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Пчела дает возможность 
излечивать все наши болезни. 
Это лучший маленький друг, 
какой только имеется у человека на свете.      
Д. Мор

Введение
Осенью, зимой и весной многие люди болеют простудными заболеваниями, а чаще всего дети, так как у них слабый иммунитет и в организме не хватает витаминов. Считается, что продукты, которые дают человеку пчёлы, помогают ему вылечивать болезни, а так же оставаться молодым и энергичным.
Когда я зимой заболевал простудой, мама давала мне не только горькие лекарства, но и сладкий мёд. И при этом говорила: "Ешь мёд - он очень полезный, целебный!"
 Кто-то воспринимает мёд только как лекарство, для других же - это прежде всего сладость. Это тот редкий случай, когда сладкое полезно, а полезное вкусно! Почему так? В чем секрет этого удивительного продукта? 
Мне стало очень интересно - правда ли, что мёд такой полезный и обладает какими - то лечебными свойствами? И вообще, как его добывают пчелы? И как потом мёд попадает к нам? Я вспомнил сладкоежку Винни-Пуха, который говорил: " Это неправильные пчелы и наверно они делают неправильный мёд!" Так может, бывает неправильный мёд? И всегда ли приносит мёд пользу? Мы с мамой заинтересовались этими вопросами и очень увлеклись этой темой. Почитав познавательную литературу по этому вопросу, я узнал много интересного. А когда летом мы гостили у бабушки с дедушкой в Геленджике - мы посетили пасеку "Потомственное". Там я впервые увидел и настоящие ульи - домики пчел, и соты, и медогонку, и дымарь. И, конечно же, попробовал настоящий, "правильный" мёд. Я даже примерил шляпу пасечника!
[bookmark: _GoBack]Тема мёда, его происхождения, натуральности и его полезных свойств оказалась настолько интересной, что я решил провести собственное исследование. Изучение литературы, подробное знакомство с сортами мёда и другими продуктами пчеловодства, подтвердило актуальность выбранной мной темы. Ведь мы порой даже не задумываемся о том, насколько уникален мёд и какую важную роль он играет в жизни и сохранении здоровья человека. Но, употребляя мёд, можем ли мы быть уверенны, что перед нами действительно полезный, лечебный продукт, а не просто сладкое лакомство?
Поэтому я считаю определение качества мёда  очень актуальным.

Тема работы: Мёд – и вкусно, и полезно!

Цель моего исследования: выяснить - какой мёд можно считать натуральным и провести эксперименты по выявлению фальсификации (подделки) мёда.

Гипотеза: я предположил, что натуральный мёд можно определить опытным путем.

Задачи исследования:
1. Изучить историю происхождения мёда, роль пчел в его образовании.
2. Рассмотреть виды мёда, его свойства, использование человеком в разных сферах жизнедеятельности. 
3. Опытным путем научиться определять, какой мёд настоящий, а какой фальсифицированный.
4. Выяснить, как другие люди относятся к мёду - как к лакомству или как к лекарству.
5. Привлечь внимание детей к ценности и пользе мёда.
6.Сделать выводы и дать рекомендации.

Объект исследования: мёд.

Предмет исследования: качество меда.

Методы:
-сбор информации;
-анализ литературы по данному вопросу;
-посещение пасеки и беседа с пасечником;
-анкетирование детей и взрослых;
-систематизация полученных теоретических и практических знаний;
-исследование, наблюдение, проведение опытов;
-сравнение полученных результатов.



Глава 1
1.1 Происхождение мёда
Пчелы – это древнейшие существа на земле. Ученые считают, что пчела на Земле появилась на 50-60 тыс. лет ранее человека. Самый древний памятник, изображающий добычу меда человеком, найден возле Валенсии (Испания), и он относится к каменному веку. На камне сохранилось изображение человека в окружении пчел, извлекающего мёд. 
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Многие письменные памятники указывают, что первобытный человек знал и любил мед. Вероятно, это была первая сласть, которой можно было полакомиться.
Древние египетские пирамиды  подтверждают, что египтяне активно занимались пчеловодством, употребляли мед не только как пищу, но и применяли его как лечебное, косметическое и консервирующее средство. Насколько они ценили пчел и мед, показывает то, что у фараонов на эмблемах, а также на их гробницах была изображена пчела.
Пчел всегда считали большой загадкой и стремились к их обожествлению: древние греки и римляне считали, что пчела - дочь Солнца; славяне всегда считали мед Божьим даром. 
[image: D:\_desktop\Пчелы - материал\000002.gif]
История развития пчеловодства на Руси  прослеживается с Х века, то есть со времени появления письменности. Путешественники, посещавшие Россию, отмечали, что вся земля русская изобилует пчелами, а мед в большом количестве вывозится за границу.
Известно, что добыча меда была одним из важнейших промыслов на Руси, тогда это занятие называлось бортничеством, а люди, занимавшиеся им - бортниками. Бортники берегли старые толстые деревья, в которых были дупла, и сами выдалбливали отверстия - борти, устраивая в них склады для медовых запасов. Бортничество было нелегким занятием. Немало усилий, ловкости, труда требовалось от «древолаза». Ему приходилось забираться на высокие деревья, уметь «ладить» с пчелами, знать их нрав.
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Вывод: я узнал, что дикие пчёлы появились задолго до первобытного человека, а сам мёд с успехом использовался нашими предками и как вкусный продукт, и как лекарство при самых различных заболеваниях.

1.2 «Производство» меда
Многие тысячи лет пчелы  приспосабливались к разным климатическим условиям, чтобы выжить. Так как сон природой им не заложен, пчелы не спят ни днём ни ночью ни летом ни зимой, поэтому и приходится заготавливать корм, чтобы пережить тот период, когда они не могут вылетать за кормом. Пчелы питаются нектаром с различных цветов, но нектар сам по себе долгого хранения не выдерживает. И организм пчел постепенно приспособился и начал вырабатывать ферменты, позволяющие перерабатывать нектар в мед, который может сохранять свои качества бесконечно, если запечатан в сотах из воска, тоже вырабатываемым организмом пчел. Чтобы пчелы не болели в зимний период, в меде присутствуют полезные вещества из нектара цветов, а также ферменты выделяемые пчелами. 
Это качество меда взял на вооружение человек. Не одно поколение человечества испробовало на себе целебные свойства меда, используя мед в лечебных и профилактических целях.
Пчелы – единственные насекомые на Земле, которые производят продукт, пригодный для человека. При этом очень немногие знают, как же цветочный нектар превращается в конечном итоге в мед – вкусный и питательный продукт.
Итак, источник нектара, из которого получается мед, - это медоносные растения: цветы, деревья и кустарники. Когда весной просыпаются и расцветают первые медоносы, это означает, что для пчел пришло время активной работы.
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Первое, что делает пчела, это разыскивает цветы. Лётные пчелы по своим функциям подразделяются на пчел-разведчиц и пчел-сборщиц. Пчелы-разведчицы отыскивают источники нектара, набирают его,  а затем летят в улей и сигнализируют пчелам-сборщицам о местонахождении найденного нектара при помощи своеобразного «танца-кружения».
Чтобы получить всего 1 кг меда, неутомимые труженицы побывают на миллионах цветов, пролетят тысячи километров, работая с восхода и до захода солнца. Сорок килограмм питательных золотистых крупинок они перенесут за лето в специальных корзиночках, находящихся на ногах.
Недаром на Руси говорили: "Трудится как пчелка".
Но не каждый цветок удостоится внимания привередливых хозяек. Промчатся мимо поля роскошных алых маков, устремившись к невзрачным голубым или фиолетовым лепесткам. Все дело в особенности зрения. Красный цвет пчелки воспринимают как черный, их любимые оттенки – сиреневый, синий, желто-зеленый.
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Заготовка меда начинается со сбора нектара. Нектар пчела собирает при помощи хоботка. В организме пчелы в результате сложных биохимических процессов из сладкой жидкости образуется чудодейственное вещество, равных которому нет на земле.
Опускаясь на цветок, пчела с помощью органов вкуса, которые имеются у нее на ножках, определяет, есть в нем нектар или нет. В зависимости от того, где будет собран нектар, получится мед липовый, гречишный, клеверный, цветочный или акациевый.
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Пчела, набравшая достаточно нектара, возвращается в улей, где передаёт свою ношу пчеле-приемщице. Та некоторое время хранит нектар в своём медовом зобике. Там он подвергается сложной переработке, которая, кстати, началась еще в зобике пчелы-сборщицы. Нектар обогащается органическими кислотами, ферментами, обеззараживающими веществами, в нём уменьшается количество воды. Пчела-приемщица периодически выпускает капельку нектара на слегка выдвинутый хоботок, затем опять втягивает её в медовый зобик. Эта процедура повторяется много раз, после чего пчела откладывает каплю нектара в свободную восковую ячейку. 
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Однако это еще не мёд.
Таблица 1. Содержание основных веществ в меде и нектаре 
	         Показатели
	     Нектар
	       Мёд

	Витамины, мг/100г
	
	

	В1
	          ___
	   0,002-0,009                           

	В2
	          ___
	   0,035—0,145

	В6
	          ___
	   0,227—0,480

	С
	          ___
	   3

	К
	          ___
	  0,003

	Вещества, %
	
	

	Вода 
	          75-80
	 Не более 21

	Сахароза 
	         12,5                                
	  0-3                             

	Фруктоза и глюкоза 
	          9 
	 70-80

	Декстрины 		                                  
	          1
	 2-10

	Органические кислоты 		                                  
	          0,1
	 0,03-0,07

	Минеральные соли
	         0,19
	 0,22

	Белки 	                                   
	          ___
	 0,1 - 2,3

	Пыльца 	                                   
	          ___
	 0,1

	Ферменты                                   
	          ___
	 Инвертаза



Нектар в среднем содержит 70 - 80 % воды. Излишнюю воду пчелы удаляют из нектара простым испарением. Для этого пчелы раскладывают в ячейки небольшие капельки нектара, заполняя постепенно им ячейки не более чем на четверть объема. Новые порции нектара пчелы подвешивают в виде маленьких капелек к верхней стенке ячеек. Взмахами своих крыльев пчёлы создают дополнительную циркуляцию воздуха в улье, что ускоряет процесс испарения из нектара лишней влаги.
Когда мед «созрел», т.е. количество влаги в нем осталось менее 21%, пчелы запечатывают ячейки с медом восковыми крышечками. Запечатанный в сотах мёд продолжает созревать в течение 3-4 недель. Такой мед называется зрелым, и он готов к употреблению.   
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Заполненные им соты периодически или разово отбираются у пчёл для откачки. 
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1.3 Сорта меда
По способу получения мед разделяется на: центробежный, прессованный  и сотовый.
Центробежный — мед, извлеченный из сотов при помощи медовой центрифуги (медогонки). Это самый распространенный вид меда.[image: D:\_desktop\Пчелы - материал\poluchenie_meda_33.jpg]         [image: D:\_desktop\Фото пасека\IMG_2619.jpg2.jpg]

Прессованный - получают  прессованием  сотов.
Сотовый мед в запечатанных сотах может быть в виде рамок, секций или отдельных кусков. 
Мед в сотах - намного полезнее откачанного, поскольку натуральный воск, из которого состоят соты, сам по себе обладает лечебными свойствами. А в сочетании с медом все эти ценные качества проявляются еще больше. Такой мед надо есть небольшими кусочками, долго и тщательно пережевывая соты (как жевательную резинку).
[image: D:\_desktop\Пчелы - материал\62700342_1281782193_1254751967_111.jpg]
Прочитав специальную литературу, я узнал, что по происхождению натуральный мёд может быть цветочный и падевый.
Цветочный мёд собран с цветков растений. Такой мед ценится на рынке высоко, так как имеет приятный аромат и яркий вкус. Он бывает монофлёрным (с цветка одного растения) и полифлёрным (с цветков нескольких растений). 
Падевый мед – пчелы вырабатывают, собирая падь (сладкие выделения тли) и медвяную росу с листьев или стеблей растений. По химическому составу падевый мед совершенно безвреден для человека. но он не годится в качестве зимнего корма для пчёл. У падевого меда отмечается менее выраженный слабый аромат, зависящий от источника сбора пади: может быть неприятный, иметь запах жженого сахара или не иметь никакого. 
Смешанный - состоит из смеси цветочных или падевых медов.
Интересно, но существует и ядовитый мед, который иногда собирают пчелы с ядовитых растений. В пищу человека этот мед непригоден. Он вызывает отравление у людей, очень сходное с сильным опьянением, поэтому его называют также «пьяным мёдом». Ядовитые свойства меда можно нейтрализовать его нагреванием. После такой обработки мед годится лишь для кондитерских изделий. При длительном хранении токсичность меда исчезает.

В России насчитывается более 60 видов меда.
Каждый сорт имеет свой уникальный вкус, аромат и целебные свойства. 
Я приведу примеры  самых популярных российских сортов меда с точки зрения лечебных качеств. 
1) Самый полезный мед для лечения простуды, гриппы и ангины – это липовый мед.  Для многих людей липовый мед - самый вкусный, он имеет ярко выраженный сладкий вкус и аромат, прекрасно подходит для выпечки и приготовления других рецептов с медом.  
2) Самый полезный мед для сердца, крови и сосудов – это гречишный мед. Он богат микроэлементами, в состав которых входит много железа. Темные сорта меда повышают уровень гемоглобина и увеличивают количество эритроцитов. Гречишный мед от темно-желтого с красноватым оттенком до темно- коричневого цвета. Имеет своеобразный аромат и специфический вкус. 
3)Акациевый  мед - один из лучших сортов. Ароматный, нежный мед из нектара белой акации, в жидком состоянии прозрачный. Очень медленно кристаллизуется, при этом становится белым, мелкозернистым.
4) Для пищеварения самый полезный мед – это подсолнечный. Мед этого медоноса содержит наибольшее количество ферментов и улучшает обмен веществ. Подсолнечный мед золотистого цвета. Отличается несколько терпким вкусом.
5) Донниковый мед - светло-янтарного цвета, с очень тонким приятным ароматом и нежным вкусом с оттенком ванили. Особую ценность мёд белого донника представляет при лечении сердечнососудистых заболеваниях.
6) Горчичный мед - этот мед полезен в борьбе с заболеваниями органов дыхания, также способствует выведению из организма токсических веществ, улучшает работу почек, используется как мочегонное средство.
7) Малиновый мед - чрезвычайно полезен при простудных заболеваниях. Обладает нежным вкусом — он словно тает во рту. Этот мед светлого белого цвета, с очень приятным ароматом.
Что же касается самого вкусного меда – здесь каждый решает сам. Рекомендую вам попробовать разные сорта и найти именно Ваш мед!

1.4 Необыкновенные свойства мёда
Употреблять мед необходимо с теплой водой или разогревая засахаренный мед, не доводя температуру до 40 градусов - это предел, после которого структура меда распадается, меняется цвет, исчезает аромат, а витамин С, который может содержаться в меде долгие годы, разрушается наполовину и более. 
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Пчеловоды уверяют, что если съедать хотя бы 60г меда в день не будет никаких проблем со здоровьем. Польза меда не только в ароматном вкусе, который можно употреблять в качестве лакомства — это исключительно ценный комплекс питательных элементов. 
Мед - это  продукт, невероятно сложный по своему химическому составу. При этом абсолютно все вещества, содержащиеся в меде, - чрезвычайно полезны для человека.
Мёд содержит 13-20 % воды, 75-80 % углеводов (глюкоза, фруктоза, сахароза), витамины А, В1, В2, В6, Е, К, С, фолиевую кислоту. И хотя перечисленных витаминов в меде очень мало, они имеют огромное значение, так как находятся в сочетании с другими весьма важными для организма веществами. 
Кроме того, в нем содержатся протеины , минеральные вещества ,  органические кислоты (яблочная, молочная, винная) и почти все известные в природе  микроэлементы: железо, фосфор, магний, кальций, сера, калий и  пр.
Научные исследования доказали, что мед по составу схож с плазмой крови человека
Таблица 2
Минеральный состав плазмы крови человека и мёда, %
	Элемент
	         Кровь человека           
	Пчелиный мед

	Магний       
	0.018
	0.018

	Сера
	0,004
	0,001

	Фосфор
	0,005
	0,019

	Железо
	следы
	0,0007

	Кальций
	0,011
	0,004

	Хлор
	0,360
	0,029

	Калий
	0,030
	0386




Так как мед состоит примерно на 80 % из чистейших, легкоусвояемых углеводов, он очень быстро восполняет в организме дефицит энергии, возникающих в результате больших физических нагрузок. 
Мед  усиливает обмен веществ, оказывает противовоспалительный и тонизирующий эффекты, нормализует деятельность желудочно-кишечного тракта, улучшает питание кожи, нормализует сон и стимулирует защитные силы организма.
Не случайно мед воспет в народных былинах, сказаниях и песнях, назывался древними мыслителями «эликсиром здоровья и долголетия». Вкусный сам по себе мед улучшает вкус невкусной пищи. «С медом и долото проглотишь», «Мужик с медом лапоть съел»,— утверждают народные поговорки.
По питательной ценности и как источник энергии мед занимает одно из первых мест среди продуктов питания.
Для детей употребление меда способствует лучшему усвоению кальция и магния, необходимых для образования скелета ребенка. В Древнем Египте мед давали в школах, так как было замечено, что школьники, принимавшие мед, становились более развитыми физически и умственно, были более талантливыми.
 Исследования, проведенные уже в наши дни, показали, что ложка меда, особенно гречишного, в пищевом рационе слабых и малокровных детей приносит их здоровью гораздо больше пользы, чем беспорядочное употребление конфет, кондитерских изделий и других сладостей. Благодаря наличию в меде солей железа, меди, цинка, кобальта, фолиевой кислоты у детей улучшаются самочувствие, аппетит и пищеварение, повышаются процент гемоглобина.
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Для взрослого человека суточная доза мёда составляет 100-200г. Детям мёд необходимо давать по чайной ложке в день. 
Очень большое значение имеют противобактериальные свойства мёда. 
Есть основания предполагать, что древние египтяне и греки применяли пчелиный мёд для консервации трупов. 
Как известно, тело Александра Македонского, скончавшегося во время похода, при перевозке в столицу Македонии для погребения было погружено в мед, чтобы предотвратить разложение во время долгого пути. 
Древние греки и римляне использовали пчелиный мед для консервирования свежего мяса. При этом мясо не только оставалось свежим, но даже не изменяло своего естественного вкуса. Только постепенно теряло воду, отдавая ее в мёд. 
Интересно, что в отличие от многих пищевых продуктов мед никогда не плесневеет. По данным археологов однажды в одной из пирамид был обнаружен глиняный сосуд с мёдом, хранившийся более трёх тысяч лет. Поразительно, но мёд всё ещё сохранял свойственный ему аромат. Это ещё раз доказывает, что благодаря антимикробным и противогрибковым свойствам мёд в благоприятных условиях может храниться не только годами, десятилетиями и столетиями, но даже тысячелетиями. Особенно хорошо он сохраняется в сотах.
Можно сделать вывод, что в мёде имеется почти всё необходимое для здоровья  организма, который усваивает его на 100 %, поэтому ежедневное употребление мёда благотворно влияет на иммунитет. 
Несколько интересных фактов о мёде и его необычных свойствах я записал в подборке " А знаете ли вы?" (Приложение № 1.)

1.5 Использование меда в различных сферах жизни человека
Работая над данным проектом, я узнал  много нового об использовании мёда в различных сферах деятельности человека. 
Использование мёда в медицине. 
С древних незапамятных времён мёд  применялся как лечебное средство. Рецепты по  его использованию содержатся в старинных русских летописных лечебниках. И в настоящее время мёд находится в народной аптечке.
Мед обладает достаточно сильными антибактериальными, антивирусными и противогрибковыми свойствами. 
    Мёд применяют при заболеваниях сердечнососудистой системы, желудочно-кишечного тракта, почек, печени и желчных путей, нервной системы, системы дыхания, кожи, глаз, крови, для лечения ран и ожогов и прочее, прочее.
      Мёд — вкусное лекарство в лечении большого количества заболеваний. Употребляя мёд, благодаря его химическому составу и биологическим свойствам, мы не просто балуем свой организм сладостью, а по доброй воле, даже не думая об этом, способствуем укреплению нашего здоровья. [image: D:\_desktop\Фото пасека\IMG_2629.jpg1.jpg]   [image: D:\_desktop\Фото пасека\IMG_2630.jpg1.jpg]
Очень важно помнить о том факте, что мед может быть очень сильным аллергеном. Людям, имеющим склонность к аллергии, перед употреблением меда необходимо проконсультироваться с врачом.
Кроме того мёд в два раза калорийнее сахара, поэтому его употребление следует ограничивать людям  с ожирением и  сахарным диабетом. (Приложение № 2)
Мед и косметология
Мед — это не только пища и здоровье, но и красота. Он нашел широкое признание не только в медицине, но и в косметологии. 
Медовые смеси и шампуни для волос, питательные кремы для кожи лица и рук на основе мёда, медовые маски для очищения, смягчения, питания и предупреждения старения кожи лица, медовые составы для протирания кожи и приема ванн – всё это далеко не полный перечень возможностей приостановить старение кожи и омолодить увядающую красоту лица и рук.
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Мёд смягчает и очищает кожу, легко и быстро проникает в ее поры, питает энергией, укрепляет мышечный слой кожи, усиливает приток крови к ней. Косметические маски на основе меда употреблялись еще в древности (древние египтяне, например, применяли мед не только как лекарство, но и в косметических целях) и используются сегодня. Тысячелетняя практика применения медовых масок подтвердила их высокую эффективность. (Приложение № 3)
Кулинария и мед
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Пчелиный мед успешно применяют и в кулинарии. Рецепты с медом есть, пожалуй, в кухнях всех народов мира. Самое известное применение пчелиного лакомства - это, конечно, выпечка и десерты. Но мед также широко используется и в приготовлении соусов, в маринаде для курицы и мяса, как заправка для салатов и ароматная добавка в коктейли. На Руси издавна умели делать разнообразные напитки из мёда   
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Включая мед в свой ежедневный рацион человек помогает своему иммунитету справляться с негативными факторами. Он получает большое количество дополнительной энергии и улучшает свое настроение.
(Приложение № 4)
Вывод: Мёд как природное лекарство применяется очень широко, поскольку благодаря своему богатому химическому составу, мёд в целом благоприятно влияет на организм человека. 

1.6 Другие продукты пчеловодства
Мед - далеко  не единственный продукт, который дают нам пчелы. Пчелиный улей – просто кладезь полезных веществ. Воск, прополис, пыльца, маточное молочко – все эти продукты приносят нам только пользу и используются как в медицине, так и в косметологии. Даже простой прием внутрь - но только в ограниченных количествах - очень полезен и может избавить от многих болезней. (Приложение № 5)
Глава 2. Практическая часть

Однако выбирая мед в магазине или на рынке, можно ли быть достаточно уверенным в чистоте и натуральности  меда?
Высокие цены на натуральный мёд  и повышенный спрос на него делают его  объектом фальсификации (подделки).
К меду примешиваются самые разнообразные продукты: тростниковый сахар, картофельная, кукурузная и другие патоки, мука, мел и др. Это делается для того, чтобы незрелый мед имел товарный вид. Такие добавки значительно изменяют химический состав меда. При этом теряются его лечебные свойства, а также ухудшаются его вкусовые и пищевые качества.
Чтобы получить больше меда и быстрее, чем обычно, некоторые недобросовестные пчеловоды ставят вблизи ульев сахарный сироп и пчелы тогда уже не отправляются на поиски нектара, а перерабатывают сахар. Такой мед является фальсифицированным и, конечно же, не обладает лечебными свойствами. В таком меде отсутствуют витамины, ферменты, биологически активные вещества, минеральные соли, т. е. те компоненты, которые попадают в цветочный мед с нектаром и пыльцой. При хранении сахарный мед закисает, бродит.
Так как же выбрать настоящий мед? Как определить его качество? Ведь чтобы лакомство полностью проявило свое целебное действие, нужно, чтобы качество меда было на высоте.
По-настоящему натуральным является только тот мед, который собран и произведен в исключительно естественных природных условиях, без вмешательства в процесс создания и состав самого продукта. 
К сожалению, в домашних условиях проверить качество меда крайне сложно, потому что для этого необходима целая лаборатория.
Одним из главных критериев качества меда является диастазное число: чем оно выше, тем более полезен мед. Диастаза указывает на натуральность и зрелость мёда. Можно сказать, что диастаза характеризует число, сколько раз пчела пропускает через свой зобик нектар, прежде чем  превратить его в мёд.
Определить точное диастазное число возможно только в лабораторных условиях.
Но и в домашних условиях можно проделать некоторые самые простые эксперименты, чтобы выявить некачественный, ненастоящий, действительно «неправильный» мед. Я провел дома несколько таких экспериментов, исследовав разные сорта меда по различным показателям.

2. 1 Эксперименты
 Какими качествами должен обладать натуральный мед?
МОИ ЭКСПЕРИМЕНТЫ В ДОМАШНИХ УСЛОВИЯХ
                             [image: D:\_desktop\Фото опыты\102___02\IMG_0279.jpg1.jpg]
Для проведения опытов в качестве исследуемого материала нами были взяты 6 образцов мёда:
№1 Липовый мёд, приобретенный у пасечника – (Приморский край).
№2 Таежный мёд, приобретенный у пасечника – (Приморский край).
№3 Гречишный мёд, приобретенный у пасечника – (Приморский край).
№4 Луговой мёд, привезенный знакомыми с пасеки – (Кемеровская область)
№5 Цветочный мёд, привезенный знакомыми с пасеки – (Рязанская область)
№ 6 Липовый мед, приобретенный в магазине –  (Приморский край)

Результаты исследований я занес в таблицу. 



	№ образцов 
	№1 
	№2 
	№3 
	№4 
	№5 
	№6 

	Вид меда 
	липовый
	таежный
	гречишный
	луговой
	цветочный
	липовый

	Район сбора меда 
	Приморье
	Приморье.
	Приморье
	Кемеровская область
	Рязанская область
	Приморье

	Тест на цвет 
	Янтарный,
однородный 
	Светло-коричневый
	Коричневый,
однородный
	Желтый,
однородный
	Светло-желтый,
однородный
	Светло-желтый, неоднородный 

	Тест на аромат
	Ароматный, цветочный
	Ароматный,
лесной
	Пряный
	Очень душистый
	Маловыраженный 
	С запахом кислинки

	Тест на вкус 
	Нежный, сладкий,
Очень вкусный
	Приятный, сладкий
	Сладкий, с
небольшой горчинкой
	Сладкий,
приятный
	Обычный,
Сладкий
	Обычный,
не очень сладкий

	Проверка по вязкости
	Стекает непрерывной струйкой, образует ленточку
	-//-

	Ложится башенкой
	Есть кристаллизация,
но ложится башенкой
	-//- 
	
        -//-

	Проверка по 
консистенции
	Хорошо растирается,
впитывается в кожу 
	Хорошо растирается,
впитывается в кожу 
	Хорошо растирается,
впитывается в кожу
	Хорошо растирается,
впитывается в кожу
	Плохо растирается, остались крупинки
	Хорошо растирается,
впитывается в кожу



	№ образцов 
	№1 
	№2 
	№3 
	№4 
	№5 
	№6 

	Проверка на наличие посторонних примесей 
	Посторонних примесей не обнаружено,
осадка нет
	Посторонних примесей не обнаружено,
осадка нет
	Посторонних примесей не обнаружено,
осадка нет
	Посторонних примесей не обнаружено,
осадка нет
	Посторонних примесей не обнаружено,
осадка нет
	Посторонних примесей не обнаружено,
осадка нет

	Проверка на наличие крахмала и муки
	Цвет раствора без изменений
	Цвет раствора без изменений
	Цвет раствора без изменений
	Цвет раствора без изменений
	Цвет раствора без изменений
	Цвет раствора без изменений

	Проверка на наличие примеси мела
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено

	Проверка на сахар и воду
(на бумажной салфетке)
	Без изменений
	Без изменений
	Без изменений
	Без изменений
	Без изменений
	Капля растеклась, вокруг появилось пятно

	Проверка на сахар и воду
(с хлебом)
	Хлеб остался твердым
	Хлеб остался твердым
	Хлеб остался твердым
	Хлеб остался твердым
	Хлеб остался твердым
	Хлеб размяк

	Проверка на сахарный сироп
( с поджиганием)
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено

	Проверка на сахарный сироп
(с горячим молоком)
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено



Эксперимент №1. Проверка мёда по цвету

Цвет меда зависит от растений, с цветков которых собран нектар, а также от времени его сбора. Он может быть прозрачным, светлым, темно-коричневым или почти черным. Как правило, чем светлее мед, тем лучше его качество. Каждый сорт меда имеет свою окраску, присущую только ему. Цветочный мед - светло-желтого цвета, липовый - янтарного, ясеневый - прозрачный, как вода, гречишный имеет разные оттенки коричневого цвета. Чистый без примесей мед, как правило, прозрачен, какого бы цвета он ни был. Мёд, имеющий в своем составе добавки (сахар, крахмал, другие примеси), мутноват, и если внимательно присмотреться, то в нем можно обнаружить осадок.
Исследуемые мной образцы мёда имеют цветовую окраску в соответствии с указанным сортом. Осадок не обнаружен.
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Эксперимент №2. Проверка мёда по аромату

Настоящий мед отличается душистым ароматом. Этот запах ни с чем не сравним. Мед с примесью сахара не имеет аромата, а его вкус близок к вкусу подслащенной водички. Исключение составляют некоторые виды цветочного меда: например, с цветков иван-чая, которые имеют еле уловимый запах или не имеют его совсем. В целом же вкус меда варьируется от сладко-карамельного (у акациевого) до терпко-вяжущего (у гречишного), но в любом случае это чистый аромат без какой-либо кислинки. Ослабевает аромат от нагревания, от длительного хранения. 
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Самым душистым оказался образец №4! У образца №5 слабо выраженный аромат. Образец №6 обладает неприятным запахом с кислинкой.



Эксперимент №3. Проверка мёда на вкус

     Вкус меда различных сортов неодинаковый. Закисшие меды вначале имеют букет очень ароматных фруктов, а затем становятся кислыми на вкус.
 В «сахарном мёде» отсутствует терпкость, когда полость рта и глотки слегка, а иногда и значительно «щиплет», при употреблении натурального мёда.
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Все образцы имеют приятный, сладкий вкус. Образец №3 терпкий, с небольшой горчинкой, как и полагает быть гречишному меду. Не понравился образец №6 - не очень сладкий, обычный.



Эксперимент №4. Проверка мёда по вязкости

Характерным признаком качества натурального меда является его зрелость. Зрелость меда можно определить, накручивая его на ложку - зрелый мед достаточно густой, стекает очень красиво: упругими нитями или целыми широкими ленточками. Поэтому, чтобы проверить густоту меда, зачерпните столовой ложкой немного меда и потихоньку вращайте ее, при этом держа горизонтально. Зрелый мед накручивается на ложку. Если же перестать вращать ложку, то мед будет лениво стекать с нее, не сливаясь моментально с медом в банке, а будет как бы стелиться, оставляя горку, башенку  на поверхности.
А вот если мед незрелый, то при вращении ложки он будет стекать с нее, не задерживаясь. В результате можно наблюдать тонкие струйки, которые не тянутся, часто обрываются и возможно, иногда даже капают. А поверхность меда в банке быстро выравнивается. Такой мед больше похож на клей, нежели на настоящее лакомство.
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В исследуемых образцах по данному качеству незрелый мёд отсутствует. Образцы №1,3,4 стекают непрерывной нитью.
Образцы № 2,5 и 6 не участвовали в эксперименте, так как они -закристаллизованные.
Кристаллизацией, или садкой, меда называют превращение его из жидкого состояния в кристаллическое. Это естественный процесс, не ухудшающий качества меда. Кристаллизация мёда свидетельствует о его высоком качестве. Если мед долго стоит и не загустевает — не спешите радоваться тому, что купили продукт высокого качества. Скорее всего это свидетельствует о том, что пасечник выкачал «незрелый» мед, а значит, и полезных веществ и витаминов в нем содержится гораздо меньше. Такой продукт долго не может храниться.
Иногда мед во время хранения делится на два пласта: густеет только снизу, а сверху остается жидким. Это говорит о том, что он незрелый, и поэтому его нужно съесть как можно быстрее - скоро он может забродить.
Образец № 6 больше подходит под описание незрелого меда у него видно расслоение и верхняя часть очень жидкая.

Эксперимент № 5. Проверка мёда по консистенции

Консистенция натурального меда достаточно нежная. Даже если мед загустел от времени — а это нормальное явление, если он долго хранится — то при втирании в кожу он легко разогревается и впитывается, при этом не оставляя кристаллов и комочков. Исключение составляют лишь мелкие катышки воска, что вполне допустимо. У фальсифицированного меда структура грубая, при растирании на пальцах остаются комочки.
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Мама решила тоже проверить как впитается мед в кожу и  сделала медовую маску для рук.
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Образцы №1,2,3,4 имеют нежную консистенцию, хорошо растираются между пальцами и впитываются в кожу. Образец № 5 оставил крупинки после растирания, может из-за того, что он имеют крупнозернистую кристаллизацию .Образец № 6 имеет более грубую консистенцию, но после растирания крупинок не оставил.
Эксперимент № 6. Проверка мёда на наличие посторонних примесей

Для этого нужно всего лишь взять стакан теплой воды с температурой чуть больше комнатной, и растворить в ней столовую ложку меда. При наличии в меде посторонних примесей, они обязательно выпадут в виде осадка на дно стакана, что для качественного меда недопустимо.
Чистый мед без добавок будет прозрачным, какой бы цвет он потом не приобрел.
Поместил в стаканчик  чайную ложку мёда и добавил немного теплой воды.
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У всех образцов мёда раствор прозрачен и не содержит осевших на дно посторонних частиц. 
Вывод:  посторонние примеси в данных образцах отсутствуют.
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Эксперимент №7. Проверить на наличие в меде крахмала  или  муки

Некоторые недобросовестные продавцы добавляют в мёд для придания ему дополнительного веса крахмал или муку.
Определить наличие муки и крахмала в меде можно, добавив к небольшому количеству разбавленного водой меда каплю йода. Если раствор посинел, мед с мукой или крахмалом. В настоящем меде крахмала не бывает, и капли йода останутся неизменного цвета.
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У растворов всех образцов мёда окрашивания в синий цвет не произошло.
Вывод: крахмал или мука в данных образцах отсутствует.

Эксперимент №8. Проверить на наличие в меде примеси мела

     Наличие в меде мела можно проверить с помощью уксусной кислоты. Мел и кислота при взаимодействии друг с другом начинают интенсивно выделять углекислый газ, выходящий на поверхность с шипением. В воде это выглядит как вскипание. 
Для проведения опыта в разбавленный теплой водой мёд добавил несколько капель уксусной кислоты.
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Реакции с шипением ни в одном образце не наблюдалось.
Вывод: примеси мела в данный образцах мёда отсутствуют.

Эксперимент №9. Проверить добавлены ли в мед сахар и вода

Для этого на кусочек низкосортной  бумаги, которая хорошо впитывает влагу, необходимо капнуть мед. Если он растечется по бумаге, образуя влажные пятна, или даже просочится сквозь нее - это означает, что этот мед - фальсифицированный.
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Все образцы, кроме образца № 6, практически сохранили форму, не растеклись и не образовали влажной каемки.
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Образец № 6 сильно растекся и образовал мокрое пятно.
Другой способ определения наличия сахарного сиропа  в меде — опыт  с кусочком пшеничного хлеба, который следует опустить в продукт на несколько минут, а потом вынуть и проверить, что произошло с хлебом. Если кусочек затвердел — перед вами натуральный мед; если же раскис или расползся — значит, вы приобрели сахарный сироп.
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В этом эксперименте также все образцы, кроме № 6, показали хорошие результаты. Кусочек хлеба в образце № 6 размяк. 
Вывод: в образце мёда № 6 присутствует либо сахарный сироп, либо очень много воды.
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Эксперимент № 10. Проверить добавлен  ли в мед сахарный сироп

Для этого  необходимо капнуть мед на бумагу и поджечь. Бумага вокруг обгорает, но настоящий качественный мед при этом не горит, не плавится и не коричневеет. Если мед начал плавиться - значит, пчел кормили сахарным сиропом, а если коричнееет - значит, разбавлен сахаром.
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Капнул мёд на бумагу и поджег ее спичкой. Бумага обгорела и не стала коричневой,  при этом мёд не горит и не стал плавиться. 
Вывод: сахарного сиропа в образцах нет.


Еще можно провести такой опыт, чтобы  выявить " сахарный "мед - необходимо в свежее горячее  молоко добавить  ложку меда. Если мёд "сахарный", то молоко свернется, что с настоящим мёдом произойти не может.
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Все образцы меда не свернулись в молоке.
Вывод: Все образцы мёда  не содержат сахарного сиропа.

В результате проделанной работы я пришел к выводу, что все образцы мёда, приобретенные у пасечников - натуральные. Мёд, купленный в магазине оказался "незрелым" медом. Такой мёд не принесет ни пользы, ни вреда и быстро испортится.
Натуральный мёд не может быть «неправильным». Нужно лишь научиться отличать натуральный мёд от фальсифицированного и знать основные правила при выборе меда. Тогда вы получите не просто сладкое лакомство, а необычное природное лекарство! 
А также очень важно знать правила хранения меда. (Приложение № 6)
Надеюсь, мои исследования и советы Вам пригодятся!

2. 2. Анкетирование
Я решил выяснить, что знают ребята моего класса про мёд и его свойства, считают ли они мед полезным продуктом. Для этого мы с мамой составили вопросы, и я провел анкетирование среди учеников и родителей моего класса.

[image: D:\_desktop\Фото опыты\102___02\IMG_0337.jpg1.jpg]

В опросе приняли участие 48 человек.
Результаты опроса мы оформили  в виде диаграмм:
1. Любите ли вы мёд?
ДЕТИ	(22 чел.)					ВЗРОСЛЫЕ ( 26 чел.)
Да - 18 чел.							Да - 18 чел.
Нет - 1 чел.							Нет - 4чел.	
Немного - 3 чел.                                                    Немного - 4 чел.

								
2. Вы часто употребляете мёд?
ДЕТИ	 (22чел.)					ВЗРОСЛЫЕ ( 26 чел.)
Да - 6 чел.							Да -  11 чел.
Нет - 11 чел.						Нет -11 чел.	
Немного -  5 чел.                                                   Немного - 4 чел.

3. Знаете ли вы как добывается мёд?
ДЕТИ	 (22чел.)					ВЗРОСЛЫЕ (  26 чел.)
Да - 14 чел.							Да -  22 чел.
Нет - 4 чел.							Нет - 4 чел.	
Немного -  4 чел.                                                  Немного - 


4. Считаете ли вы мёд целебным продуктом?
ДЕТИ	 (22чел.)					ВЗРОСЛЫЕ ( 26 чел.)
Да - 22 чел.							Да -  25чел.
Нет -						                    Нет - 1 чел.	
Немного -                                                               Немного - 

5. Знаете ли вы как определить натуральный мёд?
ДЕТИ	 (22чел.)					ВЗРОСЛЫЕ ( 26  чел.)
Да - 6 чел.							Да -  12 чел.
Нет -14 чел				                              Нет - 5 чел.	
Немного - 2 чел.                                                     Немного - 9 чел.


Результаты анкетирования меня порадовали. Большинство и детей, и взрослых любят мёд, считая его при этом целебным продуктом. Но только почему то не часто употребляют его. Не все дети знают, как добывается мёд. А так же не все опрошенные знают, как определить натуральный мёд. 
Это еще раз подтверждает актуальность выбранной мною темы исследования.

2.3. Встреча с пасечником
В поисках меда с настоящей пасеки я познакомился с пасечником Николаем Алексеевичем. Его пасека находится в Приморье. Зимой, когда работы  на пасеке не так много, он находится у нас в Южно-Сахалинске и продает продукты пчеловодства.
Ему было очень приятно узнать, что я занимаюсь исследованием мёда. Николай Алексеевич с удовольствием рассказал мне много интересного и полезного -  о пчелиной семье, о повадках пчел и, конечно же, об удивительном их продукте -  меде. Я узнал, как пасечники выбирают поля для  вывоза своих пчел, что они "гоняются за медоносами, как рыбак за корюшкой". Узнал, что такое "севший" мед и, что не стоит бояться покупать засахаренный мед. Такой  мед достаточно трудно подделать. Покупая мед в зимнюю пору, мед жидкой консистенции лучше не брать: это может быть мед просто ненастоящий, или его просто разогрели. 
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Так же он дал несколько своих советов по выбору качественного меда:
1. Купите для пробы сначала небольшую баночку мёда- около 100 грамм.
2. Попробуйте дома мёд и решите - стоит ли снова идти к этому продавцу.
3. Старайтесь покупать мед у проверенного продавца.
     Мы приобрели у Николая Алексеевича несколько видов меда и предлагаем его вам для дегустации. Мне больше всего понравился липовый мед!     
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Заключение
Работая над этой темой, я узнал много интересного про мёд и о пользе мёда. И могу сделать выводы, что:
1.   Мёд является чудесным даром природы, предупреждает простудные заболевания, является продуктом красоты, здоровья и долголетия.
1. Мёд он очень полезен нам – детям, так как он:
1. повышает жизненные силы;
1. повышает иммунитет;
1. укрепляет нервную систему;
1. обеспечивает спокойный сон;
1. ребёнок становится умным, сильным.
1. Мёд помогает человеку сохранить молодость, красоту, быть умным, а самое главное - здоровым!
Мёд действительно полезен для людей, у которых нет аллергии, но только, если он натуральный, если в нём нет примесей, которые могут принести вред здоровью. 
Я узнал, что существует несколько достаточно простых способов, с помощью которых можно разобраться в вопросе "как определить качество меда" и как проверить мед на натуральность. Конечно же, наиболее полный и точный анализ качества меда может произвести лишь специальная лаборатория. Однако кое-что узнать о составе меда, его качестве возможно и в домашних условиях.
Значит, моя гипотеза о том, что натуральный мед можно определить опытным путем, подтвердилась. 
Таким образом, цель моего исследования достигнута. 
Конечно же, тема про мёд достаточно многогранна. Лично я хочу больше узнать о самой пчеле, о пчелиной семье, о тех продуктах (помимо мёда), которые она делает, о пчеловодстве и работе пчеловода. Я думаю, что свои исследования в этом направлении я обязательно продолжу. Это мой перспективный план. Значит - до новых встреч!
                             Спасибо за внимание!
[image: D:\_desktop\Фото пасека\IMG_2639.JPG]
Список литературы и других источников
1.  А.Синяков.  Мёд и медолечение. «Вече», Москва - 2000 г.
2.  Н.И Юраш. Пчелы и мёд. Лечение и здоровое питание. Феникс, Ростов-на-             Дону - 2011г.
3. Первая книга знаний для школьника. ЭКСМО, Москва - 2012 г.
4. Большая энциклопедия знаний. ЭКСМО, Москва - 2012 г.
5. Б.Л.Воробьев. Пасека, пчёлы и мёд. Издательский дом МСП - 2005 г.
6. Сайты в Интернете:
http://www.bestbees.ru
http://www.24medok.ru
http://www.berestoff.ru
http://www.bee-gardens.ru
http://www.apikedr.ru
http://www.medovimir.ru
http://www.diamart.su












Приложение 1.
А знаете ли вы...
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...что во время первой мировой войны немецкая подводная лодка потопила недалеко от берегов Ирландии крупнейший английский пассажирский пароход «Лузитания». Вместе с судном затонуло и большое количество золота. В течение нескольких десятилетий пытались поднять этот пароход. Однако все попытки заканчивались неудачей. Водолазы не могли вести работы в мягких скафандрах на глубине более 100 м, а жесткие скафандры были пригодны только для наблюдения. 
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 Так и лежала бы «Лузитания» на дне морском, если бы не пчелиный мед. Свойство меда делать человека сильным, выносливым было использовано при подъеме затонувшего корабля. Команде наиболее сильных водолазов установили специальный режим питания. Полгода их кормили медом, ежедневно увеличивая дозу так, что в последний месяц каждый водолаз получал 700 г меда в день. После такой «медовой зарядки» водолазы смогли даже в мягких скафандрах выполнить все необходимые работы. 
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...что пчелы — «математики»: соты, построенные ими, имеют самую прочную шестиугольную конструкцию, и размеры соблюдаются с небывалой точностью: угол ячейки всегда равен 109*28’ градусов.
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...что медведь получил свое название за пристрастие к мёду. Он во все времена "мёдом ведал", отчего и получил свое название - медведующий.
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...что для того, чтобы собрать 100 г мёда, пчеле необходимо пролететь  46 000 км. Один килограмм меда представляет из себя 4 миллиона полетов пчел к цветам.
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...что питательность меда составляет около  284 кКал. В столовой ложке меда на 18 калорий больше, чем в ложке сахара. По питательности мёд приравнен к шоколаду.
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...что мед - единственный продукт, который не портится веками. Мёд, обнаруженный в гробницах египетских фараонов, попробовали археологи и признали съедобным.
 ...что древние египтяне и римляне использовали мед вместо золота для выплаты налогов.



[image: D:\_desktop\Пчелы - материал\propolis_pchela.jpg]
...при попадании в улей довольно крупных животных, таких как мыши, которых пчёлы не в состоянии вытащить из улья, прополис используется пчёлами для мумификации трупов, что предотвращает их разложение.
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...что мед тяжелее воды. По этой причине 1 л меда весит не 1 кг (как вода), а не менее 1,3-1,4 кг. Если вес меда меньше указанной цифры, значит в нем избыток воды. Именно вода делает мед легче.
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...что в Японии во всех детских учреждениях детям дошкольного и школьного возраста введено в рацион ежедневно 3-х разовое yпoтpeблениe пчелиного маточного молочка в различных формах. Для этих целей Япония сама производит огромное количество маточного молочкa и еще больше закупает. Так, например, в 1995 г Япония произвела 12000 кг маточного молочка и закупила 82700 кг, всего 94700 кг.
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