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ВВЕДЕНИЕ.                                                                                                                        1
      Мед был известен человеку еще в каменном веке. Тогда мед собирали в дуплах деревьев, куда несли его пчелы. Позднее человек научился приручать пчел, стал строить для них ульи и собирать мед. Мед — это природное лекарство, производимое пчелами. Собирая с цветков сладкий сок — нектар, пчелы несут его в приготовленные соты, где нектар, смешанный с пчелиной слюной, созревает и превращается в мед. Свежий пчелиный мед представляет собой густую, прозрачную, ароматную, сладкую жидкость, окраска которой бывает различной в зависимости от сорта меда — от очень светлой до буро-красновато-коричневой. Самый лучший мед - сотовый. Этот мед в улье пчелы законсервировали, т.е. подготовили к длительному хранению. Каждая ячейка в соте запечатана воском, такой мед может храниться столетиями и он не может быть поддельным. Разве только пчеловод кормил пчел сахарным сиропом, но это легко проверить. В таком меде много нерасщепленного сахара (сахарозы). По евростандартам допускается 3% сахарозы. В “сахарном” меде нет ферментов - диастазы. 
Когда пчеловод откачивает мед, он вскрывает (срезает) печатку ячеек, вставляет рамку в медогонку и вращает. Под центробежной силой мед капельками вылетает из ячеек и оседает на стенках медогонки, потом стекает вниз, при этом он встречается с сильным потоком воздуха, в результате улетучиваются легкие лечебные ароматические вещества (фитанциды). Здесь теряется до 20% полезных качеств меда. К примеру, когда хрен, чеснок или лук теряют свои фитанциды, они до 50% теряют свои качества. Сотовый мед стоит дороже, так как пчеловод вместе с медом теряет воск. 
Откачанный мед, как правило, твердеет или засахаривается, кристаллизуется. Это ничуть не ухудшает его качеств, а наоборот, подтверждает, что мед натуральный. 
       Конечно, самый лучший мед был в старину глубокую, когда не уничтожались леса и не распахивались луга, везде благоухало множество медоносных растений, и пчелам было раздолье. В наше время леса не те, а луга распаханы, и на них не видно цветов-медоносов. В сельском хозяйстве применяют без всяких ограничений ядохимикаты, пестициды и гербициды. Большие города, заводы и автострады также загрязняют природу; землю, воздух и растения. Теперь еще добавились и радионуклиды. Пчелы могут жить только в экологически чистых районах, а есть ли они у нас? Лучше всего приобретать мед у знакомого пчеловода, когда знаешь, где, в какой зоне расположена его пасека. Покупать мед на ярмарке или на рынке стоит только у тех продавцов, у кого есть сертификат на продукт. 

   
Наиболее часто встречающийся фальсификатор меда – сахарный сироп.     2   Этим же сиропом нередко разбавляют недозрелый мед, чтобы придать ему недостающей сладости. 
     Во-первых, мед должен быть зрелым. Ведь пчелы работают над нектаром около недели: выпаривают воду, обогащают ферментами, расщепляют сложные сахара на простые. За это время мед настаивается. Готовый продукт пчелы запечатывают восковыми крышечками – именно такой мед обладает всеми своими полезными свойствами и может храниться долго.
Очень часто пчеловоды откачивают мед в ходе медосбора, не дожидаясь его вызревания, из-за нехватки сотов. Содержание воды в таком меде порой вдвое превышает норму, он мало обогащен ферментами и сахарозой, быстро закисает.
    Во-вторых, 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 же мед является фальсифицированным и, конечно же, не обладает лечебными свойствами. 
    В-третьих, для фальсификации меда к нему подмешивают самые различные продукты: сахарный сироп (обыкновенный сахар), сахарин, свекловичная или крахмальная патока, картофельную, кукурузную и другие каши, муку, мел, песок, древесные опилки и т.д. 
     Как определить качество меда? Можно ли покупать мед с рук? Мы задумались над данными вопросами и решили провести исследование, целью которого является:
- Ознакомиться с литературой, относящейся к данному вопросу.
- Изучить состав и свойства меда.
- Провести исследования качеств меда.
- Освоить методы сбора и обработки материала.     
- Представить материал в виде научной работы.
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      Мед — продукт жизнедеятельности пчел и цветковых растений. Пчелы готовят его, перерабатывая собранный цветочный нектар. Нектар отличается от готового, зрелого меда по своему составу: он содержит значительно больше воды (в среднем около 50%) и меньше сахаристых веществ. При переработке нектара пчелами в ульях большая часть воды испаряется из него, благодаря этому процентное содержание cахаров повышается до 70-80%. Одновременно пчелы прибавляют к нектару свою слюну, содержащую ферменты (инвертазу, амилазу, глюкогеназу, липазу, трипсин, протеазу и каталазу), под воздействием которых вещества, входящие в состав нектара, изменяются. Тростниковый сахар нектара превращается в плодовый (фруктозу) и виноградный (глюкозу) сахара. Это превращение сахаров называют инверсией, а получающиеся сахара — глюкозу и фруктозу — инвертными сахарами. 
Превращение тростникового сахара нектара в глюкозу и фруктозу меда имеет большое значение, так как эти сахара при поедании их пчелами хорошо усваиваются их организмом без дальнейшей переработки в органах пищеварения. Так же легко усваиваются эти сахара меда организмом человека. 
Являясь источником легко усваиваемых углеводов — глюкозы и фруктозы, содержат в себе уникальный набор витаминов, минеральных веществ, органических кислот, ферментов, микроэлементов, противобактериальных веществ, биогенных стимуляторов, мед можно назвать удивительным природным лекарством, оказывающим неповторимое воздействие на организм человека. 
Мед благотворно влияет на слизистые оболочки внутренних органов. Он очень полезен при кашле, болезнях горла, при катаре желудка и кишок. В последние годы мед с большим успехом применяется при лечении язвы желудка. Мед как приправа к пище, по наблюдениям врачей, оказывает благотворное влияние на укрепление слабого организма. 
Пчелиный мед — один из сложнейших естественных продуктов, в составе которого обнаружено более четырехсот различных компонентов. Следует отметить, что химический состав меда непостоянен и зависит от вида медоносных растений, с которых собран нектар; почвы, на которой они произрастают; погодных и климатических условий; времени, прошедшего от сбора нектара до извлечения меда из сотов; сроков хранения меда. Однако основные группы веществ в составе меда постоянны. 

В настоящее время лечебное действие меда признается не только медициной, но и современной фармакологией. В связи с этим пчелиный мед используется как лечебный и диетический продукт. Однако высокими питательными качествами и лечебными свойствами обладает лишь натуральный         4          пчелиный мед высокого качества. 
До сих пор не изобретен способ, могущий заменить пчел в сборе нектара, и ни одна лаборатория еще не смогла приготовить искусственный мед, равноценный натуральному. Каждый килограмм меда образуется из нектара почти 10 млн. цветков. За один вылет пчела в своем зобике может принести до 30-45 мг нектара. 
     По сведениям из разных источников, в меде содержится от 100 до 455 веществ и соединений, необходимых для здоровья и нормальной жизни человека. Такой большой разброс числовых данных можно объяснить тем, что мед все еще во многом остается загадкой для ученых. В меде содержится около 20% воды, а остальные 80% - сухие вещества. Примерно 75%, а иногда и больше, составляют глюкоза и фруктоза, главная ценность которых в том, что они усваиваются организмом без переработки и приложения дополнительной энергии. 
     Сахара составляют основную часть меда, их содержание достигает 80%. В созревшем меде содержится до 80-90% глюкозы и фруктозы от суммы всех сахаров и 1-3% сахарозы. Мальтоза синтезируется в процессе созревания меда, и её содержание может достигать 6-9%. 

       Азотсодержащие вещества, присутствующие в меде – это в основном белки в коллоидном состоянии. Их содержание в цветочных сортах меда невелико 0,08-0,4%. Они вызывают помутнение и потемнение меда при нагревании и являются центрами кристаллизации при его хранении. Считается, что белковые вещества пчелиного меда в основном представлены ферментами. Наиболее изучены амилолитические ферменты – альфа- и бета- амилазы. Их активность определяют диастазным числом. [ Диастазное число – это объем [ в мл] 1%-ного раствора крахмала, который разлагается амилолитическими ферментами за 1 час.] По действующему стандарту диастазное число не должно быть ниже 5 единиц.
      В меде также содержатся свободные аминокислоты: треонин [альфа- амино- бета- гидроксимасляная кислота]. Его содержание в светлых сортах меда колеблется от 54 до 68% от общего количества свободных аминокислот.
      Мед содержит 0,3% органических  [муравьиная, уксусная, молочная] и 0,03% неорганических [соляная, фосфорная] кислот. Поэтому он имеет, как правило, кислотную реакцию среды, которую определяют по активной 
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кислотности разбавленного раствора меда и выражают в единицах рН. Для цветочных светлых сортов меда значения рН колеблются от 3,5 до 4,1, а у липового  меда рН от 4,5 до 7,0. От наличия кислот зависят аромат и вкус меда, его бактерицидные свойства.
       Есть в меде и витамины, в основном водорастворимые, а также обнаружено 37 макро- и микроэлементов. Например, содержание аскорбиновой кислоты [витамина С ] изменяется от 5 до 65 мг/кг. Кислотная среда меда препятствует быстрому разрушению витаминов во время хранения.
	Пищевая ценность меда  на 100 г продукта

	Энергетическая ценность 304 ккал 1272 кДж

		Вода 

	17.10 g

	Белки
	0.3 g

	Жиры
	0 g

	Углеводы
	82.4 g

	— дисахариды
	82.12 g 

	

	Рибофлавин (B2)
	0.038 мг

	Ниацин (B3)
	0.121 мг

	Пантотеновая кислота (B5)
	0.068 мг

	Пиридоксин (B6)
	0.024 мг

	Фолацин (B9)
	2 мкг

	Аскорбиновая кислота (вит. С)
	0.5 мг

	

	Кальций
	6 мг

	Железо
	0.42 мг

	Магний
	2 мг

	Фосфор
	4 мг

	Калий
	52 мг

	Натрий
	4 мг

	Цинк

	0.22 мг


Расчёт на 100 г, т.е. приблизительно на 5 ст. ложек 
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Пчел люди разводили с незапамятных времен. Папирусы древнего Египта 3000 лет до н.э. подтверждают, что уже тогда в Египте было хорошо развито пчеловодство и пчелолечение. В Древней Индии около 4000 лет тому назад пчелы считались священными спутниками Богов. Древние индусы ценили мед за то, что он доставляет удовольствие человеку, укрепляет его здоровье, сохраняет молодость, обладает разнообразными питательными и лечебными свойствами. В это же время в Китае активно занимались пчеловодством и использовали мед как лечебное средство. Ассирияне в I тысячелетии до н.э. владели особым искусством обращения с пчелами: им был известен некий звуковой “секрет”, дававший власть над пчелиным роем. В Древней Греции мед считался ценнейшим даром природы, “напитком молодости”. Древнегреческие ученые долголетие приписывали тому, кто употребляет в пищу мед. Пифагор, отдававший предпочтение вегетарианской пище и меду, прожил 90 лет. Гиппократ, проживший 107 лет, любил и употреблял мед, широко использовал его в своей практике. Знаменитый римский ученый и врач Диоскорид (I в. до н.э.) пишет об успешном применении медолечения при желудочных заболеваниях, гнойных ранах и фистулах. В Коране, Библии и еврейских талмудах есть сведения о лечебных свойствах меда. 
Михаил ДУДАРЕВИЧ, председатель общества пчеловодов.
                                                                                                        
       Полезные свойства меда. Они обусловлены биологической природой меда и его сложным химическим составом. К основным свойствам меда относят кристаллизацию, брожение, гигроскопичность теплоемкость, теплопроводность, электропроводность, вязкость, плотность, оптическую активность, тиксотропию и др. Кроме того, он обладает бактерицидными, лечебными и диетическими свойствами.
"Химия" в наши дни имеет дурную славу, "природа" - наоборот. Издавна мед известен не только своими лечебными свойствами, но и широко используется в качестве косметического средства. Он питает, смягчает, увлажняет, тонизирует, помогает сохранить красоту и здоровье. Мед легко проникает через поры, и даже применяя его наружно в косметических целях, он оказывает лечебное воздействие на весь организм. С незапамятных времен человечество принимало ванны, добавляя в воду целебные растения, молоко, сливки, соль, мед, прополис. Длительное воздействие теплой воды способствует раскрытию пор, а активные компоненты, добавляемые в воду, проникают внутрь, попадают в лимфатическую сеть и кровяное русло и доставляются ко всем клеткам тела. Медовые маски помогают делать кожу мягкой и гладкой, очень полезны для стареющей кожи.
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 ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ РАБОТА. 
Оценку качества пчелиного меда проводим  в соответствии с требованиями ГОСТа 19792-74, учитывая органолептические показатели: аромат, вкус, цвет, консистенцию и химические добавки: вода, мука, крахмал, мел и другие примеси.
             Как  можно определить качество меда?
Аромат меда - важный признак его качества. Ценные сорта меда отличаются обычно нежным, приятным ароматом (липовый, акациевый и др.). Есть сорта меда с неприятным запахом (табачный и др.). Что касается обонятельных дефектов, то это, как правило, необычный запах, чуждый меду, слишком слабый натуральный аромат. Перед определением аромата меда мы поместили  30-40 г его в стакан, закрыли  крышкой и прогрели  в водяной бане 10 мин. 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. Аромат проверяемого меда был средней силы без посторонних запахов.
Вкус меда может служить объективным показателем при браковке меда. В соответствии со стандартом он должен быть сладким, приятным на вкус, бес посторонних привкусов (горький, кислый, карамелизованный, плесневый и др.). Все виды медов имеют сладкий вкус, но некоторые из них, например табачный, каштановый, ивовый, дают горьковатый привкус, а вересковый мед отличается еще и терпкостью. Вкус рекомендуется определять после предварительного прогревания меда до 30°С.  Вкусовые дефекты могут быть связаны с наличием различных примесей в меде, чрезмерной кислотностью его, связанной с брожением, ароматом карамели (результат подогрева), горьким вкусом и т.д. Вкус исследуемого меда оказался сладким и приятным. Данный мед слегка раздражает слизистую оболочку рта и гортани из-за присутствия полифенольных соединений, переходящих в мед с нектаром. 
Цвет меда лучше определять при дневном освещении. Различают светлый, средний и темный мед. Светлые сорта считаются лучшими. Однако это не всегда справедливо. К примеру, мед темной окраски, например гречишный, может содержать больше железа, меди и марганца и других важных веществ и быть более ценным для организма, чем светлый. Цвет меда не является стабильным признаком, на основании которого можно определять качество этого продукта. На цвет оказывают влияние многие факторы которые не снижают его качества. Мед, собранный с одних и тех же медоносов, может иметь разную окраску, поэтому он не может быть забракован только по показателю цвета. Каждый сорт меда имеет свою окраску, присущую только ему. Цветочный мед — светло–желтого цвета, липовый – янтарного,
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ясеневый – прозрачный, как вода, гречишный имеет разные оттенки   коричневого цвета. Чистый без примесей мед, как правило, прозрачен, какого бы цвета он ни был, как проверяемый нами  мед. Мед, имеющий в своем составе добавки (сахар, крахмал, другие примеси), мутноват, и если внимательно присмотреться, то в нем можно обнаружить осадок, что отсутствует в нашем меде.

Сотовый мед должен быть в сотах белого или желтого цвета, запечатан и не закристаллизован. Запечатывают пчелы всегда лишь зрелый мед, однако это еще не гарантия его натуральности и качества. Определяя качество такого меда, обращают внимание на присутствие в сотах перги, сахарного меда, признаков брожения и наличия других органолептических пороков. 
    Консистенция меда может быть жидкой, вязкой, плотной и смешанной.
Возьмём  мед на пробу, опустив в емкость тонкую палочку. Если это настоящий мед, то он тянется вслед за палочкой длинной непрерывной нитью, а когда эта нить прервется, то она целиком опустится, образуя на поверхности меда башенку, пагоду, которая затем медленно разойдется. Исследуемый мед – тягуч, имеет вязкую консистенцию, которая присуща созревшему цветочному меду. Мед легко растирается между пальцами и впитывается в кожу, как наш,  чего не скажешь о подделке. 
   У фальсифицированного меда структура грубая, при растирании на пальцах остаются комочки.   Фальшивый же мед поведет себя, как клей: будет обильно стекать и капать с палочки вниз, образуя брызги.
Проверим, добавлена  ли в мед вода.
Для этого на лист низкосортной бумаги, которая хорошо впитывает влагу, капнем мед. Если он растечется по бумаге, образуя влажные пятна, или даже просочится сквозь нее – это фальшивый мед. Перед нами сухая промокательная бумага.
Определим, есть ли в меде мука или  крахмал. Для этого положим в стакан немного меда, зальем кипятком, размешаем и охладим. После этого капнем туда несколько капель йода. Если состав посинеет, значит, в мед добавлен крахмал. Это фальшивый мед. Наш медовый раствор  цвет не изменил.
Примесь мела легко обнаружить, прибавляя в уже растворенный в пробирке мед нескольких капель кислоты или уксуса. В этом случае произойдет вспенивание. Смесь начинает кипеть вследствие выделения углекислого газа, что доказывает наличие мела (известковой воды). Исследуемый раствор без примеси мела. 
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    Узнаем, есть ли в меде другие примеси.
Для этого возьмем раскаленную проволочку (из нержавейки) и опустим ее в мед. Если на ней повиснет клейкая инородная масса – перед вами подделка под мед, если же проволочка останется чистой – мед натуральный или, другими словами, полноценный, что и наблюдаем у проверяемого меда.
  Нерастворимые посторонние примеси (песок, опилки и т.д.) установить легко. В пробирку или колбочку кладем  пробу меда и заливаем дистиллированной водой. Мед размешиваем  до полного растворения. Наш мед чист, раствор получился слегка мутный, без осадка. При наличии примесей - на дне пробирки образуется осадок, или на поверхности воды появится примесь. 
   Прежде чем покупать на рынке мед про запас, возьмите понравившийся вам продукт у 2–3 постоянных продавцов. Для начала граммов по 100. Дома проделайте рекомендованные пробы качества и только затем покупайте его впрок у этих же продавцов.
                Какой мед лучше – горный или, условно скажем, равнинный?
Не попадитесь на удочку, когда вас попытаются убедить в том, что горный мед лучше того, который собирают пчелы на наших просторах. Никаких особых преимуществ у горного меда перед «равнинным» нет. Качество меда и концентрированность полезных веществ в нем зависит только от порядочности и знаний пчеловода, а также от экологической обстановки района сбора меда. Вот тут, правда, есть разница между медом, собранным в чистой среде, и тем, что пчелы собирали с клумб промышленного предприятия. Но и здесь все зависит от пчеловода. Совесть не должна позволить ему зарабатывать на «промышленном» меде.
У продавцов полезного продукта существует несколько уловок.
Во–первых, заткните уши и не слушайте, что они вам рассказывают. На кучу лжецов, конечно, может попасться один честный продавец, но откуда вы знаете, что честен именно тот, кто стоит перед вами? Пробуйте мед не только сверху, но и со дна банки. Не стесняйтесь залезть ложкой в банку и не слушайте продавцов, которые начнут кричать: «Не портьте продукт!»
Мед – антисептик, и чистая ложка в банке не может его испортить. Другое дело, если на дне оказался не мед.
Не покупайте на рынке мед без проверки или закатанный. То, что мед лучше хранится закатанный жестяной крышкой – миф.
 Во-вторых, кристаллизация – естественный процесс меда, который не влияет на его качество и состав полезных веществ. Пусть вас не смущает закристаллизованный мед. Не приходите на следующий день к продавцу,
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который пообещал вам не закристаллизованный мед. Принесут тот же, но подогретый. А греть мед нельзя. Тем, кто предпочитает мед в жидком виде, надо учесть этот факт. Банку с медом поставьте в теплую воду. Когда вода остынет, поменяйте ее. Постепенно мед растает.
Как еще можно отличить подделку?
В чашку некрепкого теплого чая добавьте  немного того, что вы купили под видом меда. Если вас не обманули, чай потемнеет, но на дне не образуется осадок. Раствор  меда не содержит осадок.
Со временем мед мутнеет и густеет – и это верный признак хорошего качества. А не того, как ошибочно считают многие, что мед испортился.
В настоящем меде вода отсутствует. Мед с сиропом имеет повышенную влажность – это можно проверить следующим способом. Опустите в мед кусочек хлеба, а через 8–10 минут достаньте его. В качественном меде хлеб затвердеет, наблюдение оправдало качество меда.  Если наоборот, размягчился или вовсе расползся, то перед вами не что иное, как сахарный сироп.
Если даже спустя годы ваш мед не загустел, значит, он содержит большое количество фруктозы и, увы, не обладает целебными свойствами. 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 – незрелый мед хранится всего несколько месяцев.
Нерадивые пчеловоды не вывозят пчел для сбора нектара, а просто кормят их сахаром. Сахарный мед – ненатуральный. Ничего полезного в нем нет. Такой мед неестественно белый.
   На что следует обратить внимание после покупки меда?
Мед нельзя хранить в металлической посуде, поскольку кислоты, содержащиеся в его составе, могут дать окисление. Это приведет к увеличению содержания тяжелых металлов в нем и к уменьшению полезных веществ. Такой мед может вызвать неприятные ощущения в желудке и даже привести к отравлению.
Мед хранят в стеклянной, глиняной, фарфоровой, керамической и деревянной посуде.
В составе меда 65–80% фруктозы и сахарозы, он богат витамином С, кроме того, в нем содержатся почти все минералы. Поэтому, употребляя мед с теплой водой или разогревая засахаренный мед, не доводите температуру до 60 градусов – это предел, после которого структура меда распадается меняется цвет, исчезает аромат, а витамин С, который может жить в меде долгие годы, разрушается наполовину и более.
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 ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНАЯ ЧАСТЬ.
      В своей работе мы провели несколько экспериментов по определению качества меда. Результаты определения органолептических  показателей качества меда, проверенных экспериментально, мы сравнили с литературными данными:
	Показатели  качества  меда
	Норма  (Требования ГОСТа)
	Исследуемый мед

	Аромат 
	Естественный, приятный, от слабого до сильного.
	Средний, душистый, без посторонних запахов.

	Вкус 
	Сладкий, приятный, без постороннего привкуса.
	Сладкий, приятный, присутствуют полифенольные соединения.

	Цвет 
	Белый,  янтарный, темно-коричневый 
	Светло-янтарный, прозрачный. 

	Консистенция 
	Жидкая, вязкая, плотная
	Вязкая, соответствует созревшему цветочному меду.

	Вода 
	Светлые виды меда( рН        3,5 – 4,1).
	Не обнаружена.

	Мука, крахмал
	Не допускается
	Не обнаружены

	Мел 
	Не допускается
	Не обнаружен

	Другие примеси
	Не допускаются
	Не обнаружены



       Это дало возможность сделать следующий вывод:        Исследуемый нами мед имеет хорошие органолептические показатели:
Светло-янтарный цвет, средний, душистый, без посторонних запахов аромат, сладкий, приятный вкус,  присутствие полифенольных соединений, тягучесть, вязкость, тонкая и нежная консистенция, отсутствие влаги,  механических примесей, мела, крахмала, муки позволяют заключить, что исследуемый мед натуральный и соответствует созревшему цветочному меду.
    Наши советы. Во-первых, проверяйте водность меда описанным выше простым способом “с ложечки”, или посмотрите сертификат продавца. Она не должна быть выше 21 %, иначе мед забродит. Во-вторых, пробуйте мед обязательно. По данным ученых, пчела
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существует 50 млн. лет, а человек 3,5 млн. лет. Это говорит о том, что человек начал употреблять продукты пчеловодства очень давно. Более того, есть мнение, что человек стал “homosapiens” т.е. “разумным” именно благодаря потреблению углеводного корма от пчел.
[image: Качество меда ]Поэтому понятия о меде “нравится”, “не нравится” не могут не нести генетической информации о его качестве. Возможно у каждого из нас дегустаторские наклонности отличаются, и значительно, но мы знаем также, к чему приводят тренировки в любой области человеческой деятельности. 
    В-третьих, натуральный  цветочный мед и в косметических целях можно   использовать, делая: 
1. Медовые маски, кремы, лосьоны для лица. Они питают, увлажняют, отбеливают, омолаживают кожу лица. Помогают при шелушении, предупреждают от морщин, делают кожу лица нежной и эластичной. 
1. Составы и маски для рук. Мед хорошо смягчает кожу, устраняет сухость и шелушение, повышает тонус кожи, благодаря чему он широко используется в косметике. Мед легко проникает через поры, и даже применяя его наружно в косметических целях, он оказывает лечебное воздействие на весь организм. 
1. Шампуни, маски и ополаскиватели для волос. Мед с различными компонентами успешно применяют для укрепления и улучшения роста и качества волос. 
1. Медовые массажи. Медовый массаж - это изумительное сочетание лечебного действия пчелиного меда и массажа. Кожа после                                                                                     
применения медового массажа становится шелковистой, упругой и разглаживаются подкожные уплотнения, улучшается общее состояние организма. Уникальные свойства меда в сочетании с массажем способствуют очищению кожи, устранению целлюлита, выведению шлаков. Медовый массаж одинаково хорош как для снижения веса, так и для достижения косметического эффекта в борьбе с несовершенствами фигуры. Доказано, что медовый массаж способствует быстрому восстановлению тонуса мышц, улучшает кровообращение и ускоряет обмен веществ во всем организме. Сам по себе, массаж улучшает снабжение мышц и кожи кислородом и 
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            питательными веществами, а мед освобождает их от  шлаков,    восстанавливает здоровье подкожно-жировой клетчатки, надолго 
убирает отеки. За счет этого кожа становится гладкой и эластичной, убирается дряблость, растяжки и целлюлитные бугорки. 
1. Медовые ванны. Общие медовые ванны очень полезны. Они успокаивают нервную систему, смягчают кожу, затягивают трещины стоп. Кроме того, кожа становится бархатной и упругой. Медовые ванны очень эффективны. Велика проникающая способность меда. Находясь в малых дозах в большой ванне (1 столовая ложка меда), проникая через поры, мед питает кожу, снимает усталость, нервное напряжение, расслабляет, устраняет бессонницу. Чаще всего мед используют с другими компонентами - морской солью, молоком, сливками, отрубями, отваром хвои, лечебных трав, розовых лепестков. В данном случае получается эффект синергизма, когда комплекс веществ оказывает максимальный эффект, мед - связующее звено в этой цепи.  
1. Медовые обертывания. Медовое обертывание оказывает оздоравливающее, тонизирующее, омолаживающие, очищающее, питающее, увлажняющее  действие на кожу и тело. Медовое обертывание - полезная и приятная программа для оздоровления и похудения. Стимулирование кровообращения в глубоких слоях кожи и подлежащих мышцах способствует усилению питания внутренних органов и тканей. Мед, отдавая биологически активные вещества, изымает и выводит токсины из организма.
Доверьтесь себе! Найдите “свой” мед. Пробуя мед, помните, что натуральный мед “тает” во рту, не оставляя никаких неприятных включений. А запах его не должен вызывать у Вас неприятных эмоций. Есть сведения, что наши вкусы будут меняться от состояния здоровья. Но это — благодаря внутренней, генетической самодиагностике. При возникшем в организме недостатке железа вам начнет нравиться гречишный мед, даже если вы его раньше терпеть не могли из-за резкого запаха. Наконец, попробуйте найти “знакомого” пчеловода, хотя бы среди продавцов на рынке. Берите мед только у него. Ваши доверительные отношения уберегут его от греха, а Вас — от фальсификата.
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