным. Наиболее известными в России являются следующие виды цветочного меда: каштановый, липовый, молочайный, подсолнечный, рапсовый, гречишный и другие.

Товарные виды мёда:
1. Центробежный мёд получают при выкачке его из ячеек сотов с помощью медогонки. Чаще всего под словом «мёд» подразумевают именно центробежный мёд.

2. Сотовый мёд — мёд, не извлечённый из восковых сотов, продаётся рамками или прямоугольными вырезками. Внутри сота мёд может быть как жидким, так и севшим. 

Виды мёда по консистенции:
1. Жидкий мёд — нормальное состояние свежего мёда после откачки из сотов (обычно мёд текущего пчеловодного сезона). Жидкий мёд имеет разную степень густоты (вязкости). Вязкость мёда зависит от бо́льшего или меньшего содержания в нём воды и отчасти от температуры окружающего воздуха. Слишком жидкий мёд может свидетельствовать о недостаточной выдержке его в сотах, его называют «незрелым».

2. Закристаллизовавшийся («севший») мёд — образуется из жидкого мёда при перепадах температуры. Севший мёд не теряет своих свойств в результате кристаллизации. 

Виды мёда по цвету, вкусу и запаху
По цвету мёд делят на светлый и тёмный с многочисленными переходным оттенками от белого до красновато-коричневого. 

Натуральный мёд, как правило, имеет сладкий вкус. Резкий кисловатый привкус присущ только испорченному, забродившему мёду. Аромат (запах) мёда обусловливается особенностями того или иного растения. 

      Кандидат медицинских наук С. Младенов, занимающийся многие годы уточнением лечебных свойств пчелиного меда, основываясь на обширнейшем материале, в своей книге "Мед и медолечение" отмечает, что с развитием химии, биологии, медицины и других отраслей науки, с ростом современной лабораторной техники появилась возможность изучения химического и физического состава меда.  

 Мёд пасеки Дубовицких -  центробежный жидкий цветочный.
 Мы провели органолептический анализ как способ проверки качества меда с помощью органов чувств, определяли вкус, цвет, запах, консистенцию, наличие механических примесей. (Приложение 1) 

 «Проба 1» – продукция пасеки Дубовицких, 

 «Проба 2» – мёд, купленный в магазине. 
Результаты органолептического анализа качества мёда: 

	Образцы мёда
	Цвет
	Запах
	Консистенция
	Вкус
	Наличие механических примесей

	Проба 1
	50-85 мм по Градеру (светло-янтарный)
	Сильный аромат
	Очень вязкая
	Терпкий
	Отсутствуют

	Проба 2
	114 мм по Градеру (тёмный)
	Сильный аромат
	Вязкая
	Сладкий
	Отсутствуют


Вывод: В пробе №1 мед: светло – янтарный по шкале Градера 50-85 мм, с сильным ароматом, очень вязкий, вкус терпкий, не содержит механических примесей. В пробе №2 мед: темный по шкале Градера114 мм, с сильным ароматом, вязкий, сладкий на вкус, не содержит механических примесей.

Физико-химический анализ проб мёда был проведён по последующим показателям: водность, массовая доля сахарозы; активность диастазы (диастазное число); наличие сахарной (свекловичной патоки); наличие крахмальной патоки; наличие муки или крахмала; наличие желатина; наличие мела.  ( Приложение 2)

Результаты физико-химического метода изучения качества мёда:

	Показатели/ Пробы
	1
	2

	Водность
	1,4г\см3
	1,39г\см3

	Диастаза 
	Обнаружена
	Обнаружена в незначительном количестве

	Сахарная патока
	Отсутствует
	Отсутствует

	Крахмальная патока
	Отсутствует
	Отсутствует

	Крахмал (мука)
	Отсутствует
	Присутствует

	Желатин 
	Отсутствует
	Отсутствует 

	Мел 
	Не обнаружен
	Не обнаружен

	Сахароза 
	Не соответствует норме
	Не соответствует норме


Вывод:  В пробе №1 водность мёда соответствует норме, присутствие диастазы доказано, сахарная и крахмальная патока не обнаружены, крахмал, желатин и мел отсутствуют, сахароза несколько превышает норму. Повышенное содержание сахарозы объясняется проведением дополнительной подкормки в период длительных дождей.

В пробе №2 водность соответствует норме, диастаза обнаружена в незначительном количестве, сахарная и крахмальная патока, желатин и мел не обнаружены, содержание крахмала доказано, массовая доля сахарозы не соответствует норме.

Все результаты проведенных исследований сведены в таблицу (Приложение 3)
Выводы по поставленным в исследовательской работе задачам:
-  изучены особенности  строения  ротового аппарата и пищеварительной системы пчелы, связанных с выработкой мёда, преимущества разведения карпатской породы пчёл, классификация мёда;
- проведены органолептическое исследование и  химические опыты по изучению качества мёда с пасеки Дубовицких и  мёда, купленного в магазине.  Качество мёда с нашей пасеки и мёда, купленного в магазине, оказалось достаточно высоким, но мед из магазина  всё же уступает по некоторым показателям: обнаружен крахмал, количество диастазы недостаточное, массовая доля сахарозы не соответствует норме.  Все этапы работы отражены в фотоотчёте ( приложении 4);                                                                                              - определён ряд мероприятий, связанных с повышением качества мёда пасеки Дубовицких: посадка плодовых деревьев (яблоня, абрикос, черёмуха) в саду, посев эспарцета на территории приусадебного участка, профилактика заболеваний пчёл карпатской породы.
Заключение
    По результатам проведённой работы можно сделать выводы о том, что каждая капля мёда – это результат очень сложной работы пчелы, пчеловода. Грамотно организованная работа пчеловода, ответственное отношение к делу позволяют говорить о перспективном развитии  пасеки.  Думаю, что у нас всё получится, ведь «Дубовицких мёд - здоровью оплот».
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Приложение 1

Органолептический метод. 

Качество продукта определяют органолептически (исследование при помощи органов чувств). Органолептическая оценка не всегда позволяет определить натуральность меда, но она более доступна. По ГОСТ 19792-2001 контроль качества производится по органолептическим признакам: цвет, запах, вкус, вязкость (консистенция) меда. [10]

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, 14с]  

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. [3, 17с]  

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. [3, 22с]  

  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. [3, 25с]

Был проведен анализ цвета проб меда по шкале Градера, где мед обозначается не обычными названиями, такими как желтый, желто-зеленый, зеленый, сине-зеленый, а приводится в мм.
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

	белый или светлый
	16,5-34

	экстра-светло-янтарный
	34-50

	светло-янтарный
	50-85

	янтарный
	85-114

	темный
	114 и более


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: 
- 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. 

Для определения наличия механических примесей (опилок, песка и др.) 5 г меда растворяли в 5 мл дистиллированной воды, нагревали до 50°С. Затем раствор меда выливали в цилиндр из светлого стекла емкостью 100 мл. Раствор оставался чистым, если бы были примеси, то они находились бы на поверхности или на дне цилиндра. 

Приложение 2

Физико-химический анализ мёда
Опыт 1. Определение водности
Оборудование: мёд, пробирка, мерный цилиндр, термометр, электронные весы.
Ход работы: в предварительно взвешенную чистую пробирку налить 10 мл подогретого меда, взвесить и определить массу чистого меда. По формуле ρ=m\V, где ρ – плотность, m – масса, V – объем вычислить плотность каждой пробы меда. Норма плотности меда – 1,35г\см3. Если плотность меда меньше нормы, это говорит об избытке воды.

Проба №1.
m пробирки – 15 г., 

m меда с пробиркой – 29 г., 

m чистого меда – 14 г.

ρ (мёда) = 14\10 = 1,4 г\мл
Вывод: плотность меда в пробе №1 соответствует норме.
Проба №2.

m пробирки – 15 г., 

m меда с пробиркой – 28,95 г.,

m чистого меда – 13,95 г.

ρ меда = 13,95\10 = 1,395 г\мл
Вывод: плотность мёда в пробе №2 соответствует норме.
Опыт 2. Наличие фермента диастазы

Оборудование: мёд, крахмал, настойка йода, пробирки.
Ход работы: наличие фермента диастазы, который добавляется в мед пчелами, можно определить при добавлении в пробирку к 10 мл водного раствора меда (1:2) 1%-ного раствора крахмала. Полученную смесь поставить на 1 ч в водяную баню (45°С), затем охладить и добавить 1-2 капли настойки йода. Окрашивание раствора в синий цвет указывает на отсутствие в нем фермента диастазы.
Вывод: в пробе №1 диастаза обнаружена, в пробе №2 в незначительном количестве.

Опыт 3. Определение примеси сахарной (свекловичной) патоки
Оборудование: раствор мёда, раствор нитрата серебра, пробирки.

Ход работы: к 5 мл раствора меда (1:1) прибавить 5 капель 5%-ного раствора нитрата серебра. Появление мути или белого осадка говорит о наличии данной примеси.
Вывод:в пробах №1 и №2 примесей сахарной патоки не обнаружено.
Опыт 4. Определение примеси крахмальной патоки
Оборудование: раствор мёда, нашатырный спирт, пробирки.

Ход работы: к 5мл раствора меда (1:1) добавить в пробы по 5 капель нашатырного спирта.  Если при отстаивании выпадает осадок темного цвета, можно говорить о наличии крахмальной патоки.
Вывод: в пробах №1 и №2 примеси крахмальной патоки не обнаружено.
Опыт 5. Определение примесей крахмала или муки
Оборудование: раствор мёда, настойка йода, пробирки.
Ход работы: в раствор меда (1:1) добавить по капле настойки йода. При наличии синей окраски можно судить о примеси крахмала или муки.
Вывод: в пробе №1 примесей крахмала не обнаружено, в ходе опыта с пробой №2 при добавлении йода произошло появление синей окраски, что говорит о наличии примеси крахмала.
Опыт 7. Определение примеси желатина
Оборудование: мёд, раствор щёлочи, спиртовка, лакмусовая бумажка.

Ход работы: нагреть щелочной раствор меда (1:2) до кипения. Смоченной лакмусовой бумажкой определить реакции паров. При наличии желатина или клея при кипячении выделяется аммиак, который вызывает покраснение индикаторной бумаги.
Вывод: в пробах меда желатин отсутствует.

Опыт 8. Определение примеси мела
Оборудование: мёд, уксусная кислота, пробирки

Ход работы: в каждую пробу добавить немного уксусной кислоты. Образование газа говорит о наличии мела.
Вывод: в ходе опыта определено отсутствие мела в пробах №1 и №2.

Опыт 9. Определение массовой доли сахарозы
Оборудование: раствор мёда, раствор едкого натра, камфара, концентрированная соляная кислота, пробирки.

Ход работы: в пробирку к 5 мл 0,25%-ного раствора меда добавить 0,2 мл 40%-ного раствора едкого натрия и смесь поместить в кипящую водяную баню на 10 минут, а затем охладить до 20-25 °С. К 1 мл охлажденного раствора прилить 2 мл 1%-ного раствора камфары в концентрированной соляной кислоте и тщательно перемешать. Если все пробы приобрели вишневый цвет, содержание сахарозы соответствует норме.

Вывод: массовая доля сахарозы не соответствует норме в пробах №1 и №2.
Приложение 3
Сводная таблица исследований качества мёда
	Показатели/ Пробы
	1
	2

	Цвет 
	50-85 мм по Градеру
	114 мм по Градеру

	Запах 
	Сильный аромат
	Сильный аромат

	Вкус 
	Терпкий
	Сладкий

	Консистенция 
	Очень вязкая 
	Вязкая 

	Механические примеси
	Отсутствуют
	Отсутствуют

	Водность
	1,4г\см3
	1,39г\см3

	Диастаза 
	Обнаружена
	Обнаружена в незначительном количестве

	Сахарная патока
	Отсутствует
	Отсутствует

	Крахмальная патока
	Отсутствует
	Отсутствует

	Крахмал (мука)
	Отсутствует
	Присутствует

	Желатин 
	Отсутствует 
	Отсутствует

	Мел 
	Отсутствует
	Отсутствует 

	Сахароза 
	Не соответствует норме
	Не соответствует норме


Приложение 4
Фотоотчёт по результатам работы

Пасека Дубовицких
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Рис.1.Медонос-подсолнечник  Рис.2.Откачка  меда                 Рис.3. Работа с маточником                                                                                                     

          масличный

Органолептическое исследование проб мёда
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Рис.9.Определение       Рис.10.Определение запаха           Рис.11.Определение                            

           цвета                                                                                      консистенции  
Физико-химическое исследование проб мёда
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Рис.12.Определение водности                   Рис.13.Определение примеси                             

                                                                                         крахмальной патоки
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Рис.14.Определение наличия                Рис.15.Определение примеси

             крахмала и муки                                       желатина
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Рис.16. Определение примеси     Рис.17. Определение массовой

              мела                                               доли сахарозы


Полученная продукция пчеловодства
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Рис.18. Прополис                   Рис.19. Мед цветочный               Рис.20. Воск
1

