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Введение.

Вам наверняка известен такой лакомый продукт, как мёд. Мёд  существует столько, сколько и пчелы, а значит можно сделать вывод, что человечество лакомится им не один десяток тысяч лет. Его не только употребляли в пищу, но и использовали в качестве лекарства от различных заболеваний. Весь секрет этого продукта в его составе. В нем содержится примерно 80% сахаров, таких как глюкоза, мальтоза, сахароза. Одну пятую меда составляет обычная вода, а два процента представлены набором разнообразных минеральных веществ. Эти вещества и являются очень ценными для нашего организма. Нам стало интересно, приносит ли мёд нашему организму вред?
Актуальность 
Актуальность исследования заключается в том, что, употребляя мёд, очень большое количество людей даже не задумываются о том, насколько уникален мёд и какую важную роль он играет в жизни человека. К сожалению, пчелиный  мёд,  целебный и диетический продукт, не всегда бывает полезен. Почему?! Не редко нечестные и корыстные люди, ради прибыли, продают не  мёд, а подделку!
Гипотеза: мы можем предположить, что мёд оказывает на организм человека как положительное, так и отрицательное воздействие.
Цель - изучение пользы и вреда мёда.
Задачи:
1. познакомиться с историей появления мёда;
2.узнать технологию получения мёда;
3.изучить состав мёда;
4.сделать сравнительную таблицу пользы и вреда мёда;
5.узнать, какие существуют виды мёда;
6.узнать, где и как используется мёд;
7.провести опыты;
8.представить анализ опытов, как продукт проекта.
Глава 1. Все о мёде.
1.1 История появления меда.
История меда уходит корнями в глубину тысячелетий. Достоверно известно, что дикий мед добывали еще 15 тыс. лет назад, в раннем каменном веке. Именно этим возрастом датируется рисунок, обнаруженный в Аранской пещере, неподалеку от испанского города Валенсия. На нем изображены люди, взобравшиеся по веревкам к отверстию на высокой скале. Один из них достал оттуда соты и переложил в корзинку, а вокруг людей в это время летают пчелы. 
История происхождения меда, зафиксированная в письменных источниках, начинается 5 тыс. лет назад. Речь идет о древнеегипетских папирусах, повествующих о кочевом пчеловодстве местных жителей. В верховьях Нила период медосбора наступал раньше, поэтому сначала пчел перевозили к истокам этой реки, ульи устанавливали на плоты, которые медленно сплавлялись вниз по Нилу. Пчелы собирали нектар с растений по берегам реки, а затем возвращались на плоты. Вероятно, пчеловодство в Древнем Египте было весьма уважаемым занятием. Достаточно сказать, что начиная с 3200 г. до нашей эры на гербе фараонов всегда присутствовали пчелы. 
1.2. Технологии получения мёда
Технология производства продукции пчеловодства состоит из двух этапов, которые между собой отличаются факторами, влияющими на показатели изготовления. К таким факторам относится в первую очередь комфортное условие содержание пчёл, особенности пчёл и интенсивность переработки ими собранного нектара. Комфортность содержания пчёл обеспечивается за счёт правильного подбора ульев, продуманности содержания в них пчёл и общего обустройства пасеки.   
 
Второй этап производства продукции пчеловодства зависит уже от того, как будет перерабатываться то, что приносит пчеловоду пасека. То есть, на этом этапе всё зависит от компетенции пчеловода (пчеловодов-операторов на крупных хозяйствах), который должен следить за выполнением всех важных процессов. А если учесть, что на качество и количество полученного мёда влияют такие показатели как характер его обработки, зрелость мёда на момент сбора, условия работы с ним и технологии, которые применяются, то становится понятно, что главная задача производства заключается в совершенствовании технологий, чтобы количество продукции повышалось, а её качество не снижалось. При этом следует избегать каких-либо отрицательных явлений для самих пчёл. 
1.3. Состав меда.
 
Пчелы вырабатывают мёд из нектара или пади. При этом в организме пчелы происходят сложные превращения. Мёд почти полностью состоит из нектара растений, только некоторые компоненты попадают в мёд из организма пчелы. В состав мёда входит около 300 различных веществ. Мёд имеет сложный химический состав. В нем содержится около 20% воды и 80% сухого вещества, из которого виноградный сахар составляет 35% и плодовый – 40%.
Натуральный мед состоит на 70—80% из углеводов — глюкозы, фруктозы, сахарозы. Кроме этого, в его состав входят витамины A, E, C, витамины группы B, йод, железо, незаменимые аминокислоты и другие полезные вещества. В зрелом меде некоторых сортов удельный вес сахаров может доходить до 86%. Хорошо изучены более 40 видов. Помимо известных сахаров для многих сортов характерным является наличие мелицитозы, мальтулозы, мелибиозы, туранозы, изомальтозы и эрлозы. При этом мед и другие продукты пчеловодства — аллергены. В первую очередь аллергия на него проявляется у людей, у которых есть аллергия на пыльцу некоторых видов растений. Ненатуральным мёдом считается переработанный пчелами сахарный мёд, а также мёд из сладких соков плодов, овощей и искусственный мёд.    Минеральные вещества в натуральных продуктах пчеловодства, а именно в меде, представлены списком из более, чем 40 элементов. При этом падевые сорта в этом плане более богаты, чем цветочные.
В среднем в натуральном меде может быть около 1% золы. Именно этим показателем определяется уровень его минерализации. Зольность зависит от географии сбора, нектаропродуктивных растений, климатических условий.
На втором месте после калия по уровню присутствия в меде стоит фосфор. Затем следует кальций, хлор, сера, натрий, магний.
Пчелы обогащают нектар азотистыми веществами, в первую очередь – белками. Их содержание в цветочных сортах натурального меда в среднем составляет 0,5%. Наибольшее количество белков присутствует в падевых сортах – до 2% (такой высокий процент связан с тем, что источником сырья для пчел служат сладкие выделения насекомых). Из ферментов постоянными являются: амилаза; инулаза, липаза, глюкозооксидаза, инвертаза, кислая фосфатаза, фосфолипаза, аскорбинатоксидаза, каталаза, протеаза, пероксидаза, редуктаза, полифенолоксидаза, гликогеназа. Около 15% всех азотистых веществ в натуральном меде представлены аминокислотами. 100 грамм целебного нектара в среднем содержит порядка до 98 мг различных аминосоединений, чаще всего в их составе присутствует: лизин, изолейцин, фенилаланин, аргинин, треонин, серин, аланин, глутаминовая кислота, тирозин, валин, аспарагиновая кислота, лейцин. В некоторых сортах характерным является присутствие: цистина, триптофана, гистидина, оксипролина, метионина, пролина. Целебные свойства пчелиного лекарства многие исследователи приписывают наличию специфических азотсодержащих веществ – алкалоидов. Наиболее часто в нектаре встречаются такие вещества как: никотин, кофеин, хинин, морфин, стрихнин. В мёде они находятся в форме следов, что не может оказать пагубного воздействия на здоровье. Спектр воздействия алкалоидов на человеческий организм достаточно широк: одни оказывают угнетающее влияние на нервную систему; другие – возбуждающее; у некоторых прослеживается паралитическое воздействие на нервные окончания; многие оказывают обезболивающее действие. Огромное влияние они имеют на сосудистую систему. Некоторые сужают, а другие – расширяют сосуды.
Переработанный пчелами нектар имеет богатое разнообразие органических и незначительное присутствие неорганических кислот. Этим обусловлена его кислая реакция. Цветочные сорта имеют широкий диапазон кислой реакции: для них она колеблется в рамках 3,2-6,5 рН, в то время как кислотность падевых сортов находится в пределах 3,7-5,6 рН. При этом считается, что падевые сорта более кислые, чем цветочные. Необходимо учитывать, что некачественные, забродившие сорта имеют более кислую реакцию из-за большого содержания уксусной кислоты. Качественная медовая продукция, подверженная воздействию высоких температур, также имеет повышенную кислую реакцию из-за накопления некоторых органических кислот. Богатейшее разнообразие нюансов вкуса и оттенков ароматов обеспечивается, в том числе, и комбинацией органических кислот. Из них наиболее часто встречаются: молочная, яблочная, щавелевая, пировиноградная, муравьиная, лимонная, уксусная, винная, олеиновая, линолевая, гликолевая, сахарная, глюконовая, янтарная. Из неорганических кислот в натуральном меде выявлены следы соляной и фосфорной. Их количество в составе большинства сортов пчелиного меда не превышает 0,03%. И так как они находятся в форме солей, то зачастую не оказывают существенного влияния на кислотность.                                                                                                                                                       Мед крайне неоднороден по содержанию витаминов. Многие сорта по количеству, например, аскорбиновой кислоты отличаются на несколько порядков: вересковый вмещает около 45 мкг в 1 г; гречишный – до 120 мкг; мятный – примерно 2600 мкг.
1.4. Виды мёда
Состав мёда зависит от региона, в котором его получают. Цветочный мёд получают при переработке пчелами нектара растений. Он бывает монофлерным (с цветка одного растения) и полифлёрным (с цветков нескольких растений).
Среди цветочных монофлерных медов наибольшее распространение имеют:
  - Акациевый мёд. Он производится из цветков белой акации. Цвет его от белого до золотисто-желтого. Этот мёд обладает очень нежным вкусом и пикантным ароматом. Кристаллизируется медленно. Принадлежит к одним из самых лучших сортов.
Акациевый мёд. Высококачественный мёд темного цвета, горьковатый на вкус, со специфическим ароматом.
  - Вересковый мёд распространен в лесных районах севера и северо-запада нашей страны. Он обладает сильным ароматом и терпким вкусом.
  - Гречишный мёд обладает своеобразным острым вкусом и приятным ароматом, по которому его легко отличить от других сортов.
  - Каштановый мёд горький на вкус, светлый, иногда темноватый. Рекомендуется аллергикам, так как не вызывает аллергии.
  - Липовый мёд - лучший из сортов. У него сильный и приятный аромат цветущей липы. Цвет липового мёда белый, даже прозрачный.
  - Падевый мёд образуется при переработке пчелами медвяной росы и пади, которые они собирают со стеблей и листьев растений.
  Цвет падевого мёда разный: от светло-янтарного (с хвойных растений) до темного (с лиственных). Он гуще, чем цветочный мёд. В отличие от цветочного, в падевом мёде больше минеральных солей и других соединений.
 - Смешанный мёд состоит из смеси цветочных или падевых медов.
Обычно такой мёд называют по месту сбора: горный, луговой, степной, лесной. Такой мёд получается из нектара, собранного пчелами с цветков многих растений.
-  Купажированный мёд получают при смешивании различных сортов меда.
Купажирование меда делают только на специальных мёдорасфасовочных предприятиях для улучшения товарного вида. Мед тщательно перемешивают вручную или с помощью механических мешалок.
1.5. Польза мёда
Мёд обладает высокой калорийностью, быстро восстанавливает растраченные силы после серьёзных заболеваний. Его рекомендуется интенсивно употреблять после спортивных соревнований, тяжёлых физических нагрузок, в подростковый период для роста. Это уникальное средство, лечит кожные заболевания, сердце и сосуды. Он сам никогда не плесневеет, и этого не происходит с продуктами, погруженными в него. Оказывает на организм противогрибковое, дезинфицирующее, антибактериальное действие. Это один из тех немногих продуктов, который могут употреблять в пищу люди, страдающие сахарным диабетом, так как в нём много фруктозы. Гречишный мёд лечит анемию, так как в большом количестве содержит железо, липовый обладает целебными свойствами при простудных заболеваниях, цветочный решает проблемы, возникшие с нервной системой, сосудами и сердцем. Благодаря повышенному содержанию кальция, регулярное употребление этого продукта укрепляет зубы и костную систему. Раньше доктора прописывали его как лекарственное средство от сенной лихорадки.
Применяется в качестве косметического средства: добавляется в маски для волос и лица. Питает кожу, делает её шелковистой, обладает омолаживающим действием на неё. Локоны при регулярном ополаскивании медовой водой становятся объёмнее, исчезают проблемы с их ростом. Может способствовать похудению, если в рамках диеты пить натощак медовую воду, в течение дня пить медовые коктейли с корицей, лимоном или имбирём, или же делать антицеллюлитные обёртывания. Обладает ранозаживляющим действием: его использование при ожогах, травмах, язвах, порезах, ранах в несколько раз ускоряет заживление тканей и не допускает возникновения очагов воспаления и инфицирования.
1.6 Польза и вред мёда
	Польза
	Вред

	Мёд-отличный источник красоты, который хорошо применяется в  косметологии;
· Нормализирует обмен веществ, очищает организм, ускоряет метаболизм;
· Отличный источник энергии;
· Нормализирует уровень гемоглобина;
· Успокаивает кашель;
· Повышает иммунитет;
	· Вреден для зубов;
· Аллергия на мёд;
· Язвенное поражение желудка;
· В два раза калорийнее сахара из-за большого количества фруктозы и глюкозы;


Использование мёда.
· В косметологии
· В кулинарии
· В медицине
· Мёд-замечательное косметическое средство. Мёд способствует обновлению клеток кожи, поэтому маски для рук и лица являются очень популярными. Шампуни, кондиционеры, а также краски для волос, в состав которых входит мёд, пользуются сегодня особой популярностью.
· Благодаря своим уникальным свойствам мёд широко используется человеком в кулинарии. Мёд вводят в пряники, различные виды печенья, кексы, торты. Добавляют в мясные и рыбные блюда.
· Мёд в медицине применяется в качестве:
· Общеукрепляющего
· Тонизирующего
· Противомикробного
· Противовоспалительного
· Антитоксического
· Седативного средств
Глава 2. Практическая часть.
Только качественный мед может принести пользу организму, в противном случае, он будет бесполезен или даже вреден. Поэтому в своей практической части мы решили   провести эксперименты, определяющие качество этого продукта.
Качество меда можно проверить легко в домашних условиях. Для этого мне понадобились йод, уксус, вода и бумажные салфетки. Нам пришлось купить три баночки меда по 50г стоимостью 130 руб каждая. В целом мы потратили 390руб. Все остальное имелось в быту.
Для проведения опыта возьмем три вида меда:
· Донниковый (образец №1)
· Липовый (образец №2)
· Цветочный (образец №3) 
Каждый вид меда отличается по цвету, запаху и структуре.(Приложение1,фото1)
2.1. Проверка качества меда с использованием  яблочного уксуса.
Мы взяли немного меда и развели его водой, потом добавили туда,  одну столовую ложку уксуса. Никакой реакции не произошло. Если бы консистенция начала пузыриться или образовалась пена, это говорит о том, что в мёде содержится крошка мела. До летального исхода это не доведет, да и сильное отравление вряд ли будет получено, но люди с чувствительным пищеварением могут ощущать дискомфорт в желудке и кишечнике. Так делают некоторые продавцы для повышения густоты и массы мёда. (Приложение1, фото 2).
2.2. Йодный тест
Теперь проверяем качество меда с помощью йода. Возьмем небольшое количество меда и разбавим его водой. Вода должна быть комнатной температуры. Хорошо перемешиваем, мед должен раствориться. Затем добавляем немного йода. Если мед приобрел синий цвет, значит в меде есть крахмал или мука, следовательно, он не созрел и пользу не принесет. (Приложение1, фото 3)
В результате проверки йодом мед не окрасился в синий цвет, поэтому можно считать, что мед натуральный.
2.3. Тест с бумагой.
Лист бумаги - это простой способ проверки качества меда. Возьмем бумажные салфетки, капнем на каждую салфетку небольшое количество меда и будем наблюдать как он будет себя вести. Хорошим продуктом будет тот, после которого на салфетке не останется вокруг капли влажных пятен. (Приложение1, фото 4)
Образец №1(донниковый) не растекся, не просочился. (Приложение1, фото 5)
Образец №2 (липовый) не растекся, не просочился. (Приложение1, фото 6)
Образец №3 (цветочный) растекся и просочился. (Приложение1, фото 7)
ВЫВОДЫ по практической части (анализ экспериментов).
· Наши опыты показали, что, в общем, все виды меда, которые мы использовали, являются натуральным. Однако, при проведении опыта с салфеткой образец №3 (цветочный) растекся и немного просочился. Во всех предыдущих опытах данный мед показал себя хорошо. Из этого делаем вывод, что все используемые образцы являются натуральными
· К выбору меда необходимо подходить довольно серьезно, если мы рассчитываем не только на вкусовые качества меда, но и на его лекарственные свойства.
· Натуральный мед имеет определенные признаки, по которым можно определить его качество, отличить от фальсифицированного меда.
	№ эксперимента
	анализ

	1. внешний вид
	донниковый
	Соответствует своему названию.
Имеет отличительный внешний вид от других сортов

	
	Липовый 
	

	
	цветочный
	

	2. качество меда с использованием  яблочного уксуса
	донниковый
Липовый 
цветочный

	Никакой реакции не наблюдаем, т.е отсутствие пены
	Во всех образцах меловой крошки нет

	3. йодный тест
	донниковый
	Если мед приобрел синий цвет, значит в меде есть крахмал или мука, следовательно, он не созрел и пользу не принесет.

	Во всех образцах мед не окрасился в синий цвет, поэтому можно считать, что мед натуральный.


	
	липовый
	
	

	
	цветочный
	
	

	4.тест с бумагой
	донниковый
	на салфетке не должно остаться вокруг капли влажных пятен. 

	Не растекся и не просочился. Это качественный продукт

	
	липовый
	
	

	
	цветочный
	
	Растекся и просочился. Продукт не надлежащего качества


ЗАКЛЮЧЕНИЕ.
Таким образом, мы провели опыты, и сделали сравнительную таблицу (польза и вред мёда). На основе этого можно сделать следующие выводы.
От мёда больше пользы, чем вреда. Мёд как природное лекарство можно применять очень широко. В состав мёда входят практически все химические соединения, необходимые для нормальной работы человеческого организма. Натуральный мёд полезен детям и взрослым, так как вещества, которые входят в его состав играют очень важную роль в укреплении здоровья организма.
В дальнейшем мы планируем поделится приобретенным опытом с другими ребятами на внеклассных мероприятиях, факультативах по биологии. Для этого мы разработали анкету, чтобы узнать, что ученики уже знают о пользе и вреде меда, а что им предстоит узнать. (Приложение 2). Также подготовили текст для выступления. (Приложение 3).
Источники информации.
· Учебник по биологии за 5 класс (В.В.Пасечник,А.А.Каменский,Е.А.Крискунов)
· https://foodandhealth.ru/zdorovoe-pitanie/med/?ysclid=l23632dn1d
· Энциклопедия по биологии (М.Кондрашёва)
· https://eda.ru/media/produkt/chto-takoe-med?ysclid=l236cxoqt1
Приложение 1.
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Приложение 2.
Анкета.
Уважаемый участник анкетирования, просим вас письменно, анонимно ответить на пять вопросов по теме «Польза и вред меда».
1.Какой сахар входит в состав меда?
2.Чем отличается мед от сахара?
3.Сколько надо меда, чтобы заменить сахар?
4.Какими полезными свойствами обладает мед?
5.Всем ли полезен мед?
6.Обладает ли мед вредным воздействием на организм человека?
Приложение 3.
Текст выступления на внеклассном мероприятии
Здравствуйте! Ребята, проанализировав результаты вашего анкетирования, мы пришли к выводу, что вы нуждаетесь в рассмотрении дополнительной информации по теме «Вред и польза меда». Надеюсь, после моего рассказа, вы узнаете много нового и интересного об этом лакомстве.
История меда уходит корнями в глубину тысячелетий. Достоверно известно, что дикий мед добывали еще 15 тыс. лет назад, в раннем каменном веке. Именно этим возрастом датируется рисунок, обнаруженный в Аранской пещере, неподалеку от испанского города Валенсия. На нем изображены люди, взобравшиеся по веревкам к отверстию на высокой скале. Один из них достал оттуда соты и переложил в корзинку, а вокруг людей в это время летают пчелы. 
         Весь секрет этого продукта в его составе. В нем содержится примерно 80% сахаров, таких как глюкоза, мальтоза, сахароза. Одну пятую меда составляет обычная вода, а два процента представлены набором разнообразных минеральных веществ. Эти вещества и являются очень ценными для нашего организма. Пчелы вырабатывают мёд из нектара или пади. При этом в организме пчелы происходят сложные превращения. Мёд почти полностью состоит из нектара растений, только некоторые компоненты попадают в мёд из организма пчелы. В состав мёда входит около 300 различных веществ. Мёд имеет сложный химический состав. В нем содержится около 20% воды и 80% сухого вещества, из которого виноградный сахар составляет 35% и плодовый – 40%.
Натуральный мед состоит на 70—80% из углеводов — глюкозы, фруктозы, сахарозы. Кроме этого, в его состав входят витамины A, E, C, витамины группы B, йод, железо, незаменимые аминокислоты и другие полезные вещества. В зрелом меде некоторых сортов удельный вес сахаров может доходить до 86%. Хорошо изучены более 40 видов. Помимо известных сахаров для многих сортов характерным является наличие мелицитозы, мальтулозы, мелибиозы, туранозы, изомальтозы и эрлозы. При этом мед и другие продукты пчеловодства — аллергены. В первую очередь аллергия на него проявляется у людей, у которых есть аллергия на пыльцу некоторых видов растений. Ненатуральным мёдом считается переработанный пчелами сахарный мёд, а также мёд из сладких соков плодов, овощей и искусственный мёд.    Минеральные вещества в натуральных продуктах пчеловодства, а именно в меде, представлены списком из более, чем 40 элементов. При этом падевые сорта в этом плане более богаты, чем цветочные.
В среднем в натуральном меде может быть около 1% золы. Именно этим показателем определяется уровень его минерализации. Зольность зависит от географии сбора, нектаропродуктивных растений, климатических условий.
На втором месте после калия по уровню присутствия в меде стоит фосфор. Затем следует кальций, хлор, сера, натрий, магний.
Пчелы обогащают нектар азотистыми веществами, в первую очередь – белками. Их содержание в цветочных сортах натурального меда в среднем составляет 0,5%. Наибольшее количество белков присутствует в падевых сортах – до 2% (такой высокий процент связан с тем, что источником сырья для пчел служат сладкие выделения насекомых). Из ферментов постоянными являются: амилаза; инулаза, липаза, глюкозооксидаза, инвертаза, кислая фосфатаза, фосфолипаза, аскорбинатоксидаза, каталаза, протеаза, пероксидаза, редуктаза, полифенолоксидаза, гликогеназа. Около 15% всех азотистых веществ в натуральном меде представлены аминокислотами. 100 грамм целебного нектара в среднем содержит порядка до 98 мг различных аминосоединений, чаще всего в их составе присутствует: лизин, изолейцин, фенилаланин, аргинин, треонин, серин, аланин, глутаминовая кислота, тирозин, валин, аспарагиновая кислота, лейцин. В некоторых сортах характерным является присутствие: цистина, триптофана, гистидина, оксипролина, метионина, пролина. Целебные свойства пчелиного лекарства многие исследователи приписывают наличию специфических азотсодержащих веществ – алкалоидов. Наиболее часто в нектаре встречаются такие вещества как: никотин, кофеин, хинин, морфин, стрихнин. В мёде они находятся в форме следов, что не может оказать пагубного воздействия на здоровье.
Переработанный пчелами нектар имеет богатое разнообразие органических и незначительное присутствие неорганических кислот. Этим обусловлена его кислая реакция. Цветочные сорта имеют широкий диапазон кислой реакции: для них она колеблется в рамках 3,2-6,5 рН, в то время как кислотность падевых сортов находится в пределах 3,7-5,6 рН. При этом считается, что падевые сорта более кислые, чем цветочные. Необходимо учитывать, что некачественные, забродившие сорта имеют более кислую реакцию из-за большого содержания уксусной кислоты. Качественная медовая продукция, подверженная воздействию высоких температур, также имеет повышенную кислую реакцию из-за накопления некоторых органических кислот. Богатейшее разнообразие нюансов вкуса и оттенков ароматов обеспечивается, в том числе, и комбинацией органических кислот. Из них наиболее часто встречаются: молочная, яблочная, щавелевая, пировиноградная, муравьиная, лимонная, уксусная, винная, олеиновая, линолевая, гликолевая, сахарная, глюконовая, янтарная. Из неорганических кислот в натуральном меде выявлены следы соляной и фосфорной. Их количество в составе большинства сортов пчелиного меда не превышает 0,03%. И так как они находятся в форме солей, то зачастую не оказывают существенного влияния на кислотность.                                                                                                                                                       Мед крайне неоднороден по содержанию витаминов. Многие сорта по количеству, например, аскорбиновой кислоты отличаются на несколько порядков: вересковый вмещает около 45 мкг в 1 г; гречишный – до 120 мкг; мятный – примерно 2600 мкг.
Состав мёда зависит от региона, в котором его получают. Цветочный мёд получают при переработке пчелами нектара растений. Он бывает монофлерным (с цветка одного растения) и полифлёрным (с цветков нескольких растений).
Среди цветочных монофлерных медов наибольшее распространение имеют:
  - Акациевый мёд. Он производится из цветков белой акации. Цвет его от белого до золотисто-желтого. Этот мёд обладает очень нежным вкусом и пикантным ароматом. Кристаллизируется медленно. Принадлежит к одним из самых лучших сортов.
Акациевый мёд. Высококачественный мёд темного цвета, горьковатый на вкус, со специфическим ароматом.
  - Вересковый мёд распространен в лесных районах севера и северо-запада нашей страны. Он обладает сильным ароматом и терпким вкусом.
  - Гречишный мёд обладает своеобразным острым вкусом и приятным ароматом, по которому его легко отличить от других сортов.
  - Каштановый мёд горький на вкус, светлый, иногда темноватый. Рекомендуется аллергикам, так как не вызывает аллергии.
  - Липовый мёд - лучший из сортов. У него сильный и приятный аромат цветущей липы. Цвет липового мёда белый, даже прозрачный.
  - Падевый мёд образуется при переработке пчелами медвяной росы и пади, которые они собирают со стеблей и листьев растений.
  Цвет падевого мёда разный: от светло-янтарного (с хвойных растений) до темного (с лиственных). Он гуще, чем цветочный мёд. В отличие от цветочного, в падевом мёде больше минеральных солей и других соединений.
 - Смешанный мёд состоит из смеси цветочных или падевых медов.
Обычно такой мёд называют по месту сбора: горный, луговой, степной, лесной. Такой мёд получается из нектара собранного пчелами с цветков многих растений.
-  Купажированный мёд получают при смешивании различных сортов меда.
Купажирование меда делают только на специальных мёдорасфасовочных предприятиях для улучшения товарного вида. Мед тщательно перемешивают вручную или с помощью механических мешалок.
Мёд обладает высокой калорийностью, быстро восстанавливает растраченные силы после серьёзных заболеваний. Его рекомендуется интенсивно употреблять после спортивных соревнований, тяжёлых физических нагрузок, в подростковый период для роста. Это уникальное средство, лечит кожные заболевания, сердце и сосуды. Он сам никогда не плесневеет, и этого не происходит с продуктами, погруженными в него. Оказывает на организм противогрибковое, дезинфицирующее, антибактериальное действие. Это один из тех немногих продуктов, который могут употреблять в пищу люди, страдающие сахарным диабетом, так как в нём много фруктозы. Гречишный мёд лечит анемию, так как в большом количестве содержит железо, липовый обладает целебными свойствами при простудных заболеваниях, цветочный решает проблемы, возникшие с нервной системой, сосудами и сердцем. Благодаря повышенному содержанию кальция, регулярное употребление этого продукта укрепляет зубы и костную систему. Раньше доктора прописывали его как лекарственное средство от сенной лихорадки.
Применяется в качестве косметического средства: добавляется в маски для волос и лица. Питает кожу, делает её шелковистой, обладает омолаживающим действием на неё. Локоны при регулярном ополаскивании медовой водой становятся объёмнее, исчезают проблемы с их ростом. Может способствовать похудению, если в рамках диеты пить натощак медовую воду, в течение дня пить медовые коктейли с корицей, лимоном или имбирём или же делать антицеллюлитные обёртывания. Обладает ранозаживляющим действием: его использование при ожогах, травмах, язвах, порезах, ранах в несколько раз ускоряет заживление тканей и не допускает возникновения очагов воспаления и инфицирования.
Только качественный мед может принести пользу организму, в противном случае, он будет бесполезен или даже вреден.
Спасибо за внимание.
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