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Цей проект присвячений з одного боку аналітичному огляду феномену меду – історії його використання людьми, особливостями утворення, хімічному складу, зокрема біологічно-активним сполукам, бактерицидним та іншим лікувальним властивостям меду тощо.  

Особливу увагу приділено, екологічним особливостям меду та інших продуктів бджільництва, а саме їх використання, як індикаторів забруднення довкілля.

Основний акцент у проекті зроблено на пошуку, порівнянні можливостей і розробці методів контролю фальсифікації натуральних продуктів бджільництва. Оскільки останнім часом поява і збільшення обсягів фальсифікату на ринку продуктів бджільництва не тільки знижують довіру до цих цінних природних продуктів, але й завдають з одного боку непоправної шкоди здоров’ю людей, що вживають фальсифікат, а з іншого боку вони є шкідливими для біоти.

Нами розроблено і планується до подальшої розробки ряд методів, в тому числі експрес методів для виявлення і визначення фальсифікованих продуктів бджільництва, які були б достатньо простими і доступними для широкого загалу користувачів.
Опис провідної ідеї.

Протягом 2008 року фактичне валове виробництво меду в Україні становило 74852т, у тому числі у сільськогосподарських підприємствах – 1908т, у господарствах населення – 72944т, або відносно 2007р. – відповідно 112,1 і 110,6%.

За 2008 рік господарства всіх категорій із загального обсягу одержаного меду виділили на корм бджолам 27038т меду (або 8,3 кг на одну сім’ю).

На кінець 2008 р. чисельність бджолосімей сільськогосподарських підприємствах дорівнює 126,6 тис. проти 145,6 тис. на відповідну дату 2007р. Їх кількість у господарствах населення становить відповідно 3123,7 і 3276,3 тис. сімей. Показники зменшення кількості сімей по названих господарствах дорівнюють відповідно 13,0 і 4,7%.

До меду можуть бути домішані крейда, цукор, картопляне і кукурудзяне борошно та ін. Щоб виявити їх, досить взяти трохи меду в яку-небудь посудину, залити його дистильованою водою. Домішка залишиться на дні посудини або зверху розчину.

Новизна та актуальність. 

На даний момент, в галузі, виявлення фальсифікату і тільки окремі розробки за методами яких визначення вимагає достатньо складного обладнання. Ці розробки в основному не пов’язані між собою. Тому актуальною задачею в цій галузі є систематизація відомих даних і проведення подальших систематичних досліджень у цій галузі.

Мета. 

Метою проекту є пошук і розробка методів виявлення фальсифікації продуктів бджільництва.

Новаторські ідеї.

Новаторством даної галузі ми вважаємо, що на відміну від відомих методі, що вимагають складних аналітичних приладів і є досить тривалими у часі наші пропозиції спрямовані на розробку саме простих, доступних і дешевих у використанні методів оцінювання наявності і кількості фальсифікатів у продуктах бджільництва.

Практичне значення.

Кінцеві розробки мають бути рекомендовані органам контролю в галузі харчової та сільськогосподарської продукції, а також виробникам такої продукції.

Деякі з методик (найпростіші) можуть бути рекомендовані споживачам продукції бджільництва.

Форми та методи проекту:

Проект подається у формі:

· аналітичного огляду науково-технічної літератури в галузі бджільництва;

· різних методик виявлення фальсифікації меду та інших продуктів бджільництва;

· практичних рекомендацій для використання таких розробок.

Мед - це продукт переробки бджолами нектару рослин. Це дуже солодка речовина зі своєрідним смаком і запахом, різноманітного кольору - від прозорого, світлого або злегка жовтуватого до темно-коричневого і темного. Колір меду.

Мед не покривається пліснявою при довгостроковому зберіганні, навіть, якщо умови сприятливі для розвитку патогенної мікрофлори і не втрачає своєї високої поживності та смакових якостей. Саме через цю особливість вчені всього світу почали вивчати антибактеріальні властивості меду. Мед здатний не лише підтримати імунітет людини, а й сприяти видужанню від певної категорії хвороб або ж може стимулювати організм до боротьби з хворобою.

   Сучасні наукові дослідження на основі лабораторних, експериментальних і клінічних спостережень підтверджують цілющі властивості меду. До його допомоги нерідко вдається не тільки народна, а й традиційна медицина. Так, більш як 50 років у Швейцарії (м. Цюріх) існує санаторій, створений відомим лікарем Бірхер-Беннером, де для лікування деяких захворювань успішно застосовують мед у поєднанні з вегетаріанською їжею. 

Стільниковий мед абсолютно стерильний. Воскові кришечки захищають його від розрідження, і в такому вигляді (запечатаним) він може зберігатись, не втрачаючи своїх властивостей, віками.

     Фруктоза – виключно важливий поживний матеріал для клітин, тканин і органів. Вона підвищує запаси глікогену в печінці, який є енергетичним матеріалом для організму й поліпшує процеси тканинного обміну. Фруктоза підвищує опірність організму до інфекцій. Якщо до цього додати, що крім фруктози мед містить мінеральні речовини, солі, органічні кислоти, та інші необхідні для організму речовини, то  стане зрозумілим, чому він є чудодійним лікувальним засобом.

     Біологічно активні речовини меду досить ефективні для профілактики й лікування багатьох захворювань, а головне – нетоксичні порівняно з препаратами, одержаними на основі синтезу хімічних сполук.

     Дослідним шляхом доведено бактерицидні властивості меду. Калій, що міститься в ньому, забирає воду з бактерій, а існування їх без води стає неможливим. Усі хвороботворні мікроорганізми, вміщені в мед, гинули: збудники черевного тифу – через 48 годин, тифозні – через 24, мікроби, які спричинюють хронічну бронхопневмонію, - на 4–й день, специфічні бактерії - збудники   перитоніту, плеврити і абсцеси, а також мікроби, що спричинюють дизентерію, - через 10 годин.

  Окрім продуктів бджільництва, що мають унікальні лікувальні властивості, самі бджоли є надзвичайними індикаторами рівня забруднення навколишнього середовища.            

У процесі тривалого і швидкого переміщення в повітряному просторі бджола абсорбує всі речовини, що містяться в ньому. Ці речовини нагромаджуються як на самих бджолах, так і в їхньому тілі, тканинах. Разом з нектаром, пилком, водою у вулик, бджолине гніздо заносяться сторонні речовини, нерідко отруйні, а також мікроорганізми, котрі згодом потрапляють у мед, прополіс, віск, пергу.

Не менш важливе значення має і нагромадження в продуктах бджільництва продуктів господарської діяльності людини: токсичних і субтоксичних доз отрутохімікатів і добрив, в тому числі нітратів, оскільки широко застосовувані раніше, хоч і заборонені нині, хлорорганічні пестициди ДДТ, ліндан та інші, ще й досі виявляють у меді, воску (вощині) й перзі (Німеччина, Франція, США).

При дослідженні бджолиних тіл в них було виявлено ацетон, бензол, толуол, етилбензол, ізопропілбензол, амілбензол, ксилол, чотирихлористий вуглець, фенол 1-4-діоксин та інші шкідливі речовини. Є численні повідомлення про загибель бджіл поблизу мідеплавильних заводів й ТЕЦ, що використовують вугілля з підвищеним вмістом миш’яку, а також поблизу алюмінієвих, фосфатних, скляних, цегельних заводів, де бджоли гинуть від фтору. Шкідливими є для бджіл і забруднення атмосфери оксидом вуглецю, пилом, оксидами азоту(N2O,NO, N2O3,NO2,N2O5), аміаком, сірчистим ангідридом(SO2). Останній активно поглинається багатьма медоносами, особливо липою, кленом, каштаном. У промислових регіонах його розсіювання досягає 5-10 т/км2. Небезпечні для бджіл цинк(Zn), плюмбум (Pb), графітовий пил, хлорид водню, сполуки фосфору, формальдегід.

Як індикатор забруднення навколишнього середовища останнім часом використовують бджіл і для оцінки повітряного басейну міст у зв’язку з інтенсивним розвитком автотранспорту. Визначають вміст плюмбуму (Pb) і кадмію (Cd), концентрація яких завжди була вищою у містах інтенсивного руху транспорту і в кілька разів перевищувала гранично допустиму. Вміст важких металів у нектарі рослин, меді, перзі, на тілі і в тканинах бджіл-збиральниць або зимуючих було також використано для оцінки стану повітряного середовища багатьох індустріальних районів. Після аварії на Чорнобильській АЕС проводилися дослідження щодо забруднення меду радіонуклідами та можливості використання такого меду. Відразу після подій у Чорнобилі (1986р.) продукти бджільництва досліджувались особливо ретельно в усіх країнах Європи. Було встановлено збільшення радіоактивності в травні. Але рівень радіоактивності меду не перевищував гранично допустимих норм і протягом п’яти тижнів значно знизився, тому обмежень у використанні медів не було (цього феномену досі не можуть пояснити, адже на бджіл не діє обмеження щодо 30-ти кілометрової зони відчуження). Необхідність використання бджіл для вивчення радіоактивного фону навколо АЕС, ядерних підприємств і лабораторій визнана в багатьох країнах у зв’язку з продовженням забруднення навколишнього середовища. 

Борошно і крохмаль легко виявити за допомогою йодної проби. Для цього у розчин меду в дистильованій воді треба додати 1-3 краплі йоду. Синє забарвлення розчину свідчить про вміст у меді названих домішок.

Домішку крейди визначають, додавши у водний розчин меду кілька крапель кислоти або оцту. Спостерігається скипання внаслідок виділення вуглекислоти.

Крохмальну патоку в меді легко виявити як за його зовнішнім виглядом, так і за клейкістю і відсутністю кристалізації. Можна зробити і таку пробу: до 2мл розчину меду у воді (одна частина меду і дві частини води) додати 2 краплі концентрованої соляної кислоти і 20мл 950 винного спирту. Каламуть, що утворилася, свідчить про вміст у меді крохмальної патоки.

Про вміст цукрового сиропу (звичайного цукру) в меді свідчить утворення білого осаду – хлориду срібла при додаванні у водний розчин його 5-10% розчину ляпісу. Можна застосувати і такий спосіб: до 5мл 20% водного розчину меду додати 2,5г оцтовокислого свинцю і 22,5мл метилового спирту. Якщо в меді є цукор, на дно посудини випадає жовто-білий осад.

Та нажаль, на сьогодні фальсифікований та неякісний мед надзвичайно велика проблема для споживача. Ще донедавна арсенал фальсифікації не надто вирізнявся великою різноманітністю, то зараз підробки стали зовсім іншого роду, більш вигадливі та й більш токсичні, адже якщо крохмальна патока зіпсує покупцеві настрій, то синтетичні добавки, в кращому разі викличуть алергію, в гіршому – отруєння. Наприклад, в мед низької якості без будь-якої міри вводять штучну діастазу, завдяки якій діастазне число (такий улюблений у нас показник якості) досягає практично всіх значень. Крім того, на ринку з’явились присипки-ароматизатори, завдяки яким мед в кращому випадку соняшниковий, а в гіршому – цукровий через добу перетворюється в липовий, гречаний і т.д. Та що там гречаний – надто банально! Евкаліптовий, ромашковий, цибулевий (винахід, спеціально до минулорічної паніки у зв’язку з пандемічним грипом)… І колір, і запах – все в наявності.

Приваблює така продукція, своєю ціновою доступністю, і коли покупець чує, що імпортером її є Китай воліє не звертати на це уваги, адже цінова різниця в сто п’ятдесят гривень на трилітровій банці вагомий аргумент «за»! 

Перспектива подальшого впровадження.

Кінцеві розробки ми будемо рекомендувати органам контролю в галузі харчової та сільськогосподарської продукції, а також виробникам такої продукції.

Деякі з методик, що є найпростішими ми намагатимемося поширити серед широкого загалу споживачів продукції бджільництва.

