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ВВЕДЕНИЕ

Как все начиналось? Почему я решил выращивать пряно-ароматические растения на своем подоконнике? Все очень просто! 
[image: image1]Моя прошлая проектная работа была о фиалках («Удивительный мир сенполий. Выращивание листового черенка в разном субстрате») и для нее я брал отзыв на кафедре лекарственных и эфиромасличных растениях в РГАУ-МСХА им. К. А. Тимирязева, где и познакомился с профессором, доктором сельскохозяйственных наук Маланкиной Еленой Львовной. 
Это удивительно легкий и позитивный человек, который бесконечно влюблен в то, чем занимается.  
Я подумал, а почему бы мне следующую работу не написать о лекарственных растениях, это может быть интересно и полезно как для меня, так и для моих одноклассников и сверстников. К тому же профессор Маланкина Е.Л. предложила мне интересное дополнение – проверить, сколько содержится в выросших растениях на окне (балконе) витамина С. 
Мне показалось, что это замечательное и познавательное продолжение моей работы и я выбрал ряд растений, которые можно было вырастить и исследовать.  
Аннотация проектной работы.

Актуальность работы. В настоящее время появляется большой интерес к пряно-ароматическим растениям и это не случайно. Большая часть из них является лекарственными растениям, а препараты растительного происхождения обладают менее вредным воздействием на организм человека, что позволяет их широко применять в лечении различных заболеваний. 

Не стоит выпускать из внимания то, что многое пряно-ароматические растения широко используются в ландшафтном озеленении, при этом учитываются не только эстетические, но и их фитосанитарные свойства. Данные растения положительным образом влияют на микроклимат территории, понижают в воздухе количество патогенных микроорганизмов, повышают работоспособность человека. 
Исследовательская работа имеет большое прикладное значение. Результаты исследования могут быть использованы на территориях школьных приусадебных участках, а так же на уроках окружающего мира. 

Задачи: познакомиться с удивительным миром пряно-ароматических растений; изучить разновидности, литературу и интернет-ресурсы; увлечь одноклассников выращиванием отдельных культур в школе и дома, на дачных участках. 
Цель: вырастить пряно-ароматические растения на балконе.
Гипотеза: я предполагаю, что можно выращивать пряно-ароматические растения на балконе с достаточным содержанием в них витамина С для суточной нормы потребления.
ИСТОРИЯ ПРЯНО-АРОМАТИЧЕСКИХ РАСТЕНИЙ.
Пряно-ароматические растения известны человеку с древнейших времен.
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Первобытный человек, утоляя голод и занимаясь первоначальной производственной деятельностью, отмечал разные свойства растений: рвотное, снотворное, кровоостанавливающее, болеутоляющее, ядовитое. Он запоминал отдельные целебные растения и использовал их в дальнейшем уже осознанно. 
Могучий инстинкт жизни и навыки помогли человеку найти нужные целебные травы, а также определить съедобность и доброкачественность задолго до знания их химического состава. Челок мог ошибаться, но в использовании даров природы он шел по правильному пути.

Уже в эпоху палеолита первобытные люди приправляли сырое мясо дикими пряноароматическими растениями. Семена тмина, дягиля, пастернака найдены в эпоху неолита. Со временем пряности стали употреблять в качестве лекарства, консервантов, ароматизаторов косметики. 
[image: image41.jpg]


Первые цивилизации уже вполне владели культурой выращивания пряно-ароматических растений. Пять тысяч лет назад в Египте был известен аир. 
 Рецепты, написанные на папирусах, предписывают добавлять в пищу анис, горчичное семя, тмин, кориандр, мыту, корицу, шафран. 
Семена некоторых пряных растений найдены в гробницах фараонов. Ассирийский царь Меродах-Баладан оставил потомкам первую книгу практических советов по выращиванию пряноароматических растений, в которой описал около 60 видов. 
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 В 2700 г. до н.э. в Китае была описана корица. Исторические документы подтверждают, что в то время император Хованг-Ти использовал пряности как в кулинарии, так и в лечебных целях. 
Древние греки также владели большей частью современного ассортимента пряностей. Кроме тропических пряно-ароматических растений, они выращивали и употребляли такие культуры, как тмин, фенхель, кориандр, мыту, петрушку, майоран, лавр, шафран, чеснок и лук. 
Сведения о местных и тропических пряностях содержатся в книгах известного врача Гиппократа и философа Теофраста.  
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В кулинарном искусстве Древнего Рима широко применялись и ценились пряно-ароматические растения, которые в большинстве своем были заимствованы у греков. 

Широко развивалась и совершенствовалась кулинария различных народов.

У арабов искусство применения пряностей служило показателем культуры человека. Знание благовоний ценилось больше, чем умение владеть шпагой и ездить верхом. 

Золотым веком пряностей считают эпоху Возрождения. Увлечение пряноароматическими растениями становится все более широким, появляются многочисленные монографии и травники.
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На Руси издревле употребляли в пищу укроп, борщевик, мяту, зверобой, хрен, лук, чеснок, анис. 
В XV-XVI вв. наши предки узнали петрушку, черный перец, корицу, гвоздику, имбирь, шафран, кардамон. 
Русская кухня с тех времен была острой и ароматной. Специи добавляли в супы, мясные, рыбные и овощные блюда, подливки, пряники и напитки.  В XIX в.в русской кухне использовали огуречную траву, сельдерей, цикорий, кинзу, розмарин, чабер, базилик. 
В чем же причина не теряющего интереса к пряно-ароматическим растениям? 
В переводе с латыни «specio» означает «нечто, внушающее уважение». И есть за что!

Специи разнообразят питание, давая в различных сочетаниях с обыкновенными продуктами ароматическую и вкусовую гармонию. В пряностях обнаружено значительное количество витаминов, минеральных солей, других полезных веществ. Содержащиеся в пряноароматических растениях эфирные масла, глюкозиды и вкусовые вещества улучшают вкусовые качества продуктов, изменяют их консистенцию, возбуждают деятельность обонятельных, вкусовых и пищеварительных органов, вызывают аппетит, усиливают усвояемость питательных элементов, благоприятно влияют на их обмен, деятельность нервной и сердечно-сосудистой систем.
Пряности – отличные консерванты, так как обладают сильным бактерицидным свойством. Например, котовник или рута убивают около 30 видов грибов плесени. Бадьян не только улучшает вкус вишневого варенья, но и препятствует его засахариванию. 

Пряности используют в народной медицине. Немало пряноароматических растений включено в современную фармакопею. 

ВОЗДЕЛЫВАНИЕ ПРЯНО-АРОМАТИЧЕСКИХ РАСТЕНИЙ В РОССИИ И ИХ ПЕРСПЕКТИВЫ.
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В России в последние годы начинает возобновляться интерес к выращиванию отечественного эфирномасличного и пряно-ароматического растительного производства. В сложившейся экономической ситуации в разрезе страны и всего мира необходимо возрождать и поддерживать со стороны государства не только промышленное выращивание пряно-ароматических растений, но и вводить новые сорта культур, а также восстанавливать их переработку на родине. 
Прежде всего, это должно осуществляться как в Крыму, так и во  всех южных регионах России (в Краснодарском, Ставропольском краях, Республике Северная Осетия, Центрально-Черноземных. 
Назревает острая необходимость в создании селекционных пунктов, где будет формироваться районированный ассортимент пряно-ароматических растений. В настоящее время в различных регионах нашей страны, а также при кафедрах селекции сельскохозяйственных вузов начинаются работы по восстановлению утраченных, и созданию новых сортов растений. 
Ассортимент новых сортов для масштабного производства в настоящее время очень актуально и экономически оправдано. 
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Необходимо отметить, что пряно-ароматические растения используют очень часто и при создании ландшафтов, занимающих несколько гектаров земли, и на небольших участках.

ИНТЕРЕСНЫЕ ФАКТЫ О ПРЯНО-АРОМАТИЧЕСКИХ РАСТЕНИЯХ.
В Средние века пряно-ароматические травы, а в частности пряности были очень дорогими. 
[image: image49.jpg]


[image: image50.jpg]


Например, перец оценивался как золото, а вот  корицу могли преподнести как дар даже королю, за 100 граммов мускатного ореха просили 7-мь быков. Укравшего мускатный орех лишали рук, а подделка шафрана лишала жизни.

В косметических целях пряно-ароматические растения стали использовать римляне. Они жевали гвоздику, чтобы освежить свое дыхание, а волосы для шелковистости ополаскивали настоем душицы и мяты. 
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В Индии, например, считают, что пряно-ароматические травы и специи могут избавить человека от негативной энергии. Если человек любит имбирь и фенхель, то ему не свойственно чувство гнева и злобы. А вот жадность и плохое настроение не могут устоять перед кардамоном и красным перцем.
Удивительно то, что  базилик бывает двух цветов – с фиолетовыми острыми листочками и нежными округло-зелеными. 
В свежем базилике очень много витамина А, а также железо, магний, калий, кальций и конечно витамин С. А что самое примечательное – он как впрочем и чеснок способен заменить в блюде излишки соли.
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Свежая и сушеная мята может быть не только ароматной добавкой к чаю или домашнему лимонаду, но также является превосходным средством от тошноты и головной боли. 
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А вот листья петрушки выводят из организма лишнюю жидкость и улучшают пищеварение. Она неприхотлива и является просто кладезем витаминов.
КЛАССИФИКАЦИЯ ПРЯНО-АРОМАТИЧЕСКИХ РАСТЕНИЙ.
Я считаю, что все пряно-ароматические растения следует делить на:
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классические (экзотические) – которые применялись с глубокой древности и получили всемирное распространение. 
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Характерным признаком может быть сильный аромат и применение только в сухом виде, для того чтобы транспортировать на дальние расстояния. 
местные – которые имеют более узкий географический ареал, употребляются только по месту выращивания или произрастания. Характерный признак – употребляются в свежем виде.

Можно дополнительно разделить на пряные овощи и пряные травы. 
Однако эта градация очень условная, так как очень трудно провести четкую границу. 
ОПИСАНИЕ ПРЯНО-АРОМАТИЧЕСКИХ РАСТЕНИЙ, КОТОРЫЕ ИСПОЛЬЗУЮТСЯ В ПРОЕКТНОЙ РАБОТЕ.
Базилик
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В предании многих народов базилик считался символом бессмертия, любви и семейного счастья. Помимо кулинарных и лекарственных свойств базилик обладает способностью отпугивать мух и комаров, прекрасный медонос. Благодаря чудесному аромату его иногда выращивают как комнатное  и декоративное растение.

Народное название: огородный василек, душистые васильки, душмянка.

Происхождение и распространение.

Базилик-растение тропиков. В диком виде произрастает в Иране, Индии, Китае и некоторых других странах; в одичавших состояниях встречается на юге Азии, в Африке, тропической зоне Америке, в Средней Азии и на Кавказе.
Ботаническая характеристика.
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Базилик душистый или огородный (Ocimum basilicum L.), - однолетнее травянистое растение семейства Яснотковые (Laminaceae).

Корень ветвящийся, расположен поверхностно. Стебель прямой четырехгранный, сильноветвистый, высотой 50-70 см. Листья короткочерешковые, продолговато-яйцевидные, редко зубчатые. 
Стебель, листья и чашечки покрыты волосками. Цветки двугубые, белые, бледно-розовые реже фиолетовые, собраны в ложные мутовки. 
Плод состоит из 4-х бурых орешков. Семена сохраняют всхожесть 4-5 лет.

Биологические особенности.

Требователен к теплу, свету, влаге и почве. Семена прорастают при температуре не ниже 10°С град по Цельсию, при температуре 20-22°С всходы появляются через 10-14 дней. Цветет в июне-августе, массовое цветение наступает в середине июля. Плодоносит в августе-сентябре. Нуждается во влаге, особенно при прорастании семян и до начала цветения. 
Размножение.
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Размножается семенами. В южных районах выращивают посевом семян в грунт и рассадой, в центральной зоне – только применяют только рассаду. 
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Уборка урожая.

Урожай убирают в период массового цветения и в сухую погоду. Скошенную массу сушат в тени. После первого укоса базилик быстро отрастает и до начала осенних заморозков дает второй укос.

Сырье хранят в проветриваемом сухом помещении. При хранении без доступа влаги листья сохраняют цвет и ароматические свойства до нового урожая. 

Лекарственные свойства.

Поднимает общий тонус, стимулирует пищеварение, возбуждает аппетит.

Применение.

Применяется базилик в консервной промышленности для ароматизации маринадов и томатных соусов, а также в мясной промышленности. Входит в состав пряных смесей, а также в специальные ароматические композиции.
Часто базилик употребляют в сочетании с другими пряностями. Смесь с розмарином приобретает перечный запах, с чабером – усиливает остроту блюда. Хорошо сочетается базилик с майраном, петрушкой, кориандром, мятой.
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Норма закладки зелени на одну порцию(г): свежей-2-10, сушеной – 0,3-0,8. В супы, вареные, тушеные и жареные блюда базилик закладывают за 10-15 минут до готовности, в фарши – во время приготовления.

Душица обыкновенная.
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Происхождение и распространение.

Распространена в Европе и Средиземноморье. В России растет повсеместно, за исключением Крайнего Севера на полянах, опушках, среди кустарников, на сухих открытых травянистых местах, по склонам холмов. 
Ботаническая характеристика. 
Душица обыкновенная (Origanum vulgare L.) – многолетнее травянистое растение выстой 50-70 см семейства Яснотковые (Laminaceae).
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Корневище ветвистое, часто ползущее. Стебель четырехгранный, прямостоящий, мягко опушенный, в верхней части ветвистый. 
Листья супротивные черешковые, продолговато-яйцевидные, на верхушке заостренные, сверху темно-, снизу серовато-зеленые, длиной 1-4 см. 
Цветки мелкие, многочисленные, собраны в щитковидно-метельчатые соцветия.

Биологические особенности.
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Растения не требовательны к почве, но на тяжелых глинистых и кислых почвах растут плохо. Предпочитают открытые участки. Хорошо зимуют и в конце февраля – начале марта начинают вегетацию. 
Цветет в июне-июле, начиная со второго года жизни. Семена созревают в августе.

Размножение.

Душица размножается семенами или делением куста. Семена высевают осенью или поздней весной в холодные парники или гряды. На постоянное место сеянцы высаживают осенью или ранней весной. Глубина заделки семян 1-1,5см.
Уборка урожая и хранение сырья.
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Душицу убирают во время массового цветения, начиная со второго года вегетации. 
Срезают растения на высоте 15-20 см. от поверхности почвы. Для заготовки сырья в качестве пряности сушат под навесом, на чердаках, в хорошо проветриваемых помещениях или сушилке при температуре не более 30-40°С. 
Лекарственные свойства.
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Душица содержит дубильные вещества и аскорбиновую кислоту (мг %): цветки-166, листья-565, стебли-58. Эфирное масло – бесцветное или желтоватое, хорошо передает запах сырья, обладает острым вкусом. Основной компонент масла – тимол.

Эфирное масло из травы употребляют как наружное средство при зубной боли. Душицу используют при спазмах области желудка, гастритах, воспалении печени, желтухе, бессоннице, нервных расстройствах, а также как отхаркивающее средство. 

В народной медицине траву душицы применяют при ревматизме, болях в области кишечника, а также как потогонное и мочегонное средство.  

В гомеопатии растение рекомендуют при гипертонической болезни и атеросклерозе. 

Применение.

В парфюмерно-косметической промышленности эфирное масло душицы используют для ароматизации туалетного мыла, одеколонов, зубных паст и помад. 
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Растение входит в состав пряных смесей для паштетов, начинок из ливера и мыса, домашних колбас. Душицу добавляют к жареному, тушеному и запеченному мясу, соусам и подливкам. В Белоруссии и на Кавказе душицу добавляют при солении огурцов и грибов. В Сибири с ней готовят ароматную начинку для пирогов. 

Душица – хороший медонос, а также прекрасное декоративное растение.

Мелисса лекарственная
[image: image7.jpg]



Происхождение и распространение.
Родина мелиссы – Средиземноморье. В диком виде распространена в Средней и Южной Европе, в Иране, Северной Америке и России. Обычно произрастает в достаточно увлажненных местах среди кустарников, на опушках лесов, в тенистых ущельях, по берегам рек и ручьев, у дорог. Культуру хорошо культивируют.
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Ботаническая характеристика. 

Наибольший интерес представляет мелисса лекарственная (Mellissa officinalis L.) – многолетнее растение семейства Яснотковые (Laminaceae).

Корневище ветвистое. Стебель прямостоячий, ветвистый, слегка опушенный, высотой 80-100 см, сильно облиственный. 
Листья супротивные, округлые, яйцевидные, по краям зазубренные: с верхней стороны темно-зеленые, снизу более светлые, покрыты железистыми волосками. 
Цветки обоеполые, белые или розовые, мелкие, собраны в ложные мутовки, расположены в пазухах верхних листьев. Чашечка зеленая, кольчатая, венчик двугубый. Плоды яйцевидные, бурые. 
Биологические особенности.

Мелисса лекарственная требовательная к теплу и свету. Может расти и в тенистых местах, но при этом снижается урожайность, а растение становится мене душистым. Семена начинают прорастать при температуре 10-12°С, оптимальная температура для прорастания семян 20-25°С. Семена сохраняют всхожесть два-три года. 
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Растение засухоустойчиво. На увлажненных участках оно поражается грибными болезнями и погибает. Чувствительно к низким температурам, поэтому в центральных районах страны оно вымерзает. Цветет с июня по август, плодоносит в сентябре. Опыление перекрестное. Предпочитает суглинистые и богатые перегноем почвы. Отзывчиво на органические и минеральные удобрения 
Размножение.

Размножается семенами, делением куста, отводками, корневыми черенками. Семена высевают в грунт или выращивают рассаду. 
[image: image68.jpg]


При семенном размножении в первый год не цветет, на одном месте цветет до 10 лет. Глубина заделки семян 1-1,5 см. На промышленных плантациях высаживают рассаду. Семена, которые хранились не более двух-трех лет высевают в теплицу или парники. При размножение делением куста посадочный материал заготавливают с трех-четырехлетней плантации. Растения выкапывают ранней весной и делят с таким расчетом, чтобы на каждой части были корни и четыре-пять почек. Мелиссу можно выращивать и в комнатных условиях. 

Уборка урожая и хранение сырья.
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При размножении семенами уборку урожая начинают со второго года жизни, делением куста – в год закладки плантации. Проводят ее в фазе бутонизации перед началом цветения. Растения срезают на высоте 10 см от поверхности почвы. Скошенную массу сушат в воздухе в затененном месте или сушилках и хранят в проветриваемом помещении. После укоса растения быстро отрастают, поэтому за сезон получают два-три урожая.
Лекарственные свойства.

Основной компонент эфирного масла – цитраль. В листьях милиссы находится каротин, витамин С.
Растение обладает противомикробным действием. Мелиссу употребляют как спазмолитическое, болеутоляющее, ранозаживляющее, противорвотное средство. Она успокаивает нервную систему и возбуждает аппетит. Настой применяют внутрь при общей слабости организма, желудочно-кишечных заболеваниях, астме, неврозе сердца, наружно – при ревматизме. 
Применение.
Мелисса обладает нежным, освежающим лимонным ароматом. Эфирное масло широко ценится в парфюмерной промышленности. В пищевой промышленности мелиссу используют для отдушки чая и уксуса, ароматизации ликера и настоек. 
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Мелко нарезанные листья добавляют в летние салаты, сушеную зелень – в овощные и мясные салаты зимой. Хорошо сочетается мелисса с дичью, телятиной, свининой, бараниной. Тонкий аромат приобретают овощные, грибные, молочные блюда, а также гороховые и картофельные супы. 
Пряность используют при консервировании огурцов. 
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Растение относится к медоносам. Пчеловоды высаживают мелиссу около новых пасек или натирают мелиссовой водой ульи для привлечения пчел. Растение называют «пчелиной валерьянкой» и используют для примирения пчелиных семей. 

Мята перечная.

Происхождение и распространение. Родина мяты перечной – Англия, откуда ее завезли на европейский континент, в страны Азии и Америки. 

Ботаническая характеристика. 

[image: image72.jpg]


Мята перечная (Mentha piperita L.) – многолетнее травянистое растение высотой 50-60 см семейства Яснотковые.

Корневище подземное, деревянистое, горизонтальное, ветвистое, четырехгранное, с утолщенными узлами, от которых отходят корни и проростки, образующие новые побеги. Стебель однолетний, ветвистый, густо облиственный, красно-бурый или зеленый. Верхушки главного стебля заканчиваются колоновидными соцветиями.
 Листья черешковатые, продолговатые или яйцевидные. Цветки мелкие, венчики лилово-розового или красно-фиолетового цвета.

Биологические особенности.

Мята перечная – сравнительно зимостойкое растение. Ее всходы переносят заморозки до -4…-6°С. Хорошо зимует. Любит влагу, поэтому лучше растет в низинных участках. Цветет в июле-августе. Требовательна к освещению. Растение длинного дня с коротким вегетационным периодом. Мята отзывчива на органические и минеральные удобрения. 
Размножение.

Размножается вегетативно – корневищем. Для получения высокого урожая корневища размещают на более плодородных почвах, хорошо удобренных минеральными удобрениями. 
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Эффективно размножение мяты и рассадным способом. Весной заготавливают молодые побеги высотой 10-12 см и укореняют их в парниках. Корневища сажают ранней весной, рассаду – в первой половине мая. 

Уборка урожая и хранение сырья.

Для получения эфирного масла мяту первого года убирают в фазу цветения растений, а в период второго и третьего года – в период бутонизации. 
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При использовании сырья в качестве пряности мяту убирают от начала бутонизации и до конца цветения. Скошенную массу предварительно слегка подсушивают и досушивают под навесом в тени или сушилках.

Лекарственные свойства.

Эфирное масло содержит ментол и ментон, а также другие компоненты. Мятное масло – составная часть желудочных таблеток, мятных капель, мази от насморка. Компоненты мяты входят в состав валидола, валокордила, корвалола. 

Мята стимулирует аппетит, улучшает пищеварение, снимает тошноту. Ее употребляют как желчегонное средство, а также при воспалительных заболеваниях верхних дыхательных путей, при бронхите. Мятные ванны снимают нервное возбуждение. Отвар из листьев хорошее средство для дезинфекции полости рта.

В народной медицине настой травы пьют при болях в животе, сердце, при кашле, тошноте, изжоге. Зеленые листья прикладывают к ожогам и нарывам.

Применение.

В парфюмерно-косметической промышленности эфирное масло используют в производстве кремов, одеколонов, зубных паст. Мятой перечной ароматизируют табак, жевательные резинки, чай, кондитерские изделия. 
[image: image75.jpg]


Мятное масло добавляют в мятные пряники и сушки. 

В кулинарии мяту используют в Европе: ароматизируют булочки, печенье, морсы, сдабривают жаркое из баранины, добавляют в соусы.

Мята хороший медонос.
Петрушка огородная.

Происхождение и распространение.
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Родина петрушки – страны Средиземноморья, где она и сейчас произрастает в диком виде. Корневые и листовые формы петрушки культивируются во многих странах мира.

Ботаническая характеристика.

Петрушка огородная (Petroselinum crispum) двулетнее растение семейства Сельдерейные (Apiaceae).
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Корень ровный или ветвистый, с беловатой или сероватой мякотью. Стебель прямостоячий, ветвистый, бороздчатый, высотой 100 см. 
Листья треугольные, сверху блестящие, снизу матовые; дважды-трижды рассеченные. 
Цветки мелкие, собраны в сложные зонтики, желтовато-зеленые. 
Плод – двусемянка, сжатая с боков, зеленовато-бурого цвета. 

Биологические особенности.
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Петрушка не требовательна к теплу, относится к числу холодостойких растений. Всходы переносят заморозки до -7…-8°С, а корни, оставленные на зиму хорошо сохраняются. Цветет на второй год в июне-августе, семена созревают в августе-сентябре, всхожесть их сохраняется три-четыре года. 
Петрушка хорошо растет на рыхлых, богатых перегноем почвах. Требовательна к влаге, особенно в период бутонизации и цветения. Отзывчива на удобрения.

Размножение.

Размножается семенами. Всходы появляются через 15-20 дней после посева. Растения прореживают и подкармливают.

Возделывают петрушку корневую и листовую.

Уборка урожая и хранение сырья.
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Листья срезают по мере необходимости, зелень начинают собирать через три месяца после посева. Окончательную уборку проводят осенью. 
У корневой петрушки первоначально скашивают надземную часть. Корнеплоды сортируют. Для получения эфирного масла надземную массу скашивают в фазе молочно-восковой спелости и отправляют на переработку. 

Лекарственные свойства. 
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Петрушка содержит каротин и витамин С, минеральные вещества. Эфирное масло – легкоподвижная желтоватая жидкость с характерным запахом. Его употребляют против малярии. Корни петрушки используют при болезнях почек и в качестве слабительного. Листья применяют для лечения ран, прикладывают их к местам укусов насекомых для уменьшения воспалительных процессов и боли. Плоды используют при лихорадке, почечных коликах, для улучшения пищеварения.
Применение.

Среди пряностей петрушка занимает одно из ведущих мест. Растение обладает нежным приятным ароматом и пряно-сладковатым вкусом. Петрушку используют для ароматизации котлет, при консервировании огурцов, патиссонов, томатов, маринадных заливок, сухих супов и вторых блюд. 

В кулинарии употребляют как самостоятельную закуску, добавляют в салаты, окрошки, супы, вторые блюда. Ею ароматизируют соусы, подливки, начинки, паштеты. Петрушку заготавливают на зиму: зелень сушат или солят, корни сушат.

Петрушку применяют и в косметических целях. Мелко срезанной зеленью, смешанной с простоквашей, отбеливают кожу. Отвар, смешанный с лимонным соком, выводит веснушки. Настой петрушки с укропом предохраняет лицо от обветривания и многое другое.

Фенхель обыкновенный.
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Происхождение и распространение.
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Родина растения - Средиземноморье. Фенхель распространен почти во всех странах мира. В большом количестве его возделывают во Франции, Италии, Польше, Японии, Аргентине. В нашей стране в одичавшем виде встречается в Крыму, Средней Азии и Закавказье. 

Ботаническая характеристика.

Фенхель обыкновенный (Foeniculum vulgare Mill) – многолетнее травянистое растение семейства Сельдерейные (Apiáceae)

Корень веретенообразный, мало ветвящийся. Стебель прямостоящий, круглый, с малозаметными бороздками и синеватым налетом, наверху сильноветвистый. 
Листья сизоватые, рассеченные на длинные узкие дольки. Цветки сложные зонтики, мелкие, желтые. Плод – двусемянка продолговатой формы, голый, коричнево-зеленый.

Биологические особенности.
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Фенхель любит тепло и свет, хорошо зимует в южных регионах. Семена сохраняют всхожесть два-три года. К почвам фенхель не требователен. 

Растение начинает цвести в первый год. Цветет с июня по август. Плоды созревают в августе-начале сентября, созревшие легко осыпаются. 

Семена начинают прорастать при температуре 6-8°С. Всходы появляются на 12-14 день, переносят заморозки до -8°С.
Размножение.

Размножается семенами, реже – делением куста.
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Уборка урожая и хранение сырья. 

Семена фенхеля убирают, когда плоды на центральном зонтике сухие. Стебли скашивают на высоте 35-40 см от поверхности почвы. Просушивают, обмолачивают, очищают от примесей. Затем сами семена сушат до определенной влажности, упаковывают в мешки и хранят в сухом проветриваемом помещении. 

Лекарственные свойства.
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Фенхель содержит большое количество витамина С, каротин, витамины В. Е. РР. Семена – хорошее средство от кашля. Многим известна «укропная вода», которую дают детям от скопления газов. Но с укропом эта вода не имеет ничего общего, готовят ее из фенхеля. Дело в том, что в народе фенхель называют аптечным укропом за его схожесть с огородным растением и высокие лекарственные свойства. В индийской медицине плоды применяют в качестве стимулирующего, а корни – слабительного средства. Фенхель также используют при глазных  и кишечных, почечных заболеваниях, при гриппе. 
Применение.

Эфирное масло растения используют в парфюмерно-косметическом производстве и пищевой промышленности для ароматизации колбас, кондитерских изделий. 

[image: image84.png]


Эфирное масло – бесцветная или слегка желтоватая жидкость с характерным запахом, сначала горьковатую, затем сладкую. В состав масла входят: анетол, анисовая кислота, фенхон. 
Плоды фенхеля содержат жирное масло, которое применяют как заменитель масла какао. 
Их употребляют для отдушки чая, при выпечки некоторых сортов хлеба. В качестве пряности фенхель используется во многих кухнях мира. Свежие листья кладут в салаты, заправляют овощные супы, мясные и рыбные блюда. Стебли употребляют для соления огурцов. 
Семенами фенхеля ароматизируют рыбные блюда и соусы к ним. 
Фенхель – прекрасный медонос.

Шалфей.
Происхождение и распространение.
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Родина шалфея -Средиземноморье. Культивируют его в Югославии, Греции, Италии, Франции, Чехословакии и др. В России шалфей возделывают в Краснодарском крае.
Ботаническая характеристика.
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Шалфей лекарственный (Salvia officinalis) – полукустарник высотой до 75 см семейства Яснотковые (Lamiaceae). 
Корень деревянистый, мощный, разветвлённый, внизу густо мочковатый. 
Стебель ветвистый, сильно-облиственный, снизу деревянистый, сверху травянистый, четырёхгранный, зимой в верхней части отмирающий. 
Листья супротивные, черешковые, продолговатые или продолговато-яйцевидные, различные по ширине, длиной до 10 см, покрыты полосками. 
Цветки длинной до 2 см , двугубые, сине-фиолетовые, иногда светло- розовые или белые, собраны в мутовчатое кистевидное соцветие. Плод сухой, с четырьмя орешками.
Биологические особенности.
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В первый год жизни шалфей лекарственный образует к осени мощный куст. Растение перекрестноопыляющесее. Начинает цвести со второго года в июне. Семена сохраняют всхожесть три года. 
Шалфей относится к теплолюбивым растениям, в суровые зимы и при недостаточном количестве тепла вымерзает. 
Засухоустойчив, не выносит избытка влаги. Плантации используют обычно шесть – восемь лет.
Размножение.
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Размножается семенами, рассадой, а также делением растений и черенкованием.

Уборка урожая и хранение сырья.

У шалфея сырьем служат листья. Первый сбор делают в сентябре в год посева. 
В последующие годы листья собирают два-три раза за вегетацию, начиная с цветения и заканчивая в сентябре. 

Сушат в сушилках, на чердаках, под навесами. Затем листья упаковывают в тюки и хранят в сухом месте. 

Лекарственные свойства.

Листья обладают дезинфицирующим, противовоспалительным, вяжущим, кровоостанавливающим, смягчительным и мочегонным действием. 
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Шалфей применяют в виде отвара или настойки-при полоскании рта как вяжущее и антисептическое средство при стоматитах, кровоточащих деснах, ангине. Ингаляции из эфирного масла рекомендуют при воспалении дыхательных путей. Наружно употребляют при выпадании волос. 
Это растение оказывает положительное действие при гастритах, колитах, язве желудка, воспалении желчного пузыря. Его используют для укрепления центральной нервной системы при дрожании рук. 

Применение.
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Эфирное масло применяют в парфюмерно-косметической промышленности для ароматизации зубного порошка. В пищевой промышленности листья добавляют в пряную и маринованную сельдь. Шалфей включен в состав разных пряных смесей. Можно заваривать как чай. Тертым сырам и начинкам для пирогов шалфей придает пикантный аромат.
Шалфей – хороший медонос. 

ВИТАМИН С И ЕГО ВЛИЯНИЕ НА ОРГАНИЗМ ЧЕЛОВЕКА.

Витамины - это биологически активные органически вещества, которые различаются по своей химической природе и воздействию, но чрезвычайно необходимы для усваивания организмом всех питательных веществ, для роста, восстановления клеток и прочих различных процессов. 
Витамины входят в состав всех клеток организма человека, увеличивают сопротивляемость инфекции, имеют большое значение в поддержании оптимального состава крови. Известно, что при заболеваниях потребность в витаминах возрастает. Недостаточность витаминов нарушает обмен веществ, снижает работоспособность, вызывает быструю утомляемость, ухудшает состояние нервной системы. 

Потребность человека в витаминах зависит от условий его жизни, работы, от состояния организма и времени года. Витаминная недостаточность, а также ее избыток нарушает все обменные процессы организма и способна нанести большой урон. Неоднократно отмечалось, что при назначении природных витаминов нет опасения передозировки и гипервитаминизации и что комплексы витаминов, которые содержатся в растительных  и животных продуктах намного эффективнее искусственных витаминов.
Аскорбиновая кислота рассматривается сейчас как одно из самых необходимых веществ в жизни человека, без нее не протекает ни один обменный процесс в организме. Под влиянием аскорбиновой кислоты снижается проницаемость сосудистой стенки, повышается ее эластичность, сосуды становятся менее ломкими и хрупкими. Особенно хорошо действует аскорбиновая кислота на капилляры. С помощью аскорбиновой кислоты со стенок артерий удаляются отложения холестерина. И другие вредные белковые продукты. 

Что же такое аскорбиновая кислота, которая так остро необходима нашему организму? Аскорбиновая кислота – это органическая молекула, которая может существовать в четырех формах (изомер) с одинаковым атомным строением и молекулярной массой, но отличающихся по расположению атомов в пространстве. У каждой формы только свои индивидуальные свойства. Исходя из этого, витамином С мы называем один из четырех изомеров (L-аскорбиновая кислота), которая облает только свойственной ей индивидуальной биологической активностью. 

Всасывание этого витамина происходит в тонком кишечнике, более интенсивно – в 12-перстной кишке

Необходимо также отметить, что за время осенне-зимнего периода растительные продукты значительно теряют содержащиеся в них витамины, особенно это касается аскорбиновой кислоты, эфирных масел, органических кислот и других полезных веществ. Поэтому в весенний период просто необходимо употреблять в пищу свежую дикорастущую зелень, которая очень богата аскорбиновой кислотой, каротином, железом. 
ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ РАБОТЫ
К своей исследовельской работе я стал готовиться еще в мае 2019года, изучая научную литературу, ботанические иллюстрации, просматривая различные работы сверстников по выращиваю растений.

25 мая я произвел закупку семян следующих растений: 
· базилик душистый (Ocimum basilicum L.), - однолетнее травянистое растение семейства Яснотковые (Laminaceae);
· шалфей лекарственный (Salvia officinalis) – полукустарник высотой до 75 см семейства Яснотковые (Lamiaceae);
· мелисса лекарственная (Mellissa officinalis L.) – многолетнее растение семейства Яснотковые (Laminaceae).
· душица обыкновенная (Origanum vulgare L.) – многолетнее травянистое растение выстой 50-70 см семейства Яснотковые (Laminaceae).
· фенхель обыкновенный (Foeniculum vulgare Mill) – многолетнее травянистое растение семейства Сельдерейные (Apiáceae)
· петрушка листовая (Petroselinum crispum) двулетнее растение семейства Сельдерейные (Apiaceae).
· мята перечная (Mentha piperita L.) – многолетнее травянистое растение высотой 50-60 см семейства Яснотковые (Lamiáceae)
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20 июля я произвел закладку своего опыта. 
Изучив различную литературу, я пришел к выводу, что пряно-ароматические культуры не сильно привередливы. Поэтому подойдут керамические или пластиковые цветочные горшки. Но, по-моему мнению, самым удобным решением стал большой пластиковый контейнер и пара цветочных горшков, которые я нашел дома свободными. 
Деревянные ящики не сильно подходят для выращивания, так как они могут протекать и загнивать. 
Дно обязательно должно быть с дренажными отверстиями, зелень не любит застоя влаги. Для дренажа подойдет керамзит или черепки от битых глиняных горшков, в моем случае это керамзит. 
Конечно, в пластиковом контейнере есть большой минус – стенки не пропускают влагу, но на моем опыте это не сильно отразилось. 
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При посадке растений я использовал универсальный грунт, верхний слой в 3-4 см – специальный питательный грунт для рассады.
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Спустя неделю стали появляться первые всходы, которые представлены в таблице 1.

Таблица 1. Появление всходов.

	Название пряно-ароматических растений
	Появление всходов

	Базилик фиолетовый
	на 11-й день

	Базилик «лимонные дольки»
	на 9-й день

	Шалфей 
	на 14-й день

	Петрушка
	на 15-й день

	Мелисса лекарственная
	На 20-й день

	Душица
	На 25 день

	Фенхель 
	На 19-й день

	Мята
	Всходов не было
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Из представленной таблицы 1 видно, что все растения, за исключением мяты дали всходы. 
В самом начале всходы были не дружные, но в течение месяца мои культуры подросли и вытянулись.
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В первой половине сентября я приехал на кафедру лекарственных и эфиро-масличных растений, чтобы выделить витамин С  в пророщенных мною растениях.
Проведение испытания.

Для эксперимента необходимо навеску растения поместить в фарфоровую ступку, затем ее тщательно растереть при постепенном добавлении дистиллированной воды. Дать настояться 10 минут, затем перемешать и отфильтровать. 

Далее в коническую колбу вместимостью 50 или 100 мл необходимо внести 1 мл фильтрата, 1 мл 2%-ного раствора соляной кислоты и 13 мл дистиллированной воды и титровать из микробюретки 0,001н.раствором 2,6-дихлорфенолиндофенолята натрия до появления розовой окраски, которая не исчезает в течение 30-60секунд. Титрование должно продолжаться не более 2 минут.
Для проведения испытания я использовал:

· образцы растений

· ступку фарфоровую

· весы

· микробюретку

· колбу коническую или стакан

· воду дистиллированную

· соляную кислоту 2%-ый раствор

· 2,6-дихлорфенолиндофенолята натрия 0,001н. раствор

Формула для обработки результата:
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Ход работы и полученные результаты.
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 Базилик
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Фильтрация базилика и душицы:
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Титрование базилика и душицы:

[image: image25]                       
[image: image26]
Душица 

0,2*0,81*0,000088*300*100/0,63*1=0,6788 или 0,67% что составляет 678мг%

Базилик «Лимонные дольки»
0,3*0,81*0,000088*300*100/4,34*1=0,1488 или 0,14% что составляет 148 мг%
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[image: image28]  Мелисса  
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Фильтрация мелиссы и фенхеля:
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Титрование мелиссы и фенхеля:
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Мелисса 0,2*0,81*0,000088*300*100/5,07*1=0,0844 или 0,08% что составляет 84мг%

Фенхель 0,2*0,81*0,000088*300*100/2,77*1=0,1544 или 0,15% что составляет 154мг%
Исследование шалфея и петрушки:
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Шалфей и петрушка.
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Фильтрация шалфея и петрушки:
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Титрование шалфея и петрушки:
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Шалфей 
0,1*0,81*0,000088*300*100/6,42*1=0,0333 или 0,03% что соответствует 33мг%

Петрушка 
0,32*0,81*0,000088*300*100/2,33*1=0,2937 или 0,29% что соответствует 294мг%
ВЫВОДЫ
Работая над своей исследовательской работой, изучив разнообразие научной литературы по данному вопросу, проведя такой очень познавательный эксперимент, я нашел альтернативный вариант приусадебному участку – выращивание пряно-ароматических растений по балконе в домашних условиях, опытным путем доказав наличие в выращенных мною растениях витамина С. 
Надеюсь, что данная работа своим содержанием привлечет внимание школьников к удивительному и любопытному миру пряно-ароматических растений, а также расширит и обогатит знания по курсу Окружающего мира.
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