Приложение 4


Пчелиный мед – замечательный дар природы.

Пчелиный мед  - замечательный дар природы, продукт, вырабатываемый медоносными пчелами главным образом из нектара цветущих растений, но отличающийся от нектара физическими и химическими свойствами.

По научным данным, пчелы существовали за 56 миллионов лет до появления первобытного человека. Памятники древней культуры свидетельствуют о том, что первобытный человек применял мед и как пищевой продукт, и как лечебное средство. Меду приписывается свойство сохранять юность и бодрость.

Так, например, замечательный математик Древней Греции Пифагор (около 580 – 500 гг. до н. э.), утверждал, что он дожил до глубокой старости потому, что постоянно употреблял мед. Древнегреческий философ Демокрит (460 – 370 гг. до н.э.), проживший свыше ста лет, говорил, что для сохранения здоровья «внутренности следует орошать медом, а наружность маслом». Известный римский врач Гален (130 – 200 гг.) широко рекомендовал мед при лечении различных заболеваний. Выдающий врач, естествоиспытатель и поэт Ибн – Сина (Авиценна, 980 – 1037 гг.)  указывал: «Если хочешь сохранить молодость, то обязательно ешь мед». Особенно он рекомендовал регулярно употребление меда лицам старше 45 лет.

Чем же обусловлена ценность меда? Чтобы ответить на этот вопрос, необходимо знать его состав.

Современные исследования показали, что мед состоит из воды (16 – 21%) и сухих веществ, среди которых преобладают сахара (до 75%). К последним относятся глюкоза, фруктоза, сахароза, мальтоза и др. Глюкоза, относящейся к простым сахарам, в меде содержится до 35%. Примерно столько же в нем фруктозы (плодового сахара), а сахарозы обычно не более 7%.

Благодаря тому, что в зрелом меде содержится большое количество моносахаридов, усвоение его в организме человека происходит быстро, без особых энергетических затрат. Вот почему он по праву считается идеальным энергетическим продуктом: 100 г меда дают организму 335 калорий энергии.

Кроме сахара в состав меда входят белки (0,04 – 0,30%) растительного и животного происхождения, неорганические и органические кислоты (до 0,43%) .

Из минеральных веществ в меде обнаружены соли кальция, натрия, магния, железа, серы, хлора, фосфора. Все они имеют большое значение для организма человека. Кальций, например, является составной частью костной ткани, железо входит в состав гемоглобина крови, необходимого для переноса ею кислорода и т.д. Мед содержит почти все микроэлементы (алюминий, бор, железо, йод, магний, натрий, серу, цинк и др.), входящие в состав крови и активно участвующие в обменных процессах. В нем обнаружены витамины В1,В2, В3, В5,В6, каротин, ферменты, каталаза, инвертаза, липаза, и другие вещества, активно влияющие на углеродный и белковый обмен человеческого организма. В меде имеются также антибактериальные и многие другие полезные вещества. 

По целебным же качествам этот природный продукт не имеет аналогов. О лечебных свойствах и применение меда в качестве лекарственного средства пойдет речь ниже, а пока ознакомимся с его разновидностями. 

Итак, натуральный мед по происхождению может быть цветочным и падевым. 

Цветочный мед – продукт переработки пчелами нектара растений. Он бывает монофлерным (с одного вида растений) и полифлерным (с растений нескольких видов). Чистые монофлерные сорта меда встречаются  очень редко, поэтому чаще всего сорта меда определяется по преобладающему в нем нектару того или иного растения. Наибольшей популярностью пользуются следующие сорта натурального цветного меда: липовый, гречишный, акациевый, донниковый, горчичный, хлопковый, подсолнечный.

Сорт меда можно определить по цвету, вкусу и аромату. Выше ценятся светлые сорта меда (акациевый, липовый и др.), исключением является гречишный. В то же время темные сорта более богаты минеральными веществами, представляющими ценность для организма.

 Липовый мед. Он относится к самым ценным сортам. Обычно прозрачен, слабо – желтого или светло – янтарного цвета. Обладает превосходным ароматом и замечательным вкусом. Липовый мед вырабатывается пчелами из нектара зеленовато – желтых цветов липы, которую за высокие  медоносные качества пчеловоды назвали «царицей медоносных растений».
Белоакациевый мед. Один из лучших сортов. Имеет светлый прозрачный цвет, обладает тонким ароматом и приятным вкусом.

Гречишный мед.  В жидком виде темно – красный или коричневый, а в закристаллизованном состоянии коричневый  или темно – желтый. Обладает приятным специфическим ароматом и вкусом. Дегустаторы отмечают, что при употреблении в пищу этого меда он «щекочет горло».

Люцерновый мед пчелы собирают с лиловых или фиолетовых цветков люцерны. Свежеоткаченный мед имеет различные оттенки – от бесцветного до янтарного, быстро кристаллизируется, приобретая белый цвет и напоминая своей консистенцией густые сливки.

Подсолнечниковый мед характеризует специфическим приятным вкусом и слабым ароматом. В жидком виде он светло – золотистый или светло – янтарный. Кристаллизуется очень быстро, часто даже в ячейках сотов во время зимовки пчел.

Сурепковый мед имеет зеленовато – желтый цвет, обладает слабым ароматом и приятным вкусом. Для длительного хранения непригоден.

Фацелиевый мед относится к лучшим сортам. Он белого цвета, имеет нежный запах и приятный вкус.

Одуванчиковый мед ярко – желтого цвета или даже темно – янтарного цвета, очень густой и вязкий. Запах и вкус меда соответствует растению, с которого пчелы его собирают.

Огуречный мед светло – желтого или янтарного цвета с сильным запахом и привкусом огурцов.

Рапсовый мед от белого до интенсивно – желтого цвета, со слабым ароматом, густой, слабо растворяется в воде, быстро кристаллизируется. 

 Эспарцетовый мед относится к самым ценным сортам. Светло – янтарного цвета, прозрачный, как кристалл. Приятного тонкого аромата и вкуса. Медленно кристаллизуется в белую салообразную массу с кремовым оттенком.

Ивовый мед золотисто – желтого цвета. При кристаллизации становится мелкозернистым, приобретает кремовый оттенок, обладает высокими вкусовыми качествами.

Донниковый мед относится к первосортным. Имеет светло – янтарный цвет,  отличается высокими вкусовыми качествами, очень тонким приятным ароматом, напоминающий запах ванили.

Клеверный мед  бесцветен, прозрачен, имеет отличный вкус, считается одним из лучших светлых сортов меда. При кристаллизации превращается в твердую белую массу.

Яблоневый мед бело – желтого цвета, очень тонкого аромата и вкуса, быстро кристаллизуется.

Кроме цветного, пчелы вырабатывают и так называемый падевый мед. Он получается при сборе пчелами сладких выделений некоторых насекомых (тли, листоблошки, червецы и др.), а тек же медвяной росы (пади), которая выступает на листьях дуба, клена, тополя, березы, орешника и других растений после жаркого дня. Падевый мед более темный, менее ароматен и содержит больше минеральных веществ, чем цветочный. Используется главным образом в пищевой промышленности.

В ячейках сотов падевый мед чаще всего имеет зеленоватый цвет. Вязкость у него значительно больше, чем у цветочного. Вкус специфический, иногда неприятный. Такой мед во рту долгое время не тает и держится комком. Однако встречается падевый мед и удовлетворительного вкуса, с незначительным запахом или без  него. Кристаллизуется очень медленно, но некоторые виды кристаллизуются быстро, образуя мелкозернистую, а иногда и крупнозернистую садку. 

В литературе по пчеловодству встречаются довольно противоречивые мнения о свойствах падевого меда. Есть мнение, что он обладает бактерицидностью в сравнении с цветочным. Организму же человека падевый мед вреда не приносит, однако из-за низких вкусовых свойств популярностью у потребителей он не пользуется. 

Известна и еще одна разновидность пчелиного меда – ядовитый, или пьяный мед. Он получается при переработки пчелами нектара растений семейства вересковых – азалии, рододендрона, багульника, болотного вереска и других, содержащих ядовитые вещества. Причем пчелы, собирающие нектар с этих растений, не отравляются.

Внешне пьяный мед мало отличается от натурального, но он менее ароматен, имеет запах пережженного сахара. Ядовитые начала, содержащиеся в нем, можно обезвредить. Для этого мед подогревается при температуре 45 – 50% под давлением 60 – 67 мм рт. ст. Этот способ позволяет сохранить полезные свойства меда

Пьяный мед был известен еще в глубокой древности. Из истории известно, что некогда пьяный мед свалил с ног целый легион римских солдат. Такой мед был обнаружен в 1877 году в районе Батума, а затем и в других местах Кавказа. О нем знают в горных местностях средней и северной Японии.

Ядовитый мед был назван пьяным потому, что при его употреблении человек напоминает пьяного: появляются головокружение, тошнота, рвота, судороги. Через 48 часов все явления отравления проходят без всякого лечения. Чтобы ускорить выздоровление, пострадавшему следует промыть желудок и дать слабительное.

Употреблять в пищу можно не только пчелиный мед, но и самих пчел, вернее пчелиный расплод, то есть пчелиные и трутневые личинки. Блюдо из расплода вкусно и весьма питательно. По содержанию белка пчелиный расплод приближается к мясу, а по содержанию витамина  Д превосходит даже рыбий жир.

Пчелиный расплод можно рекомендовать истощенным и ослабленным длительными заболеваниями лицам, а так же детям – дистрофикам. Для детей пчелиный расплод лучше смешивать с медом (в соотношении 2:1) и давать по 1 – 2 чайной ложке 2 – 3 раза в день.

Мед как пищевой продукт – источник ценнейших, легко усвояемых углеводов.

С точки зрения калорийности мед может конкурировать с такими продуктами, как сахар, шоколад, какао, грецкие орехи и др.

По данным академика В.П.Филатова, в меде имеются так называемые биогенные стимуляторы, то есть вещества, обладающие способностью повышать жизненный тонус. Кроме того, было установлено, что в меде содержится ростовые вещества (биосы). Если срезанные с дерева ветки обрабатывать водным раствором меда и посадить потом в землю, то они быстро укоренят.

В настоящее время разработаны методы получения новых сортов меда, содержащих повышенные количества определенных витаминов, необходимые  лекарственные, питательные и другие вещества. С этой целью пчел вскармливают сладким раствором с теми или иными веществами. Этот метод получения меда называется экспрессным, то есть ускоренным. Экспрессным методом было получено 85 новых сортов меда. Наибольшей известностью из них пользуются следующие:

Поливитаминный, богатый витаминами, в особенности витаминами С.

Гемотогенный, содержащий кровь и поэтому наиболее полезный при малокровии.

Молочный, обладающий повышенными питательными качествами, так как в него входят компоненты молока.

Женьшеневый, в котором имеется сок корня женьшеня.

Пчелиный мед очень хорошо сохраняется. При длительном хранении он постепенно густеет, мутнеет и превращается в плотную массу  вследствие кристаллизации глюкозы. Кристаллизацию (засахаривание) натурального меда свидетельствует о большом содержании в нем виноградного сахара (глюкозы) и хорошем качестве меда. Фруктоза не кристаллизуется, поэтому сорт меда, содержащие много фруктозы, не густеет. Засахарившейся мед при желании можно превратить в жидкий, поместив сосуд с медом в горячую воду (температурой менее 600). Мед нельзя разогревать на огне, так как при температуре 600С происходит разрушение ферментов  и мед теряет многие ценные качества.

Иногда при хранение меда обнаруживаются два слоя – снизу закристаллизовавшийся, а сверху сиропоподобный. Это указывает на незрелость меда, на его повышенную влажность. Такой мед непригоден для дальнейшего хранения.

Мед очень гигроскопичен. В условиях высокой влажности он поглощает до 30% влаги. Если при этом окружающая температура будет 11 – 190, мед может закисать. Поэтому хранить его следует при температуре 5 – 100 в сухом, хорошо проветриваемом помещении, где нет других сильно пахнущих продуктов, так как мед легко воспринимает посторонние запахи.

При правильном хранении мед может не портиться очень долго (несколько столетий и даже тысячелетий), так как обладает сильно выраженным обеззараживающим свойством и губительно действует на многие микробы и плесневые грибки.

Противомикробным действием обладает лишь натуральный мед. Особенно сильные противомикробные свойства присущи падевому меду.

Монофлерный светлый (липовый) мед обладает меньшей противомикробной активностью, чем темные сорта (например, гречишный ), хотя последние по своим вкусовым качествам значительно уступают светлым.

В процессе хранения мед не теряет свои антимикробные свойства.

Противомикробные и противобродительные свойства меда можно использовать для консервирования пищевых продуктов. Например, консервированное медом сливочное масло можно хранить при температуре 18 – 200 С до 6 месяцев.

Для этого стеклянную банку, предварительно тщательно вымывают, смазывают изнутри медом, слоем 2 – 3 мм. Таким образом, можно консервировать и другие пищевые продукты.

В древности медом консервировали редкостную дичь, доставляемую из далеких мест. Залитая медом дичь сохраняла свою свежесть, вкус и цвет.

АПИТЕРАПЕВТИЧЕСКИЕ ПРЕПАРАТЫ С МЁДОМ

	Название препарата, его состав и форма выпуска
	Указание к применению

	«Мелькальцин» - гранулы в сахарной пудре, содержащие мед, маточное молочко, глицерофосфорный кальций и ароматические вещества в пакетиках по 100 гр.

«Смесь из 200 гр натурального пчелиного молочка» в баночках по 200 гр.

«Энергин» - концентрат натурального пчелиного меда и цветочной пыльцы пастообразной консистенции в баночках по 200гр.

«Энергин – Л» - комплексный биостимулятор из натурального пчелиного меда, цветочной пыльцы и маточного молочка, пастообразной консистенции в баночках по 200 гр.

«Поленолецитин» - натуральный продукт на основе меда пчелиного натурального, цветочной пыльцы и растительного лецитина, изготовленный в виде гранул в баночках по 200 гр.

«Витас» - натуральный биостимулятор из натурального пчелиного меда, цветочной пыльцы, перги и маточного молочка пастообразной консистенции в банках по 500 гр.

«Мелпросепт» - натуральный пчелиный мед с содержанием 2 или 5% мягкой вытяжки прополиса в баночках по 200 гр.

«Анемонел» - сиропообразная смесь из натурального пчелиного меда, глюконового железа, аскорбиновой кислоты и дистилированной воды во флаконах емкостью по 200 гр -+5% 

 
	По 3 – 4 чайной ложечки в день, в течении 2 – 3 недель (главным образом в холодное время года) при усталости и изнеможении, переломах костей, особенно детям и молодым людям в период развития организма, женщинам в период беременности  и кормлением грудным молоком.

Детям до 10 лет – 5 гр смеси и 10 гр – для молодежи при физической усталости в период полового созревания, выздоровления, в случаях сильной утомляемости и нервного перенапряжения; 10 гр – для взрослых при утомлении, невротических состояниях и в период выздоровления.

Взрослым – 3 столовые ложки в день при заболеваниях печени, невроза, астениях, нарушениях в питании; детям – 3 столовые ложки в день в качестве восстановительного  и стимулирующего аппетит средства, при нервных заболеваниях, а для лечения печени по указанию врача – терапевта.

Взрослым – 2 столовые ложки в день при нарушении функций органов пищеварения, астениях; детям – по ложечке в день в случае нарушений белкового питания при других заболеваниях необходимы рекомендации врача.

Взрослым – 3 чайные ложечки в день при утомлении, белковой недостаточности и в период выздоровления после болезней печени в течении месяца, а после 10 – дневного перерыва курс лечения можно повторить; детям – 1 – 2 чайные ложечки в день (избегая приёма препарата перед ночным сном) при отсталости умственного развития, а при других заболеваниях – по указанию врача.

Взрослым по – 2 – 3 столовые ложки 3 раза в день до еды при заболеваниях печени нарушениях пищеварения, заболеваниях нервной системы; детям – 3 чайные ложечки в день для стимулирования аппетита. Для лечения болезни печени препарат следует принимать по указаниям врача 

Взрослым – 3 чайные ложечки в день как общеукрепляющее и восстанавливающее силы средство, а при заболеваниях – по указаниям врача – терапевта. 

Взрослым – 2 – 3 чайные ложечки в день и детям – 1 – 2 чайных ложечки после приёма пищи при анемиях, в период нормализации деятельности организма после болезни.




