ПРОЕКТ НА ТЕМУ :    «Мёд»
Выполняли проект:

Ученицы 9класса «А»

ГОУ СОШ с углублённым изучением биологии и химии №1344 

Захарова Анастасия, Чекрыжёва Анастасия.

Руководитель проекта:

Свинцова Елена Александровна.
                  


 Москва   2010-2011гг.



Цели и задачи проекта.
Цель: узнать интересные сведения о меде.
Задачи:
1)Посетить музей меда;

2)Проверить вкусовые качества меда – провести дегустацию;

3)Узнать новые интересные факты о меде;
4)Научиться проверять качество меда. 
Мёд.
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Мёд различают:

· по происхождению

· по товарном виду

· по консистенции (густоте)

· по цвету и прозрачности

· по вкусу и запаху

Виды мёда по происхождению
По происхождению натуральный мёд может быть цветочный и падевый.

Цветочный и падевый мёд
Цветочный мёд производится пчёлами в процессе сбора и переработки нектара, выделяемого нектарниками растений как цветковыми, так и внецветковыми.

Падевый мёд пчелы вырабатывают, собирая падь (сладкие выделения тли) и медвяную росу с листьев или стеблей растений. Падевый мёд не менее ценный, чем цветочный из-за большого содержания декстринов и минеральных веществ, но он не годится в качестве зимнего корма для пчёл.

Виды цветочного мёда
В зависимости от медоносного растения, нектар которого был собран пчёлами, мёд различается по цвету, вкусу и запаху. Если мёд получен с одного определённого вида растения, то обычно ему придают название этого растения: липовый, кипрейный, гречишный, подсолнечниковый и т. д. Если пчёлы собрали нектар с разных растений, то такой мёд обычно называют смешанным, или просто цветочным. Необходимо сознавать, что получить мёд с одного медоносного растения практически невозможно — рядом с пасекой обычно одновременно цветёт несколько медоносов, а при откачке вместе с самым свежим мёдом могут попадать старые запасы пчелиной семьи, собранные ранее с других растений.

Самые известные в России являются следующие виды мёда по медоносам:

· акациевый мёд

· кориандровый («коляндровый») мёд

· каштановый мёд

· липовый мёд

· молочайный мёд

· подсолнечный мёд

· рапсовый мёд

· гречишный мёд

· донниковый мед

· клёновый мёд

· люцерновый мёд

· мелиссовый мёд

· мятный мёд

· одуванчиковый мёд

· осотовый мёд

· падевый мёд
· подсолнечниковый мёд

· пустырниковый мёд

· рябиновый мёд

и другие.

Менее точные, но достаточно популярные, названия видов мёда могут происходить по тому угодью, с которого мёд собран пчёлами: луговой, полевой, степной, лесной, горный, плавневый, таёжный. Нередко мёд называют и по географической местности, связанной с его происхождением.

Искусственный мёд
«Искусственный мёд» не имеет никакого отношения к натуральному. Его производят при помощи инверсии сахарозы в слабокислой среде (добавки лимонной кислоты и пр.), иногда вводят синтетические ароматизаторы под названием «Мёд». Однако искусственный мёд все же является продуктом питания, но не лечения! Искусственный мед производят на фабриках из свекловичного или тростникового сахара, кукурузы, сока арбузов, дыни и других сахаристых веществ. Искусственный мед не имеет ферментов и не обладает ароматом, свойственным натуральному. При добавлении к искусственному меду хотя бы небольшого количества натурального пчелиного меда он будет иметь слабый аромат и содержать небольшое количество ферментов. Для окрашивания меда применяют отвар чая, цветки зверобоя, шафран и др.

Арбузный, дынный и другие искусственные меды готовят из мякоти овощей и фруктов. После соответствующей обработки получается доброкачественный продукт питания со сладким вкусом и приятным специфическим ароматом. Искусственный мед имеет условные названия: «Мед арбузный», «Мед дынный», «Мед свекловичный» и т. д. Искусственный мед по вкусу и внешнему виду трудно отличить от натурального. Поэтому порой для определения подделки обращаются в исследовательские лаборатории, где после тщательного микроскопического и химического анализа меда определяется его качество и происхождение

Фальсифицированный мёд
Фальсификация мёда путём скармливания пчёлам сахарного сиропа возможна, однако нерентабельна. В этом легко убедиться, если знать, сколько получится фальсифицированного мёда из 1 кг сахара и сравнить мировые оптовые цены на килограмм сахара и килограмм мёда. Современное лабораторное оборудование для анализа мёда позволяет выявить не только сам факт подделки мёда путём скармливания пчёлам сахарного сиропа, но и так же достоверно доказать, какой вид сахара использовался для подделки — свекловичный или тростниковый. Фальсификация мёда — более трудоёмкий процесс, чем процесс получения натурального мёда. При всех прочих равных условиях гораздо проще и дешевле вывезти пчёл к цветущему полю (лугу, лесу) на реальный медосбор, где пчёлы принесут пчеловоду бесплатно натуральный мёд, чем за деньги покупать сахар, варить сироп и разливать его по кормушкам в улья.

Подделки после получения качественного мёда
· Простейшие методы фальсификации, особенно распространённые в тяжёлые послевоенные годы — разбавление мёда сахарным сиропом, добавки в загустевший мёд мела и других «утяжелителей» — легко распознаются химическим анализом.

· Распространён вид мошенничества (в частности, среди цыган) — продажа «псевдомёда»: в банку с любым фальсификатом сверху наливают слой хорошего мёда.

На пасеке
· Скармливание пчёлам сахарного сиропа для повышения количества кормов является распространённой практикой пчеловодов для поддержания силы семьи в осенне-весенний период

· В некоторых случаях искусственная подкормка может проводиться и с целью поддержки слабой пчелиной семьи, в условиях недостаточности количества нектара (позднее цветение), а также для производства специальных видов мёда (арбузный и пр.), когда пчёл подкармливают тем или иным сиропом без цели фальсификации.

Защита от подделок
Некоторые советы, которые помогут избежать покупки фальсифицированного мёда:

· Покупать мёд лучше у известных вам поставщиков (частников или фирм, которым вы доверяете).

· При покупке меда зимой необходимо знать, что мед должен быть закристаллизованным (исключения — каштановый мед и мед с белой акации).

· Покупка сотового мёда является гарантией того, что мёд сделан пчёлами.
Как проверить настоящий мед или нет?

в домашних условиях:

На пол стакана воды размешать ложку меда и добавить капельку йода. Если раствор окрасится в темно-синий цвет, то мед имеет примеси крахмала, а если цвет останется  таким же, то мед без примесей. 
Характеристики натурального мёда
Зрелость мёда
Верный признак зрелости мёда — запечатывание его пчелами в сотах. Зрелый мёд, перешедший после выкачки в кристаллическое состояние, при нормальных условиях может сохраняться очень долго. В египетских пирамидах находили сосуды с мёдом, который не испортился на протяжении нескольких тысячелетий. Наоборот, незрелый мёд, который выкачан из сот раньше, чем пчёлы удалили из него избыток воды, портится быстро. Незрелый мёд подвержен сбраживанию (закисанию), в результате чего теряются его вкусовые качества. Такой мёд непригоден не только для пчёл, но и для употребления в пищу. В торговой практике зрелость мёда и процентное содержание в нём воды определяют по его удельному весу.

Мёд можно считать вполне зрелым, если содержание воды в нём не превышает 20 %. Большее содержание влаги указывает на незрелость мёда. Такой мёд нельзя оставлять на хранение, пока из него не будет удалён избыток влаги. Высококачественный мед содержит не больше 15 % воды.

Незрелый мёд «дозревают» искусственно. Для этого его держат в открытых, по возможности широких сосудах в тёплом, но хорошо проветриваемом и недоступном для пчёл помещении. Дозревать мёд нужно до тех пор, пока содержание в нём воды не снизится до 20 %.

Кристаллизация.
Мёд, запечатанный в сотах, независимо от того, находится ли он в улье или хранится в кладовой, засахаривается очень медленно и чаще способен сохраняться в жидком виде в течение многих (осенних и зимних) месяцев. Однако стоит его выкачать из рамок, как неминуемо начнётся сравнительно быстрый процесс кристаллизации.

Переход жидкого мёда в твердое состояние носит название кристаллизации, или засахаривания, а также «са́дки». Свежеоткачанный мёд прозрачен, а начинающий кристаллизоваться мутнеет; чем дальше идет процесс кристаллизации, тем помутнение делается все большим и большим.

Даже в самом прозрачном центробежном мёде при исследовании его под микроскопом можно обнаружить мельчайшие зародышевые кристаллы (крупинки) сахара. Эти отдельные кристаллы и являются центрами дальнейшей кристаллизации мёда. Сначала они разрастаются, образуя комки кристаллов, а потом отдельные комки соединяются друг с другом, охватывая кристаллизацией всю массу мёда. При этом кристаллы, как более тяжелые, постепенно оседают на дно. Поэтому засахаривание скорее происходит в нижней части тары. в которую мёд слит, и постепенно распространяется вверх.

От количества зародышевых кристаллов, находящихся в мёде, зависят характер и скорость кристаллизации. Когда в мёде кристаллов много и они находятся близко друг от друга, то, разрастаясь, отдельные кристаллы не успевают образовать больших сростков. В результате получается салообразная садка. В этом случае кристаллизация заканчивается иногда в течение нескольких дней. Чем меньше в мёде зародышевых кристаллов, тем на большем расстоянии они находятся друг от друга. Поэтому до полной кристаллизации мёда они успевают разрастись до размеров больших крупинок, давая мелкозернистую или же крупнозернистую садку. Засахаривание мёда в этом случае происходит значительно медленнее. Такой мёд после выкачки не садится в течение 1—3½ месяцев и больше.

В сухом и теплом помещении, особенно при хранении в недостаточно плотно закрытых сосудах, когда с поверхности может испариться вода, мёд садится быстрее, чем в холодном помещении.

Для уменьшения кристалла меда, во время кристаллизации, необходимо его перемешивать — таким образом есть возможность регулировать размер кристалла и получать мед консистенции от крупной садки до маслянистой. Кристаллизация центробежного мёда говорит о натуральности, доброкачественности и зрелости мёда. Наоборот, кристаллизация мёда в сотах, особенно на зимовке, очень нежелательное явление. Такой мёд пчёлы не могут использовать полностью и выбрасывают все кристаллы.

Обработка и хранение.
Очистка мёда.
Мёд, откачанный на медогонке, всегда бывает засорен кусочками сот. В него могут попадать пчелы и другие насекомые, иногда открытый пчелиный расплод, а также зола из дымаря, песчинки, растительные волокна с потолочных подушек и т. п.

Предварительная очистка мёда от крупных примесей достигается фильтрованием (процеживанием) его через ситечко или частое решето. Ситечко подвешивают на кран медогонки во время выкачки мёда, а если этого не было сделано, мед процеживают через решето перед сливанием в бочки.

Окончательная и более совершенная обработка мёда достигается отстаиванием в специальных баках — медоотстойниках. На любительских пасеках мёд отстаивается непосредственно в таре (флягах), после чего примеси, поднявшиеся наверх, снимаются ложкой.

Хранение мёда.
Хранить мёд необходимо в закрытой посуде, в сухом проветриваемом помещении. Наиболее предпочтительная тара для хранения меда — стекло. Лучшая температура для хранения мёда от +5 °C до +10 °C. В хранилищах мёда не должно быть ничего, издающего резкий запах (керосин, дёготь, лук, мята и т. п.)

Опыт работы отечественных медоразливных баз показал, что даже кратковременное нагревание мёда до 70 °C неизбежно ведёт к ухудшению его качества (во избежание разрушения фермента мёд нужно плавить при температуре до 60 °C




Свойства мёда.
Мёд очень полезен для здоровья. Мед нормализует работу многих внутренних органов, улучшает состав крови, повышает иммунитет, является мощным источником энергии, предохраняет организм от преждевременного старения.

Полезные свойства меда 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 другие. Кроме того, мед обладает бактерицидными, лечебными и диетическими свойствами. Благодаря лечебным свойствам, мед широко применяется в народной и традиционной медицине, используется для лечения недугов и профилактики заболеваний.

Мед нормализует физиологические функции организма, поэтому его необходимо рекомендовать при комплексном лечении различных заболеваний.

Мед обладает антибактериальными, бактерицидными, противовоспалительными и противоаллергическими свойствами. Лечебному эффекту меда способствуют его богатый состав: мед содержит сахара, минеральные вещества, микроэлементы, витамины, ферменты, биологически активные вещества, витамины Н, К, пантотеновую и фолиевую кислоты, хлор, цинк, алюминий, бор, кремний, хром, литий, никель, свинец, олово, титан, осмий, так необходимые организму. Мед используют как общеукрепляющее, тонизирующее, восстанавливающее силы средство. Мед - прекрасного лекарственное средство, его применяют для лечения ран и ожогов, при заболеваниях сердечно-сосудистой системы, почек, печени желчных путей, желудочно-кишечного тракта.

Натуральный мед обладает неповторимыми вкусовыми свойствами.

Мед часто используют в косметических препаратах, так как хорошо смягчает кожу, повышает ее тонус, устраняет сухость и шелушение.

Мед - хорошее питательное средство. Основные питательные веществ меда — углеводы, белки, минеральные вещества, витамины, ферменты и др. При расщеплении глюкозы и фруктозы выделяется большое количество энергии, необходимой для жизненных процессов организма.

Ежедневное употребление меда по 20-50 граммов в течение года заметно улучшает состав крови и обмен веществ. В мёд входят в основном фруктоза, а также такие минеральные вещества, как калий, магний, белки и витамины, очень редко встречающиеся в других продуктах. Эти составляющие меда укрепляют стенки сосудов и сердечную мышцу.

Мед оказывает благоприятные действия на течение воспалительных процессов в толстом кишечнике, при лечении некоторых форм язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки, геморроя. Антибактериальные свойства меда объясняются наличием в нем специфических веществ — ингибиторов. В светлых сортах меда их больше, чем в темных. Эта полезное свойство меда не зависит от длительности его хранения в оптимальных условиях.

Лечение медом. Лечебные (целебные) свойства меда.
Для лечебных целей мед рекомендуется в основном принимать растворенным, так как в таком виде облегчается проникновение его составных частей в кровяное русло, а затем в клетки и ткани организма. При назначении лечения медом нужны строго индивидуальный подход к каждому больному, подбор соответствующего вида меда и его строгая индивидуальность дозировок во избежание неблагоприятного действия большого количества легкоусвояемых углеводов на вегетативную нервную систему и общий обмен веществ.

Доза индивидуальная (от 50 до 100 г в сутки). При малокровии особенно полезен гречишный мед. Принимать с лечебной целью надо в течение 2 месяцев. Улучшает состав крови, исчезают головная боль, головокружение, усталость, повышается самочувствие.





Практика.
Мы побывали в музее «Пчёлка». Узнали много нового о меде, пчелах, ульях и прочем.
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Музей.

Мы посетили «Музейно-образовательный центр пчеловодства». Туда мы ходили вместе со вторым классом. Сначала детей повели в «живой» уголок. Далее мы проследовали  в сам музей. Вся экскурсия проходила в форме развивающе-развлекательной игры.

 Экскурсовод рассказывал про пасеку,
 пчел, про мед и его изготовление, 
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проводил блиц опрос для детей и их родителей.
Потом все вместе мы посмотрели мультик про любителя мёда Вини Пуха.
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       Далее мы прошли в другое помещение, где ребята пили чай  из самовара с душистым мёдом, а после играли и в «пчелиные», «цветочные», а также в традиционные народные игры.

Из экскурсии  мы получили массу положительных эмоций.  
Юные любители природы и их родители принимали активное участие в экскурсии, узнали много интересного из жизни пчел, посмотрели видеофильм, сыграли в игры, попили чай с медом. 

Адрес: ул. Кузьминская, 10 (лесничество)





Дегустация меда.
Мы решили проверить вкусовые пристрастия учителей и учеников. 
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Что бы эксперимент был наиболее точным, мы не называли сорта меда, а распределили по номерам:
1- липовый

2- цветочный осеннего сбора

3- сосново-кедровый
4- клеверный

5- цветочный летнего сбора

6- акациевый
7- гречишный
8- кедровый
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Результаты дегустации.
	№
	Кол-во голосов
	% соотношение

	1
	13
	18.05

	2
	5
	6.94

	3
	9
	12.5

	4
	25
	34.72

	5
	3
	4.16

	6
	5
	6.94

	7
	6
	8.33

	8
	6
	8.33
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Таким образом, можно выделить следующие результаты дегустации.
Так как мы приглашали 1-2 классы, 9 класс и учителей, мы поняли, что: 
-больше всего детям нравится самый сладкий мед;
-подросткам - средней сладости;

-а вот про взрослых нельзя сказать точно. У них разные вкусы и пристрастия. Бывают и  «Сладкоежки» и те, кто любит мед с горчинкой.
Вывод: 

Познакомились со свойствами меда и его особенностями, провели дегустацию и узнали предпочтения людей, научились отличать настоящий мед от меда с добавками, побывали в музее меда в кузьминках. 

