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ВСТУП
Їжа, яку споживають громадяни України, мусить бути екологічно чистою, природною, бо продукція, вирощена «по-сучасному», із застосуванням агрохімікатів є шкідливою для людини і спричинює різні захворювання.

Причини таких хвороб дуже важко визначити, бо хімікатів, які можуть їх спричинити, багато. Отже, практично неможливо їх визначити. Залишається тільки одна мудрість – якнайменше застосовувати хімікати для вирощування сільськогосподарської продукції і технологій їх виготовлення або застосовувати в крайніх випадках ті, які найменше шкідливі для всього живого, і в розумних дозах. Це стосується і бджільництва [10, с. 9].
Україна є однією з провідних країн світу, що мають розвинене бджільництво. Його розвиток був забезпечений належними природно-кліматичними умовами, достатком медоносів у лісах, луках і степах, що сприяло одержанню високоякісного меду різних ботанічних сортів та інших цінних продуктів бджолиного гнізда.
Корисні властивості меду відомі усім. В ньому містяться практично усі необхідні людині мікроелементи, біологічно активні речовини, протимікробні речовини і інші.

Вживання меду у достатній кількості має бути нормою харчування людини. При цьому дуже важливо, щоб мед, який безпосередньо надходить до торгової мережі або у вигляді сировини для переробної промисловості, був високої якості і не містив шкідливих для здоров’я людини речовин.

Проблема фальсифікації в даний час досить актуальна. Різноманітність видів меду, його унікальні властивості, висока харчова цінність і смакові якості цього продукту відкривають широкі можливості для розвитку ринку меду. В цей же час збільшення виробництва меду тягне за собою збільшення кількості фальсифікатів на ринку. У зв’язку з цим зростає відповідальність торгових працівників і представників контролюючих організацій у питаннях своєчасного виявлення та вилучення даних продуктів. Така діяльність неможлива без надійного інструментарію, методів експертизи та оцінки, підвищення інформованості населення і працівників торгівлі [8, с. 124].
Мета роботи – теоретично обґрунтувати, що на якість бджолиного меду впливають різні фактори. Визначити загальні відомості про бджолиний мед і радіоактивність. Провести якісний аналіз меду зібраного на території села Королівка.
Реалізація поставленої мети здійснювалась шляхом вирішення наступних завдань:

· вивчити документи у яких закріплені МДР показників безпеки в Україні;

· дослідити інтенсивність накопичення радіонукліда 137Cs у чотирьох видах досліджуваного меду;

· опрацювати літературні дані впливу меду на здоров’я людини.
Об’єктом дослідження роботи є якість меду, що реалізується у межах с.Королівка.
Предметом дослідження – вміст радіонукліду цезію – 137 і домішки у чотирьох видах досліджуваного меду.

Методи дослідження – біологічний, хімічний, фізичні, загальноприйняті методи порівняльної екології, радіоекології, геоботаніки.

Теоретичною основою дослідження є наукові концепції та теоретичні розробки вітчизняних та зарубіжних вчених в області товарознавства, експертизи та якості продуктів харчування, закони України.

Перспективами подальших досліджень у цьому напрямку є розробка рекомендацій щодо споживчої оцінки меду.
РОЗДІЛ 1
Сучасний стан вивчення проблеми

1.1. Історіографія проблеми
Мед натуральний — це солодкий, ароматний продукт, що виробляється медоносними бджолами з нектару (квітковий) або паді (падевий) і речовин, які виділяються слинними залозами бджіл [22, с. 6].
На наших землях бджільництво з давніх часів було розвиненою галуззю і Київська Русь значну кількість меду та воску експортувала. Бортьове бджільництво на Україні вважалось продуктивним і існувало до початку XVII століття. Потім народилося пасічництво з використанням колод і дуплянок, а в 1814 році їм на зміну з'явився перший у світі розбірний рамочний вулик, сконструйований великим українським вченим Петром Івановичем Прокоповичем. Завдяки цим вуликам стало можливим відбирати у бджіл мед, не Знищуючи їх. Над створенням інтенсивних технологій виробництва і переробки продуктів бджільництва, вивченням біологічно активних сполук продуктів бджільництва з метою розробки препаратів, що підвищують захисні реакції організму людини до несприятливих факторів, розробкою експрес- методів якісного і кількісного складу продуктів бджільництва Працюють вчені ННЦ «Інститут бджільництва ім. П.І. Прокоповича УАА» [29, с. 98].
За виробництвом меду України входить до п'ятірки найбільших виробників меду (Китай, Аргентина, США, Мексика). В середньому у нас виробляється 50—60 тис. т меду, а в 2010 р.— 71 тис. т. На одну людину припадає більш як 1 кг меду.

За даними В. М. Блонської, основними джерелами медозбору у зоні Полісся 69,8 % цукрозапасу забезпечується природною медоносною флорою лісів та луків. На початку літа головним медозбором є чорнично-крушино- малиновий, а також еспарцето-гречаний, еспарцето-гречано-соняшниковий, лісовий і гречаний медозбори, в кінці літа (серпень-вересень) другий головний медозбір — вересовий [18, с. 10].
Одна із основних умов отримання чистих продуктів бджільництва — пошук екологічно-чистих місць їх виробництва. Для виробництва продуктів бджільництва високої якості, що відповідають санітарно-епідеміологічним вимогам необхідно дотримання зоотехнічних, ветеринарних вимог, технологічних правил утримання бджолиних родин, а також відповідне територіальне розміщення.
Розв’язання проблеми бджільництва в цілому започатковано в роботах вітчизняних та зарубіжних вчених, а саме: «Великий сучасний довідник бджоляра: 15000 корисних порад досвідчених пасічників для початківців та професіоналів», «888 запитань і відповідей по бджільництву», «Практикум з бджільництва», «Международное пчеловодство», «В стране медоносных пчел», «Пасіка, бджоли, мед». Важливе значення у вивчені проблеми саме розвитку ринку меду натурального, його якості в нашій державі відіграють сучасні дослідження та публікації вітчизняних науковців, таких, як: Е.В. Білик, В.Ф.Бурбелюк, В.В.Іващук, М.Г. Лагановська, Г.В. Приймак, О.М. Рибальченко, М.В.Ульянич, Р.М.Черненко, І.А.Шабаршов, М.К. Шевчук. Вченими досліджено основні проблеми технології виробництва продуктів бджільництва, у тому числі меду натурального, а також їх використання [29, с. 18].
Окремі спеціалісти (В. О. Соломка) рекомендують певні види меду для хворих, зокрема, органів дихання — будяковий, вербовий, гірчичний, липовий, малиновий, лісовий, луговий, польовий; серцево-судинної системи — гречаний, еспарцетовий, каштановий, конюшиновий, кульбабовий, липовий, сафлоровий, синяковий, соняшниковий, лісовий, луговий, польовий; крові — гречаний, падевий, лісовий; органів травлення — акацієвий, буркуновий, липовий, падевий, лісовий, польовий; печінки— акацієвий, вербовий, каштановий, кульбабовий, липовий, люцерновий, м'ятний, осотовий, синяковий, соняшниковий, луговий, польовий.; сечостатевої системи — волошковий, гірчичний, польовий; нервової системи — кульбабовий, м'ятний, синяковий, луговий; шкіри — гречаний, липовий, польовий (Додаток А).
Антимікробні властивості меду зумовлені надходженням у нектар секретами слинної і підгортанних залоз бджіл. У секретах залоз знаходяться антибактеріальні сполуки і лізоцим, які перешкоджають розмноженню мікроорганізмів у меді. До складу меду входять фітонциди та інші сполуки. Багато видів меду підсилюють ріст і активність біфідобактерій [27, с. 168].
1.2. Методологічні засади дослідження
Методи досліджень – біологічний, хімічний, фізичний, загальноприйняті методи порівняльної екології, радіоекології, лісознавства та лісівництва, геоботаніки, таксації лісу.

Основні методи дослідження в радіобіології пов’язані з кількісним співставленням дози, часу і площі опромінення. У радіобіології широко застосовується метод безперервного моніторингу за навколишнім середовищем, біосферою, світом рослин і тварин, ґрунтом і водоймами тощо. Широко застосовуються фізичні, хімічні, біологічні та комплексні методи дослідження. Окрім того, постійно використовуються такі методи, як ізотопних індикаторів, груп (контрольної-дослідної), радіометрії (абсолютний, розрахунковий, відносний, експрес-метод), авторадіографії, експрес-аналіз, телеметрії, комп’ютерної обробки, біометрії, індукованого мутагенезу. Досить часто застосовують логічно-віртуально-символічний та метод моделювання, тобто створюються логічні імітаційні схеми та моделі, які є дуже близькі до реальних. За певних умов і поставленої задачі дослідження застосовують цитологічні, гістологічні, фізіологічні і морфологічні та інші методи. Для  визначення механізмів радіаційно-хімічних реакцій застосовують методи досліджень, які дозволяють виявлення первинних хімічних форм, що виникають внаслідок поглинання енергії іонізуючих випромінювань, а також дають змогу вивчати природу вільно радикальних станів молекул, реєструвати проміжні продукти радіаційно-хімічних перетворень із дуже коротким періодом існування, кількісно оцінювати кінетику швидкоплинних реакцій. Найчастіше використовують методи спектроскопії, імпульсного фотолізу (радіолізу) тощо [4, с. 38].
Системою сучасного радіоекологічного контролю передбачається доступність і простота вимірювання рівня гамма-фону, ступеня радіаційної чистоти та рівня індивідуальних доз зовнішнього опромінення за  допомогою різноманітних дозиметричних приладів (дозиметрів, радіометрів). Вони повинні бути призначені як для наукових радіоекологічних досліджень, так і для широкого використання населенням та відзначатися портативністю, простотою в експлуатації і низькою вартістю.
Сьогодні на Україні випускається понад двадцять дозиметричних приладів різного функціонального призначення. Однак найбільш використовуються такі дозиметри-радіометри, що відповідають вимогам щодо радіоекологічного контролю:

· дозиметр „Бета” дає змогу вимірювати густину потоку бета-

випромінювання і питому активність речовини;
· дозиметр „Прип’ять” застосовується для вимірювання щільності 

експозиційної дози гамма-випромінювання, густини потоку і питомої активності бета-випромінювання;

· гамма – радіометр РУГ-91 «АДАНІ» застосовується для сумарно обємної активності ізотопу цезія – 137 і природного ізотопу калію – 40, які містяться в об’єктах навколишнього середовища [25, с. 147] (Додаток Б).
РОЗДІЛ 2

Основні напрямки наукових досліджень

2.1. Загальні відомості про бджолиний мед
2.1.1. Сировина для отримання меду

Мед бджолиний – сиропоподібна цукриста речовина, що її виробляють бджоли з квіткового нектару, паді або солодких соків, що знаходяться в різних частинах рослин і дерев, і із речовин, що виділяються з слинних залоз бджоли і складають у комірки стільників як кормовий запас (Додаток В).
Квітковий нектар – це солодкий і запашний сік, який виділяється із нектарників квітів (група спеціалізованих клітин). Нектар містить 50-75% води, 20-24% моносахаридів, 13-24% цукру цукрової тростини, мінеральні речовини, ефірні масла, каротин, вітаміни. Бджоли відвідують ті квіткові рослини, нектар яких містить багато цукру [21, с. 45].
Квітковий пилок, зібраний бджолами з рослин, перетворюється на пергу завдяки слинним шлункам бджіл (Додаток ). Їх хімічний склад неоднаковий. Тому в лікувальних цілях використовують пергу [16, с. 32].
Пилок – це чоловічий статевий орган у рослин, який є складним комплексом багатьох цінних харчових і лікувальних речовин. У пилку міститься майже увесь набір необхідних рослині і людині органічних речовин: амінокислоти, фруктоза, крохмаль. У складі органічних сполучень містяться мікроелементи: барій, вольфрам, залізо, золото, кальцій, кобальт і ін. В пилку багато вітамінів В, Р, близько 50 ферментів, гормонів росту, антибіотичних речовин.
Без квіткового пилку перги, бджоли не можуть виховувати розплід, виробляти віск і маточне молочко [20, с. 35; 22, с. 30].
2.1.2. Види меду
Мед розрізняють насамперед за походженням. Натуральний квітковий мед, зібраний з одного виду рослин, називають монофлорним (наприклад липовий, акаціевий, гречаний) «Рис 2.1.», а з квіток різних рослин – поліфлорний (наприклад луговий) [18, с 48].
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Рис. 2.1. Види бджолиного меду
Види квіткового меду:
Липовий мед відрізняється різким ароматом і добрим смаком, вважається одним з кращих медів. Має прозоре світло - жовте забарвлення.
Гречаний мед виробляється в районах обробітку гречки. Відрізняється темним кольором, непрозорий, має специфічний смак і аромат.
Мед з білої акації абсолютно прозорий, з ніжним ароматом і тонким смаком.
Соняшниковий мед - яскраво-жовтого кольору, приємний на смак. Має здатність швидко кристалізуватися.

Каштановий і тютюновий меди, містять деяку гіркоту і тому використовуються головним чином у кондитерській промисловості [23, с. 38].
Рідше зустрічаються й інші види меду. Серед них слід відзначити буркуновий - світлий, дуже ароматний і смачний, біло-конюшиновий - світлий, приємний; ріпаковий, еспарцетовий, малиновий [11, с. 2].
Назви меду можуть походити від території, із якої він був зібраний: лучний, польовий, лісовий, гірський, заплавний. Часто мед називають і за географічною місцевістю, зв’язаною з його походженням, наприклад подільський липовий, поліський гречаний [18, с. 48].
За товарним виглядом мед буває центробіжним і стільниковим. Мед, що добутий із стільників з допомогою медогонки, називається центробіжним. Оскільки бджоли збирають його із квітів, то прийнято називати такий мед квітковим. Стільниковий мед; це мед, який складений бджолами у комірки стільників і запечатаний тоненькими восковими кришечками. Якісний стільниковий мед повинен мати суцільну запечатку (усі комірки запечатані восковими кришечками суцільно), білого або світло-жовтого кольору [14, с. 36].
У торговій практиці розрізняються два сорти бджолиного центробіжного меду: перший - квітковий і другий - падевий. Мед першого сорту має колір від білого з бурштиновим відтінком до темно-коричневого з червонуватим відтінком. Він відрізняється приємним, ніжним ароматом квіток. Мед не повинен містити ніяких домішок: нагрітий до 50°, повинен профільтровуватися через металеву сітку з осередками в 1 мм без усякого осаду. У меді зустрічається квітковий пилок, видимий лише при мікроскопічному дослідженні. Серед інших вимог до меду першого сорту слід відзначити: наявність золи - не вище 0,25%; води - не більше 22%; кислотність (у перерахунку на яблучну кислоту) - не більше 0,33% (без будь-яких ознак бродіння); солей важких металів - олова не більше 200 мг, міді - не більше 10 мг на 1 кг меду [16, с. 32; 27, с. 185].
Другий сорт меду (падевий) може бути різного кольору, різнитиметься він карамельним присмаком і відсутністю приємного «медового» аромату.
Падевий мед являє собою продукт, приготовлений бджолами не з квіткового нектару, а із паді тваринного походження і медяної роси. Падь тваринного походження являє собою солодкі виділення кишечника дуже дрібних комах (попелиць, червців, листоблошок тощо), які потрапляють на поверхню листя рослин і потім збираються бджолами. Падь виділяється найчастіше на листках дуба, липи, осики, верби, смереки, ліщини. Особливо багато її буває восени, коли спекотні дні чергуються з холодними ночами. Медяна роса, що зустрічається на рослинах у вигляді крапель, за своїм складом відрізняється від нектару великим вмістом декстрину, білкових, мінеральних речовин і кислот. Мед з переробленої бджолами медяної роси мало відрізняється за солодом від квіткового меду, але в деяких випадках має неприємним або гіркуватим присмак і своєрідний запах, в ньому відсутній приємний медовий аромат.
За кольором падевий мед буває: світло-бурштиновий, бурштиновий і темний, тому що в такому меді міститься більше білкових речовин і тому він відрізняється більш вищою (в 2-3 рази) в'язкістю і тягучістю. Падевий мед має підвищений вмістом мінеральних речовин, особливо солі лужних металів (калію і натрію) [27, с. 192].
Найчастіше падь і медяна роса зустрічаються в невеликий кількості у натуральному меді, і тоді його важко відрізнити від чистого квіткового меду. Для харчування людей мед з домішкою паді так само придатний, як і чисто квітковий мед. Для бджіл - падевий мед шкідливий взимку; харчування таким медом викликає у них пронос. Зимою мед з домішкою паді замінюють у вуликах хорошим квітковим медом або цукром. Мед з більшим вмістом паді зазвичай використовується в кондитерській промисловості [8, с. 10; 15, с. 47].
Центробіжний мед може бути рідким, кристалізованим (осівшим).
В'язкість меду обумовлюється силою зчеплення між його частинками; від цього залежить швидкість його витікання з посудини, або, простіше кажучи, його густота. В'язкість меду визначається кількістю в ньому води, температурою і хімічним складом. При великій вологості в'язкість меду набагато зменшується. Так, мед, що містить 18% води, в 6 разів більше в'язкіший, ніж мед з 25% води. Тому в'язкість (густота) меду є одним з головних показників його зрілості [7, с. 168].
Чим вище температура, тим в'язкість меду менше. Тому мед із стільників легше витягується відразу ж після їх відбору з вуликів (температура в гніздах порівняно висока). Якщо зрілий мед при кімнатній температурі взяти ложкою, то він сильно тягнеться; перевернувши ж ложку кілька разів, можна весь мед зібрати на неї; незрілий же мед (з великим вмістом води) не можна утримати на ложці, він буде з неї збігати .
Рідкий мед – це нормальне положення меду після відкачування його із стільників. Рідкий мед має різний рівень густоти (в’язкості). Рідкий мед можна отримати розігрівши кристалізований, але при цьому можуть втратитися певні корисні властивості меду. Занадто рідкий мед може говорити про недостатню витримку його в стільниках і називається «незрілим» (Додаток Г).
Кристалізований (осівший) мед утворюється природнім шляхом із рідкого. Найшвидше осідає соняшниковий мед (через місяця після відкачування). Осівший мед не втрачає свої якості у результаті кристалізації. У осівшому меді в залежності від величини кристалів розрізняють великозернистий, дрібнозернистий і жироподібний осад [17, с. 2].
Важливі показники якості меду:

· вага 1 літра = 1,420 – 1,440 (m = 1,420 кг)
· t замерзання = -36( С (при цьому об’єм зменшується на 10%)

· а при нагріванні (t = 25(С) об’єм меду збільшується на 5% [14, с 36].
Колір меду може бути різноманітним – від світло-жовтого, лимонно-жовтого, золотисто-жовтого, темно-жовтого, коричнево-зеленого, темно-жовтого до чорного.

Найсвітліший мед – акацієвий. Мед, який зібраний навесні, від яскраво-жовтого до оранжевого кольору, а мед отриманий із квіткового нектару, майже безколірний, або із зеленим відтінком. Колір падового меду залежить від рослин з яких його збирали – жовтий (від листяних), коричневий (від гречки), темно - червоний (від горіха), темно - коричневий (від тютюну). При зберіганні його в мідній посудині голубувато-зелений, в металевій – темно – червоний.

Прозорість рідкого меду залежить перш за все від кількості перги, яка потрапила у нього під час відкачування.

Смак залежить від походження і складу меду. Може мати солодкий, інколи дещо кислуватий смак, може містити гореч. У фальсифікованого меду смак може бути дуже солодким. Запах меду залежить від рослини з якої він був зібраний [11, с. 2].
2.1.3. Хімічний склад меду
За хімічним складом мед буває дуже різноманітним. До його складу входять наступні речовини. 
Вода. У меді її міститься в середньому 20%, з коливаннями від 16 до 22%. На пасіках іноді відкачують мед незрілий, тобто з підвищеним вмістом води. Найбільш цінним вважається густий мед, який має велику в'язкість. 

Сухі речовини. Їх в меді міститься близько 80%. Найбільшу частину їх-складають вуглеводи трьох видів. 
Глюкоза (виноградний цукор). Це найбільш простий цукор, що відноситься до групи моносахаридів. Саме такий цукор засвоюється організмом людини без будь-якої попередньої переробки або розщеплення. Глюкози в меді міститься приблизно 35%; з усіх цукрів меду на її частку припадає близько половини. Цей цукор швидше кристалізується, ніж інші цукри. 

Фруктоза (плодовий цукор) - теж моносахарид, за хімічним складом однаковий з глюкозою, але відрізняється від неї структурою самої молекули. На частку фруктози також припадає близько половини всіх цукрів меду. Цей цукор, як і глюкоза, засвоюється в організмі людини без будь-якої попередньої обробки в травному тракті. 

Вміст у меді великої кількості глюкози і фруктози є одним з важливих факторів, що додають меду цілющі і дієтичні властивості. Фруктоза на відміну від глюкози погано кристалізується. Підвищений її вміст в меді часто обумовлює неповну кристалізацію меду і відстій рідкої частини меду. Фруктоза представляється людині солодшою, ніж глюкоза. Глюкозу і фруктозу разом називають цукром інвертованим, тобто розщепленим до простого виду, на відміну від неінвертованного, складнішого тростинного цукру.
Сахароза (тростинний цукор). Утворена вона з тих же хімічних елементів, що і прості цукри, але на відміну від них складається з двох молекул простого цукру (з однієї молекули глюкози і однієї молекули фруктози), тому і належить до групи дисахаридів. У меді сахарози буває небагато - до 2%, так як вона майже повністю розщеплюється на глюкозу і фруктозу під впливом ферменту інвертази, який виділяється бджолою при зборі нектару і його переробці (при цьому до кожної молекулі сахарози приєднується молекула води і утворюється, дві молекули моносахаридів). Свіжовикачаний мед може мати до 6% сахарози, але при кімнатній температурі процес розщеплення її ферментами триває, в результаті чого кількість сахарози поступово знижується [13, с. 58].
У середньому натуральний бджолиний мед містить близько 75% інвертованого цукру. На частку всіх інших сухих речовин припадає близько 5%.
У невеликій кількості в склад меду входять декстрини - продукти розкладання крохмалю (в нектарі міститься невелика кількість крохмалю, який під впливом ферменту діастази розщеплюється на цукор). Загальна кількість декстринів становить 3-4%. Солоду меду вони не надають.
Білки. У меді їх небагато. Їх походження двояке: частина потрапляє з нектару і відноситься до рослинних білків, інша частина потрапляє разом з травними соками бджоли і відноситься до тваринних білків. Білкових речовин в меді міститься від 0,04 до 0,3% (в середньому 0, - 1%). Особливо багато білків (0,3%) у гречаному меді.
Кислоти. Кислоти, що містяться в меді, досить різноманітні за складом. Всього їх може бути від 0 до 0,43%, а в середньому 0,1%. Найбільше в меді міститься органічних кислот, з них багато яблучної; виявлені також молочна, винна, щавлева, лимонна. Дуже небагато і неорганічних кислот - фосфорної та соляної. У меді містяться кислоти, пов'язані з іншими хімічними сполуками. Активна кислотність меду в середньому становить 3,78, з коливаннями від 3,26 до 4,36. Отже, мед відноситься до явно кислих продуктів, має кислу реакцію.
Мінеральні речовини меду дуже різноманітні. Після спалення меду залишається зола, яка містить калій, натрій, кальцій, магній, залізо, фосфор і деякі інші елементи. У дуже малих дозах в меді виявлено алюміній, мідь, марганець, свинець, цинк і деякі інші. Загальний вміст мінеральних речовин в натуральному квітковому меді складає від 0,03 до 0,2% [11, с. 2; 13, с. 16; 16, с. 32; 20, с. 35; 27, с. 18] (Додаток Ґ).
2.1.4. Фактори, що зберігають якість меду

Бджолиний мед – це продукт, якому бджоли надають ознак біологічної активності. Він здатний «розвиватись», «дозрівати», «старіти», а в певних умовах зберігати свої якості десятки і сотні років. Технологія зберігання меду передбачає таке.

При дотриманні оптимальних режимів зберігання у правильно підібраній тарі мед може зберігатися багато років, не змінюючи своїх властивостей, однак у практиці товарознавства рекомендують зберігати його до двох років. Перспективним є фасування меду у дрібну тару в пасічницьких господарствах, тому що в цьому випадку між відкачуванням меду, обробкою і фасуванням відпадає необхідність зберігання меду як сировини. Зберігається вже готова до реалізації продукція.

При зберіганні меду в неопалювальному приміщені, температура повітря якого регулюється тільки за рахунок природної вентиляції, необхідно розташовувати тару з медом на підставках на відстані не менше ніж 0,2 м від підлоги і 0,5 м від стін [21, с. 45].
Температурні показники зберігання меду в приміщеннях з нерегульованою температурою диференціюють залежно від його вологості. Мед з вмістом води до 20% зберігають за температури не вище ніж +20(С, з вмістом води понад 2% - не вище ніж +10(С. Ці режими повинні бути чітко дотримані, особливо в літній період, коли збільшується можливість шумування меду. Найкраще мед зберігати за температури від 0 до +5(С. Температура нижче ніж 0(С (взимку) для меду не шкідлива, в цих умовах його цінні поживні і лікувально-дієтичні властивості зберігаються.

При зберіганні меду слід враховувати його високу гігроскопічність. Оптимальна відносна вологість повітря для зберігання не герметично упакованого меду складає 60%, для меду в герметичній упаковці – до 75%. У вологому приміщенні навіть зрілий мед буде поглинати вологу з повітря і закисати.

Зберігання меду в опалюваних приміщеннях з регульованою температурою повітря здійснюється на підставках і піддонах. Температурні режими зберігання такі ж, як і в неопалювальних приміщеннях.

При зберіганні меду слід дотримуватися «товарного сусідства», оскільки цей продукт має здатність поглинати вологу і адсорбувати сторонні запахи. Не можна зберігати з медом продукти, що мають сильний запах (нафтопродукти, отрутохімікати, рибу і рибні вироби, прянощі, чай, каву тощо), продукти, які мають пилоподібну структуру (борошно, цемент, гіпс), а також плоди, овочі і продукти їх переробки у негерметичній тарі. Приміщення захищають від проникнення мух, ос, бджіл, мурах та інших комах [14, с. 36].

Раніше мед зберігали у бочках і липівках. Останнім часом набуває широкого розповсюдження дерев’яна сувенірна тара для меду. При виготовленні дерев’яної тари використовують деревину липи, бука, берези, верби, осики, кедра, вільхи та деяких інших порід дерев. Від дуба мед чорніє, від хвойних порід набуває смолистого запаху, від осики – гіркоту, однак ці недоліки можна усунути, промивши посудини декілька разів гарячим розчином соди. Перед використанням тару необхідно зсередини покрити тонким шаром воску або чистого (медичного) парафіну. Деревина повинна бути сухою.
Мед має властивість всмоктувати з деревини вологу, тобто висушувати дерев’яний посуд. Волога тара, зроблена з не висушеної клепки, після наповнення медом розсихається і протікає. Тому тару для меду треба виготовляти із сухих, витриманих матеріалів. Вологістю не більше ніж 16%, зачинених з двох сторін. Крім того, потрібно добре просушувати бочки на сонці перед наливанням меду (Додаток Д).

Металева тара найширше використовується при фасуванні свіжовикаченого меду та його транспортуванні на далекі відстані. Практикується фасування меду у металеві банки, стакани і туби з алюмінієвої фольги, вкриті зсередини харчовим лаком.

Скляну тару використовують для фасування меду, переробленого на харчових підприємствах.

Керамічна тара повинна бути покрита зсередини глазур’ю. Вона широко використовується для продажу меду як сувенірна.

Останнім часом масового поширення набула тара з полімерних матеріалів, що пов’язано із збільшенням продажу товарів в упаковці разового використання. Одним із найкращих матеріалів для пакування меду є полістирол, поліпропілен, який не пропускає пари води.

Картонну тару використовують для фасування закристалізованого меду і зберігання його при низьких температурах. Використовують стакани литі і гофровані з пресованого картону з вологонепроникним просоченням, пакети або коробки з парафінованого паперу чи пергаменту [12, с. 2; 14, с. 36; 27, с. 312].

2.2. Поняття радіоактивного забруднення

2.2.1. Поняття радіоактивності

Іонізуючі випромінювання існували на Землі ще задовго до появи на ній людини. Проте вплив іонізуючих випромінювань на організм людини був виявлений лише наприкінці XIX ст. із відкриттям французького вченого А. Беккереля, а потім дослідженнями П'єраі Марії Кюрі явища радіоактивності. Поняття "іонізуюче випромінювання" об'єднує різноманітні види, різні за своєю природою, випромінювання. Подібність їх полягає в тому, що усі вони відрізняються високою енергією, мають властивість іонізувати і руйнувати біологічні об'єкти.

Іонізуюче випромінювання — це будь-яке випромінювання, взаємодія якого із середовищем призводить до утворення електричних зарядів різних знаків.
Людина зазнає опромінення двома способами — зовнішнім та внутрішнім. Якщо радіоактивні речовини знаходяться поза організмом і опромінюють його ззовні, то у цьому випадку говорять про зовнішнє опромінення. А якщо ж вони знаходяться у повітрі, яким дихає людина, або у їжі чи воді і потрапляють всередину організму через органи дихання та кишково-шлунковий тракт, то таке опромінення називають внутрішнім [3, с. 98; 4, с. 64].
Перед тим, як потрапити до організму людини, радіоактивні речовини проходять складний маршрут у навколишньому середовищі, і це необхідно враховувати при оцінці доз опромінення, отриманих від того чи іншого джерела.
Штучними джерелами іонізуючих випромінювань є ядерні вибухи, ядерні установки для виробництва енергії, ядерні реактори, прискорювачі заряджених частинок, рентгенівські апарати, припади апаратури засобів зв'язку високої напруги тощо.
Індивідуальні дози, які одержують різні люди від штучних джерел іонізуючих випромінювань, сильно відрізняються. У більшості випадків ці дози незначні, але іноді опромінення за рахунок техногенних джерел у багато тисяч разів інтенсивніші ніж за рахунок природних. Проте слід зазначити, що породжені техногенними джерелами випромінювання звичайно легше контролювати, ніж опромінення, пов'язані з радіоактивними опадами від ядерних вибухів і аварій на АЕС, так само як і опромінення, зумовлені космічними і наземними природними джерелами. [25, с. 74]

2.2.2. Одиниці вимірювання радіоактивних випромінювань
Серед різноманітних видів іонізуючих випромінювань, як уже зазначалося вище, надзвичайно важливими при вивченні питання небезпеки для здоров'я і життя людини є випромінювання, що виникають в результаті розпаду ядер радіоактивних елементів, тобто радіоактивне випромінювання.

Щоб уникнути плутанини в термінах, варто пам'ятати; що радіоактивні випромінювання, незважаючи на їхнє величезне значення, є одним з видів іонізуючих випромінювань. Радіонукліди утворюють випромінювання в момент перетворення одних атомних ядер в інші. Вони характеризуються періодом напіврозпаду (від секунд до млн. років), активністю (числом радіоактивних перетворень за одиницю часу), що характеризує їх іонізуючу спроможність.

Активність радіоактивного джерела виміряється у Бекерелях (Бк, Bq), це так звана одиниця виміру у Міжнародній системі одиниць (Сі). 1 Беккерель показує, що в активному джерелі за 1 секунду відбувається в середньому 1 радіоактивний розпад. Ця одиниця названа на честь французького вченого Антуана Беккереля, а позасистемною одиницею є кюрі (Кі). Один Кі = 37 х 109Бк [4, с. 62; 25, с. 76].
2.2.3. Біологічна дія радіаційного випромінювання

Під впливом іонізаційного випромінювання атоми і молекули живих клітин іонізуються, в результаті чого відбуваються складні фізико-хімічні процеси, які впливають на характер подальшої життєдіяльності людини.
Захист організму від потрапляння всередину радіоактивних речовин - одна з найактуальніших проблем екології після Чорнобильської катастрофи. Систематичне споживання продуктів харчування та води, що забруднені радіоактивними речовинами, призводить до накопичування радіонуклідів в організмі людини, деякі ізотопи розподіляються рівномірно в організмі людини (тритій, вуглець, залізо, полоній), деякі накопичуються в кістках (радій, фосфор, стронцій), інші залишаються в м'язах (калій, рубідій, цезій), накопичуються в щитовидній залозі (йод), у печінці, нирках, селезінці (рутеній, полоній, ніобій) тощо. Радіонуклі́д — атом з нестійким ядром, що характеризується додатковою енергією, яка доступна для передачі до створеної радіаційної частинки, або до одного з електронів атома в процесі внутрішньої конверсії. При вивільненні енергії радіонуклід проходить через процес радіоактивного розпаду, і зазвичай випускає один або більше фотонів, гамма-променів, або субатомні частинки. Ці частинки складають іонізуюче випромінювання.
Також необхідно відзначити деякі особливості дії іонізуючого випромінювання на організм людини:
· органи чуття не реагують на випромінювання;

· малі дози випромінювання можуть підсумовуватися і накопичуватися в організмі (кумулятивний ефект);

· випромінювання діє не тільки на даний живий організм, але і на його, спадкоємців (генетичний ефект);

· різні організми мають різну чутливість до випромінювання.

Найсильнішого впливу зазнають клітини червоного кісткового мозку, щитовидна залоза, легені, внутрішні органи, тобто органи, клітини яких мають високий рівень поділу. При одній і тій самій дозі випромінювання у дітей уражається більше клітин, ніж у дорослих, тому у дітей всі клітини перебувають у стадії поділу. Небезпека різних радіоактивних елементів для людини визначається спроможністю організму їх поглинати і накопичувати.
Радіонукліди, потрапляючи в організм з харчовими продуктами і водою, формують основне дозове навантаження і тим самим істотно впливають на стан здоров'я людини. Тривалий час споживання забруднених продуктів є основним видом опромінення. Однак цей шлях радіаційного впливу доступний для регулювання [4, с. 82].
Цезій (Cs, лат. Caesium — небесно-голубий) — хімічний елемент I групи періодичної системи елементів, атомний номер 55, атомна маса 132,9054. Відкрили Г.Кірхгоф та Р.Бунзен в 1860 році. Промислово цезій отримується у вигляді сполук, що утворюються при обробці мінералу поллуциту хлоридною чи сульфатною кислотою. Він добре накопичується рослинами, попадає в харчові продукти й швидко всмоктується в шлунково-кишковому тракті. Цезій-137 долгоживущий радіонуклід, період його напіврозпаду становить 30 років. До 80% цезію відкладається в м’язовій тканині. Біологічні процеси ефективно впливають на цезій, тому на відміну від стронцію, біологічний період напіввиведення цезію в дорослих людей коливається від 50 до 200 діб, у дітей у віці 6 – 16 років від 46 до 57 діб, у немовлят – 10 діб. Причому близько 10% нукліда швидко виводяться з організму, інша частина – більше повільними темпами [3, с. 204].
Цезій-137 (137Cs) — штучний радіоактивний ізотоп цезію. Випромінювання, що ним створюється використовується для потреб рентгенотерапії.
Сучасна вітчизняна концепція радіозахисного харчування базується на трьох основних положеннях: максимально можливе зменшення надходження радіонуклідів з їжею; гальмування процесу всмоктування, нагромадження і прискорення їх виведення; підвищення захисних сил організму [29, с. 192].
РОЗДІЛ 3
Результати власних досліджень

3.1. Об’єкт, предмет досліджень
Нами була поставлена мета провести еколого - географічні дослідження території Макарівського району околиць села Королівка на предмет оцінки екологічного ризику при використанні природних ресурсів. Довести, що на якість бджолиного меду впливають різні фактори. Розглянути і вивчити загальні відомості про бджолиний мед і радіоактивність. Провести якісний аналіз меду зібраного на території села Королівки. Для досягнення даної мети поставлено та вирішено такі завдання:
· вивчити документи у яких закріплені МДР показників безпеки в Україні;

· дослідити інтенсивність накопичення радіонукліда 137Cs у чотирьох видах досліджуваного меду;

· опрацювати літературні дані впливу меду на здоров’я людини.
Об’єктом дослідження нашої роботи був мед, в якому ми визначали вміст радіонуклідів і наявність сторонніх домішок. Для цього використовували різні види меду відібрані у місцевих пасічників.
Предметом дослідження – вміст радіонукліду цезію-137 і домішки у чотирьох видах досліджуваного меду.
Методи дослідження – біологічний, хімічний, фізичні, загальноприйняті методи порівняльної екології, радіоекології, геоботаніки.

Якість меду визначають комплексно:

· за зовнішнім виглядом (колір, консистенція, запах) і смаком - органолептично;

· через виявлення різних домішок з допомогою фізичних і хімічних реакцій [25, с. 98].
Під час проведення експериментальної роботи ми досліджували якість проб меду органолептичним методом (смак, запах, в’язкість) і фізико-хімічним.
Досліджувані зразки, а це чотири види меду – акацієвий, гречаний, липовий і змішаний, мали приємний, від сильного до слабшого аромат, без сторонніх запахів. Смак – солодкий, приємний, без стороннього присмаку. В'язкість меду досліджуваного, була різна. Визначали ми це по його витікання з посудини в посудину. Два зразки стікаючи тягнулися, були густими. Струмінь скапування був безперервним і утворював складки на зразок хутра гармошки. Інші два зразки (акацієвий і липовий) були уже осівшими (кристалізованими).
Лабораторний метод
У шкільних лабораторних умовах ми визначали наявність домішок (борошна, крохмалю, крейди і ін.) у меді, його натуральність. При проведенні експериментальної роботи ми звертали увагу на в’язкість меду, колір, прозорість, консистенцію, наявність чужорідних домішок.

В’язкість кожного виду меду визначали за тим, як він стікає. Вважається, якщо мед зрілий і якісний, то він тягучий, густий і не капає з ложки, а намотується вузькою стрічкою, за цим ми спостерігати у відібраних зразках. Такий стан меду може бути помітним і при переливанні його з однієї посудини в іншу - струмінь натурального меду повинен бути безперервним і утворювати складки. Іншими словами, натуральний мед повинен бути не дуже рідким і не дуже густим, повністю однорідним і за кольором, і за консистенцією.

Наявність інших домішок ми визначали наступним способом. У чашку неміцного теплого чаю додали трохи меду. Розчин чаю з медом потемнів, осаду в ньому не було виявлено, що свідчить про його якість.
Більш досконалим вважається спосіб визначення якості меду - за допомогою дистильованої води і йоду. Ми брали трохи меду і розбавляли його невеликою кількістю дистильованої води, капали в розчин чотири-п'ять крапель йоду. Забарвлення нашого розчину в усіх чотирьох зразках не змінилося. А якби розчин посинів то, це означало б, що для виготовлення цього сурогату використовували крохмаль.
Також ми в такий же розчин додати кілька крапель оцтової есенції змін у наших зразках не відбулося. А якби розчин закипів, то це б свідчило, що мед містить крейду чи борошно (Додаток Е).

Ми виявляли наявність домішок крохмальної патоки у всіх відібраних зразках  меду.

До однієї частини меду, змішаного з 2-3 частинами очищеної води, додавали четвертий об’єм спирту 96% і збовтували. В чотирьох досліджуваних зразках – колір не набув змін і в результаті відстоювання розчину осаду в ньому не спостерігали, що спостерігається при позитивній реакції.

Мед, який добре кристалізований і міцний (саме такий якими є наші зразки), ми розтирали між пальцями. Він подібно до зерен топленого масла, швидко танув, що є свідченням якості.

Також мед ми тримали над вогнем, спостерігали як він поступово обвуглюється, саме це і є свідчить про його натуральність.

Ми розчиняли невелику кількість, кожної окремо взятої, проби меду в гарячому молоці. Якби ми спостерігали згортання молока, це означало б, що мед розведений цукровим сиропом. Наші ж проби – рівномірно розчинилися [19, с. 6; 24, с. 38; 27, с. 194].
За всіма параметрами відібрані зразки відповідають натуральному меду.
Під час проведення експериментальної роботи ми досліджували проби меду лабораторним способом на визначення об’ємної активності Cs – 137, де діяли за наступними етапами:
· підготували зразки проб;

· підготували посуд і прилади;

· власне кількісний аналіз зразків: обчислення результатів.

Об’єктами дослідження були зразки різних сортів меду, відібрані для проби з власних господарств пасічників села Королівка: сорти акацієвий, липовий, гречаний, змішаний.

До зразків, які готуються до аналізу, ми прикріпили відповідні етикетки із вказаними номерами реєстрації у лабораторному журналі і вихідними даними (місце, термін відбору і ін.)

Ми відібрали чотири зразки проб меду (мед акацієвий, гречаний, липовий, змішаний), де об’єм проби становив 0,5 л. Посудину, із досліджуваною пробою меду, на 2 хвилини, ми встановили на спеціальний прилад – Гама–радіометр РУГ – 91 «Адані», всередину свинцевого екрану і закрили кришкою. Нажали кнопку «проба» і одну з кнопок на час вимірювання. Закінчення вимірювань підтверджується звуковим сигналом і індикацією на екрані про  результат вимірювання. На екрані зображується активність радіонуклідів, які містяться у досліджуваних зразках меду, в одиницях об’ємної активності – Бк л. (1 Бк / л – кількість розпадів в одиниці об’єму проби у секунду). Результати на екрані зберігаються до початку наступного вимірювання [12, с. 2; 17, с. 2] (Додаток Є).
Гранично допустима питома активність Бк/кг (л) досліджуваної проби дорівнює 50 Бк / л (ДР - 97) [17, с. 2] (Додаток Ж).
Отримані дані наведені в таблиці 3.1. 
Таблиця 3.1.
Питома активність радіонуклідів

	№ в/п
	Найменування проби
	Питома активність Бк / кг (л)

	
	
	Дослідження

	1.
	Мед акацієвий
	менше 20,0

	2.
	Мед гречаний
	менше 20,0

	3.
	Мед липовий
	менше 20,0

	4.
	Мед змішаний
	менше 20,0


З допомогою приладу Гама–радіометр РУГ – 91 «Адані», нами встановлено, що вміст радіонукліду цезію – 137 у меді не перевищує допустимі рівні.
РОЗДІЛ 4

Вплив меду на здоров’я людини

4.1. Харчові та дієтичні властивості меду
Бджолиний мед-продукт з неперевершеними смаковими та поживними якостями. Встановлено, що мед є висококалорійним продуктом близьким по складу до плазми крові. При складному розщепленні глюкози і фруктози виділяється велика кількість енергії, необхідної для життєвих процесів організму. У меді знаходитися і невелика кількість сахарози і мальтози, які перетворюються під впливом ферменту інветози в тонкому кишечнику до засвоєння організмом - в моносахариди. Як джерело енергії. Мед містить в одному кілограмі 3150 калорій, по калорійності він дорівнює чистому пшеничному хлібу, консервованого молока та інших. Поживна цінність 200 грам меду дорівнює 480 г риб'ячого жиру, 180 г масляного-сиру, 8 апельсинів. Білки, що входять в мед, відіграють роль пластичного речовини в організмі і беруть участь в утворенні гормонів і ензимів [9, с. 406; 13, с. 54].
Мінеральні речовини меду знаходяться в ньому у вигляді солей і представляють поживну цінність, вони беруть участь у біохімічних процесах організму. Ферменти меду сприяють травним процесам, сприяють секреції діяльність шлунка і кишечника, полегшуючи засвоєння поживних речовин. Мед містить фактори росту. Тому він необхідний дітям. Ложечка меду до репсовому харчуванню дітей приносить більше користі, ніж 20-39 грам цукру, тільки висококалорійний вуглевод, а мед - поживний продукт з важливим хіміко - біологічними речовинами. Мед містить фолієву кислоту, яка сприяє зростанню у дітей, підвищується кількість гемоглобіну і кров'яних клітин, поліпшуються і захисні сили організму. 

Органічна кислота меду підсилює травлення, сприяє поліпшенню засвоєння поживних речовин, збуджуючи апетит. 

Велике живильне значення меду у вмісті вітамінів. Засвоюваність харчових продуктів різна: м'яса - на 95%, чорний хліб - на 85%, білий - на 96%, молоко - на 91%, картопля на - 89%, а бджолиний мед-на 100% [6, с. 146; 20, с. 35].
Вчені вважають, що мед відіграє роль «еліксиру молодості» і впливає на продовження життя людини, при постійному і тривалому застосуванні. Результати різних досліджень показують, що постійне вживання меду підвищує імунологічну реактивність організму, робить його стійким до інфекцій, а захворювання організм переносить легше [6, с. 148].
4.2. Щоденна норма споживання меду

Щоденна норма споживання меду для дорослої людини для харчових, дієтичних, профілактичних цілей приблизно 100 гр. Цю кількість варто вживати на протязі дня по частинах. При цьому бажано зменшити вживання іншої вуглеводної їжі. У лікувальних цілях ця норма може бути збільшена до 150 - 200 гр. у день, таку кількість меду рекомендується приймати на протязі 1-2 місяців.
Однак не варто забувати і про протипоказання. Для діабетиків кількість уживаного меду повинна бути менше в кілька разів (варто обов'язково проконсультуватися з лікарем), при цьому перевагу потрібно віддавати сортам меду з високим вмістом фруктози, а не глюкози [13, с. 48].
Для дітей норма вживання меду набагато менша, не більше 30-50 гр. у день, для дітей малого віку - не більше 30 гр. удень. Дітям грудного віку - зовсім трохи, мед особливо корисний для них при відсутності материнського молока або його малій кількості. Ферменти меду сприяють засвоєнню коров'ячого молока й травленню.
Щоб був позитивний ефект, споживання меду на одну людину повинно дорівнювати 3,6 кг меду в рік - для дорослих і 1,8 кг - для дітей. На жаль, навіть ці мінімальні норми, що рекомендують, поки не досягнуті. У високорозвинених країнах споживається приблизно 1,5 кг у середньому на людину в рік, а у країнах, що розвиваються, - всього кілька десятків грамів у середньому на людину в рік [12, с. 2].
ВИСНОВКИ
У роботі були узагальненні основні положення в області товарознавчої характеристики меду. Розглянуто хімічний склад, харчові та біологічні цінності бджолиного меду, що формують його якість; способи і методи виявлення сторонніх домішок. За допомогою органолептичного і радіометричного методів вдалося дати характеристику досліджуваним зразкам меду.
Органолепличним методом були описані такі властивості різних видів меду як: в’язкість, колір, смак, запах. Результати якого показали, що досліджуваний мед якісний.

Радіометричним дослідженням встановили, що вміст радіонукліду цезію – 137, у меді – не перевищує допустимі рівні. Сторонніх домішок також – не виявлено. Отже, досліджувані види бджолиного меду – екологічно чисті продукти.

Отже, їжа, яку споживають громадяни України, мусить бути екологічно чистою, природною, бо продукція, вирощена «по-сучасному», із застосуванням агрохімікатів, є шкідливою для людини і спричинює різні захворювання [6, с. 8; 10, с. 598].
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