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Основополагающий вопрос:  Как сохранить здоровье и красоту?

Проблема:      Можно ли лечиться без лекарств?

Гипотеза:      Да, возможно.

                      Болезни, которые не требуют хирургического 

                      вмешательства и не угрожают жизни человека, можно  

                      лечить народными средствами.

Предмет исследования :  мёд

Цель:  Исследовать свойства мёда.

Задачи:   1. Узнать о применении мёда в древние времена.

               2. Провести опыты по определению натуральности мёда и 

                   его свойств, сделать выводы.

               3. Сделать буклет «Полезные рецепты с мёдом».

Исследуемые вопросы:

1. Что такое мёд?

2. Какими свойствами обладает мёд?

3. В чём состоит польза мёда?

Методы исследования: 

· подумать самостоятельно;

· спросить у родителей;

· получить информацию из книг, газет, журналов и в сети Интернет;

· понаблюдать;

Актуальность:  Сторонники здорового образа жизни всё чаще обращаются к народным  средствам лечения от болезней. В современной медицине стали использовать целительную силу мёда.

Продукт исследования:  реферат, буклет «Полезные рецепты с 

                                       мёдом», презентация.
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I. Введение.

    Сторонники здорового образа жизни всё чаще обращаются к народным средствам лечения от разных болезней. Одним из источников здоровья и красоты является мёд. В медицине его стали использовать в качестве прекрасного лекарственного средства. 

    Мы решили исследовать: что такое мёд и в чём состоит его целительная сила.  
II. Что такое мёд?  
      Мёд – это настоящее чудо природы. Уже миллионы лет пчёлы собирают нектар с цветов и создают удивительный продукт – мёд, который обладает неповторимыми качествами.

     Мёд – это натуральный продукт, полученный из нектара.

     Первобытные люди добывали мёд, разыскивая в лесу гнёзда диких пчёл. Позднее человек научился разводить этих удивительных насекомых, дающих чудодейственный эликсир.
     У древних греков мёд считался даром богов. Они приносили в жертву богам фрукты, намазанные мёдом.

     Старинные лечебники дают такое определение мёду: «Мёд есть сок росы небесной, который пчёлы збирают во время доброе с цветов благоуханных, и оттого имеет в себе силу и полезен от многих болезней.»

     В Древней Греции мёд называли «напитком молодости». Это здоровье и долголетие, утверждал Демокрит.
     На Руси мёд имел особое значение и давние традиции. Люди изготавливали разнообразные напитки из мёда.

     И действительно, мёд – это настоящий клад здоровья. В нём содержится очень много полезных веществ и витаминов. В природе больше нет такого кладезя полезных веществ. Он особенно популярен благодаря его высоким вкусовым и питательным свойствам.
     Существует несколько видов мёда. Они определяются теми растениями, с которых пчёлы собирают мёд. Это: липовый мёд, гречишный, подсолнечный, малиновый, яблоневый, мёд белой акации и др.

     Самый высококачественный и редкий мёд – акациевый. В свежем виде он светлый, прозрачный, с волшебным запахом. В загустевшем виде напоминает только что выпавший снег.

     Важным признаком хорошего мёда является его густота. Один литр натурального мёда весит 1кг 420г – 1кг 440г.

     Натуральность мёда можно проверить. 

«Натуральный мёд в огне не горит и от йода не синеет».

Мы провели опыты по определению натуральности мёда.

 ОПЫТ №1 

Определение натуральности мёда.

1 способ:
          Готовим водный раствор мёда в соотношении 1:2.Поставим полученную смесь на водяную баню при температуре 45% на 1 час. Затем охлаждаем и добавляем 2 капли настойки йода.
        Если раствор окрашивается в синий цвет, то мёд не натуральный. 

2 способ:
        Натуральный мёд быстро кристаллизуется. Поджечь кусочек мёда. Подделка будет шипеть и потрескивать, а натуральный тихо расплавится.
    Вывод:
       На фотографии (см в презентации) видим, что мёд под №1 – натуральный, без примесей (приобретён у частника ), мёд под №2 – не натуральный, содержит добавки крахмала (приобретён в торговой точке).
  III. Свойства мёда.
3.1.  Бактерицидное свойство мёда.
       Есть детская сказочка о медвежонке. Он поранил лапу и потребовал смазать её не йодом, а мёдом. Смазали! Помогло! 
      Бактерицидное свойство мёда, т.е.убивающее микробы, было замечено ещё в древности.
     Известны случаи, что во времена войн врачи использовали мёд для заживления ран и ожогов.

     Мёд убивает кишечную палочку и возбудителей дизентерии. Его издавна применяют для лечения гнойных ран, долго незаживающих язв. 

     Он обладает и очищающим свойством. Под его влиянием к ране приливает кровь, которая механически вымывает бактерии. Также хорошо действует при ожогах

Всё это свидетельствует о бактерицидных свойствах мёда.

     Учёные проверяли данное свойство мёда на белых мышах, которых специально заражали. Опыты показали, что прикладывание медовых повязок останавливает рост бактерий и убивает их.
  3.2. Консервирующее свойство мёда.
      Ещё в древности мёд использовали как универсальное консервирующее свойство.   Скифы и другие древние народы применяли пчелиный мёд для бальзамирования трупов вождей, царей. Известно, что тело Александра Македонского, знаменитого полководца, умершего в Индии во время похода, перевезли на родину погружённым в мёд.

     Также они имели обычай класть в гробницу, в которой хоронили покойников, медовые пряники или ставить сосуд с мёдом. В этом сказывалась наблюдательность наших предков: мёд не портится. А медовые пряники приобрели заслуженную славу не только потому, что они приятны на вкус, а за то, что сохраняются длительноё время, почти не черствея.                            Римляне, например, сохраняли в мёде ценную дичь при перевозке её из дальних стран. При этом мясо оставалось не только свежим, но и не изменяло своего вкуса. 

     В некоторых частях земного шара и теперь используют консервирующие свойства мёда для сохранения корней, плодов, цветов и мяса. Жители острова Цейлон, нарезав мясо на куски, обмазывают его мёдом, кладут в дупло дерева на высоте одного метра от земли и плотно заделывают отверстие дупла. Мясо не портится и сохраняет вкус год и больше.
     Печень, рыба, лягушки, речные змеи, и даже куриные яйца, пролежавшие в мёде 4 года,имели свежий вид. Этот эксперимент подтверждает консервирующие свойства мёда.
     Интересно, что в отличие от многих пищевых продуктов мёд никогда не плесневеет. Поэтому его можно использовать для консервирования.                                                                                                                                                                                                                            

     Мы провели опыт, доказывающий бактерицидные и консервирующие свойства мёда.
     ОПЫТ №2
Определение бактерицидных свойств мёда.

    Берём два блюдца.

1 блюдце: кладём свежие кусочки куриного мяса и ставим в холодильник.

2 блюдце: кладём свежие кусочки куриного мяса, заливаем мёдом и ставим на подоконник.

Результаты опыта:

	
	1 день
	2 день
	3 день
	4 день
	5 день

	1 блюдце
	Мясо сочное,

без запаха
	Без изменений
	Лёгкий запах
	Запах стал сильнее, мясо сморщилось
	Резкий запах, появились белые пятна, мясо испортилось

	2 блюдце
	без запаха
	Без изменений
	Без изменений
	Без изменений
	Без изменений



Вывод: Мясо в блюдце с мёдом хорошо сохраняется. Значит, мёд обладает бактерицидными и консервирующими свойствами.
  ОПЫТ №3
Определение консервирующих свойств мёда.

   Берём два блюдца.

1 блюдце: ягоды брусники положить в блюдце

2 блюдце: ягоды брусники положить в блюдце и залить мёдом

     Оба блюдца поставить на подоконник.

Результаты опыта:

	
	1 день
	2 день
	3 день
	4 день
	5 день

	1 блюдце
	Ягоды сочные, целые, ярко окрашены
	Поверхность ягод стала подсыхать.
	Ягоды сморщились, подсохли.
	Чувствуется кислый запах.
	Ягоды потемнели, сильно подсохли, сморщились, кислый запах.

	2 блюдце
	Ягоды целые, сочные, ярко окрашены
	Без изменений
	Без изменений
	Без изменений
	Без изменений


Вывод: Ягоды в блюдце с мёдом хорошо сохранились. Значит, мёд обладает консервирующими свойствами.
3.3.Лечебные свойства 
     Трудно сказать, как давно люди стали использовать мёд в качестве лекарства, но известно, что этот ценный продукт всегда сопровождал человека. На Руси издавна люди знали о вкусном и лечебном мёде и использовали его для восстановления здоровья при многих заболеваниях и для лечения ран.
     Одно из главных достоинств мёда – то, что он имеет уникальные лечебные свойства.  Целебные возможности мёда настолько широки, что его можно назвать лекарством от всех болезней.

     Есть детская сказочка о медвежонке. Он поранил лапу и потребовал смазать её не йодом, а мёдом. Смазали! Помогло!
     Известны случаи, что во времена войн врачи использовали мёд для заживления ран и ожогов.
     Мёд убивает кишечную палочку и возбудителей дизентерии. Его издавна применяют для лечения гнойных ран, долго незаживающих язв. 

     Он обладает и очищающим свойством. Под его влиянием к ране приливает кровь, которая механически вымывает бактерии. Также хорошо действует при ожогах.

     При простудных заболеваниях, кашле, мёд – незаменимое средство. Когда мы болеем, мамы готовят для нас настои и мази из мёда. 
     Большое содержание сахара придаёт мёду высокую калорийность и питательность. Цветочная пыльца, попадающая из нектара в мёд, обогащает его многими ценными витаминами.

     Мёд – это природное лекарство. Лечение мёдом эффективно и безопасно.
Издавна мёд рекомендовали как лекарство, продляющее жизнь.

VI. Применение.
     4.1. Косметология.     
        Кожа – это зеркало нашего организма. И если мы ощущаем потребность в свежих фруктах, овощах, наш организм и кожа устали.

        Продукты пчеловодства – это не только пища и лекарство, но и превосходное косметическое средство. Мёд дарит людям красоту. Ещё древние римляне употребляли его для сохранения свежести кожи.  Царица Египта Нефертити умывалась мёдом с молоком.
 Издавна они использовали его при изготовлении кремов, масок, губных помад и шампуней для волос, туалетного мыла и зубной пасты, жвачки и лосьонов.
     Имеется немало рецептов применения мёда в косметике. В домашних условиях можно самим сделать лосьоны, крема, маски. 
      4.2. Кулинария   
     «И я там был: мёд, пиво пил. По усам текло, а в рот не попало».  Мёд воспевали в русских былинах и сказках как вкусную еду. Он являлся единственным продуктом, обладающим сладким вкусом, не считая ягод и фруктов.

     Научные данные говорят об исключительной пользе, которую может принести этот продукт организму человека. Этот продукт – ценный источник углеводов, содержит практически все микроэлементы и витамины, которые необходимы человеку.

     Существует много диетических блюд, в которых используется мёд. Если в каши добавить мёд, то вкусовые качества и калорийность блюда значительно повысятся. Его добавляют в различные витаминные пасты, фруктово-овощные супы, молочные и творожные блюда, всевозможные желе, соки, напитки. Большую пользу приносит мёд в период весенней перестройки организма человека, потому что в это время особенно остро ощущается дефицит витаминов.

     Как пищевой продукт мёд широко используется в кулинарии.                        
          V. Заключение
     Проведённые нами исследования и опыты доказали, что мёд благоприятно влияет на организм человека при любом методе его применения (внутрь и наружно). У человека повышается работоспособность, устойчивость к инфекционным болезням.
     Если хочешь сохранить здоровье, обязательно ешь мёд.

     Употребляйте мёд, будьте здоровы, красивы и молоды!  

VI. Приложение. Полезные рецепты с мёдом.

          От кашля у детей:
1. 1 ст.ложка сока редьки + 2 ст.ложки мёда. Принимать 3-4 раза в день в течение недели.
2. 2 чайные ложки мёда +2 ст.ложки сливочного масла, + 2 желтка свежих яиц +1 чайная ложка пшеничной муки, принимать по 1 чайной ложке несколько раз в день.

3. 100г. мёда + 100 грамм сока моркови, принимать 3 раза в день

4. 100г.мёда + 100г.свекольного сока + 100г. морковного сока + 100г. сока алоэ, принимать 3 раза в день за 30 минут до еды.

5. Сделать углубление в редьке, залить мёдом, настоять 4 часа, сок слить, принимать по столовой ложке 3 раза в день.

6. 100 г. мёда + 2 ст. ложки глицирина + сок лимона, принимать 3 раза в день.

7. 100г. мёда + 1 ст.л свиного жира + 100г. сока алоэ + 200г. шоколада. Всё смешать и поставить на медленный огонь на 20 минут, помешать, остудить, пить перед едой по 1 ст.л.

8. 1 ст.л.мёда растворить в стакане горячего молока + сок лимона, принимать на ночь.

9. 2 ст.л.сухих ягод малины (можно мать-и-мачехи) завариваем в стакане кипятка, через 15 минут добавляем 1 ст.л. мёда и пьём в тёплом виде 4-4 раза в день.

От насморка:

1. смесь мёда с соком сырой свёклы

2. Жевать медовые соты в течение 15 минут ежечасно .

Укрепление волос:

1. 1 ст ложка мёда + 1 ст.л. сока алоэ + 1ч.л. чесночного сока + 1 желток; втирать в корни волос 1 р. в неделю, держать 20-30 минут, смыть тёплой водой.

Маски для лица:

1. мёд + глицерин + сок лимона. 

2. мёд + мука(немного) + яичный желток

3. 1ч.л.мёда +1ст.л. толокна + 1 яичный желток. Растереть до получения однородной массы. Нанести тонким слоем и через 15 минут смыть тёплой водой.

4. мёд + сметана + яичный порошок в равных частях перемешивают до получения однородной массы.

5. 1ч.л.мёда + 1 ч.л. глицерина + 1 яичный желток. Растереть до получения однородной массы.

6. 100г.мёда + 25г.спирта + 25г.воды. Перемешать до получения однородной массы 
Лосьон для кожи:
       25г.растительного масла + 3 яйца + неполный стакан сливок + 2 лимона или 0,5 чайной ложки лимонной кислоты, 150г.камфорного спирта, столовая ложка мёда и полный стакан воды.

        Хранить в тёмном прохладном месте. В течение года этот лосьон сохраняет свои целебные свойства. Протирать лицо, шею на ночь.
«Медовая вода»:
     Очень полезна для кожи «медовая вода». 1 столовая ложка мёда на 2 стакана тёплой воды. Рекомендуется мыть лицо на ночь, после чего ополоснуть тёплой водой. Питает кожу, сглаживает морщины.

     Медовые пряники
     1/2  стакана мёда, 500г муки, 1/3 пачки сливочного маргарина, 1 яйцо, треть чайной ложки пищевой соды, гашённой в уксусе, четверть стакана воды.

    В мёд положить маргарин, прилить воду, поставить на огонь и, перемешивая, нагреть, быстро размешивая, всыпать муки. Смесь охладить, добавить яйцо, всыпать оставшуюся муку, добавить соду, и замесить тесто. Раскатать пласт толщиной с карандаш, вырезать фигурки. Перед выпечкой пряники можно смазать яйцом. Выпекать в течение 10-15 минут.
Медовое печенье.

     350г мёда 250г сливочного масла, 200г сахарного песка, 1 чайная ложка соды, мука.
     Смесь сливочного масла и сахарного песка взбить, положить в неё мёд и влить стакан холодной воды. Муку смешать с содой и добавлять к взбитой смеси до тех пор, пока не получится крутое тесто. Раскатать тесто, вырезать печенье. Печенье можно посыпать сахарной пудрой.

Медовый торт

     Для теста: маргарина 100г, мёда 100г, одно яйцо, 0,5 стакана сахарного песка, 1 чайную ложку погашенной соды.

Для крема: сливочного масла и сахарного песка по 150г, 6 столовых ложек сметаны.

     Растопленный маргарин смешать с жидким мёдом, добавить яйцо, растёртое с сахаром, муку, соду и замесить тесто. Выпекать три коржа. Коржи смазать кремом, посыпать орехами.
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