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Введение

     У меня появилось новое растение - это кактус. Я его поливаю каждую субботу. И однажды, рассматривая его, у меня возник вопрос, а можно ли есть кактусы? С чем их едят? Вкусные ли кактусы?  Полезные ли они для человека?

    Все знают, что кактусы колючие и просто так к ним даже не прикоснешься. Откусить и разжевать кактус очень сложно.  Я думаю, что никто не пробовал его откусить, даже на спор. 

     В своем исследовании я докажу вам, что кактусы можно есть и приготовить из них различные вкусные блюда. Расскажу о полезных свойствах кактусов.

Цель работы: выяснить можно ли есть кактусы? 

Задачи исследования:

1. Выяснить, есть ли съедобные виды кактусов?
2. Польза и вред съедобных кактусов для организма.
3. Какие блюда можно приготовить из кактусов?

4. Где еще используют кактусы

Гипотеза исследования: Я предполагаю, что кактусы можно есть. Думаю, что кактусы очень полезны для человека.

Методы исследования: 

· Поисковая работа (подумать самому, изучение различных источников информации о кактусах).

· Анкетирование.

· Подборка рецептов блюд из кактусов.

Теоретическая часть 

Слово «кактус» происходит от древне - греческого слова κάκτος, которое в классическом греческом языке использовалось для обозначения какого-то неизвестного теперь растения. Карл Линней ввёл это слово в качестве имени рода Cactus в 1737 году.
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   Черта, выделяющая кактусы — специализированный орган, называемый ареола представляет собой пазушную почку, с почечными чешуйками, преобразованными в волоски и/или колючки. 
   Кактусы бывают весьма разных форм и размеров. Есть среди кактусов кусты с обычными развитыми листьями и невысокие лиственные деревья. Большинство кактусов приспособлены к длительным засушливым периодам, распространённые в различных типах экосистем — в прибрежных зонах, саваннах, засушливых лесах, пустынях, горах и альпийских лугах. Среди них встречаются: -многометровые колоннообразные гиганты весом в несколько тонн, -растения, образующие невысокие колючие заросли, -крошечные шарообразные растения — не превышающие 1,5—2 см в диаметре, стелющиеся по земле колючие плети.
Населявшие до прихода европейцев Американский континент люди широко использовали кактусы в своей жизни. Кактусы использовались в пищу, для религиозных церемоний, в качестве медицинских препаратов, как источник красящих веществ, строительный материал, материал живых изгородей.  Большинство съедобных кактусов растет в Центральной и Южной Америке, а также в Греции и на Кипре. Это растение, произрастающее в засушливом климате, не раз спасало от жажды и голода заблудившихся путешественников.
   Виды съедобных кактусов

  Съедобные кактусы бывают нескольких видов, а самыми известными среди них являются: 

1. Опунция. 
2. Маммилярия. 

3. Гилоцереус. 

4.      Селеницереус. 
Все вышеперечисленные растения плодоносят сочными мясистыми плодами. 
Опунция. Особенно почитают это растение в Мексике, где его изображение можно увидеть даже на национальном гербе страны. В этой стране [image: image6.png]


существует красивая легенда, связанная с основанием города Мехико – столицы Мексики. Примерно в 15 веке племя ацтеков после изнурительных скитаний по пустыне увидело на кактусе опунция орла, разрывавшего пойманную змею. У мексиканского племени это считалось очень хорошим предзнаменованием. Поэтому именно на этом месте они и решили основать город, который впоследствии стал столицей Мексики. Внешне опунция выглядит как большой куст (или даже дерево) с крупными лопоухими листьями, покрытыми колючками. Опунция является растением, обладающим множеством полезных свойств. Её цветки и стебли применяют при ожирении, сахарном диабете, язве желудка. В листьях содержатся кальций и калий, благодаря которым в организме стимулируется выработка инсулина.  Опунция повышает иммунитет и оказывает общеукрепляющее действие на весь организм человека. Опунция – первое средство для борьбы с жаждой, радиацией и обезвоживанием. Растение является отличным антибиотиком. Листья опунции напоминают по вкусу салат или же щавель. 
Маммилярия – еще один плодоносящий кактус. Это растение отличает наличие плодов одновременно с цветением.

Плоды этого рода могут иметь самый разнообразный вид. Они могут быть удлинёнными, гладкими, блестящими. По вкусу кисловато-сладкие, напоминают плоды Барбариса. Обладают лечебными свойствами, особенно полезны для почек.
Селеницериус – растение, известное под поэтическим названием «царица ночи». Произрастает этот кактус во влажных лесах Южной Америки. Селеницериус называют «царицей ночи» из-за того, что его цветы распускаются только с наступлением сумерек и за несколько часов до рассвета увядают. После цветения кактус образует яйцеобразный плод пурпурного оттенка. Плод этот очень вкусный и ароматный. Перед употреблением в пищу его разрезают на две части, а мякоть едят ложками. Это связано с тем, что кожура у него покрыта волосками и колючками.
    Гилолоцереус –растет на стеблях деревьев. Кактус отличается от остальных представителей этого семейства очень крупными цветами. В тропиках его выращивают ради съедобных плодов. На прилавках магазинов среди экзотических фруктов его можно встретить под названием питайя или питахайя, а также «драконий фрукт». 
Этот фрукт я пробовала, когда отдыхала в Таиланде. Для меня очень интересным оказался тот факт, что эти растения принадлежат семейству кактусовых.  Его цвет – ярко розовый, по размеру похож на большое яблоко, только более вытянутое. Плод покрыт крупной чешуёй, кончики которой окрашены в ярко-салатовый или зелёный цвет. Мякоть бывает белого или фиолетового цвета, в ней очень много мелких черных косточек. По вкусу питахайя немного напоминает землянику и киви. Его едят сырым при помощи ложки вместе с семенами. Используют для получения различных лакомств, из нее варят варенье, джемы, получают сухофрукты. Ее применяют в качестве добавок к мороженому, йогуртам, конфетам, коктейлям. Цветы Гилоцереуса заваривают кипятком, получая напиток, который чем-то напоминает чай. Цветочные почки употребляют практически так же, как овощи.

Полезные свойства питахайи: Он довольно водянист и низкокалорийный (в 100 г фрукта содержится 85,4 г воды). Благодаря содержанию в питахайе липидов её часто используют при составлении различных диет. Так же содержит такие полезные вещества как витамины В1(тиамин), В2(рибофлавин), В3 (ниацин), особенно много в нём и витамина С. Из минералов особенно богат этот фрукт калием, фосфором и кальцием, также содержит железо и другие полезные вещества.
 Учёные обнаружили, что этот экзотический фрукт оказывает благотворное воздействие на сердечно-сосудистую и эндокринную системы. Полезен людям с сахарным диабетом. В нём есть не только мякоть, но и семена, богатые танином. Благодаря содержанию этого вещества питахайя полезна тем, у кого ухудшается зрение. 
Вкусовые качества кактуса. 

Как едят плоды кактуса? При приготовлении каких блюд используются плоды кактуса?

 Главное преимущество съедобных кактусов в том, что их можно добавлять и в основные блюда, а также в десерты. Не менее вкусным получается тушеное мясо с добавлением опунции и другие блюда. В составе плодов кактуса содержится от 70 до 90% воды, поэтому их часто сравнивают по питательной ценности с огурцом или арбузом. Сочные плоды относят к ягодам. Их употребляют в сыром виде. Некоторые из них настолько сочные и ароматные, что как раз подходят для приготовления варенья или компота, из них получают разнообразные джемы, варенья, мармелад, освежающие напитки. Плоды Кактусов пользуются популярностью в Америке. Там из них получают соки, которые прекрасно борются с жаждой, их с удовольствием пьют люди и животные. Стебли кактусов также используют в кулинарии, их маринуют, варят, обжаривают, из них готовят супы и вторые блюда, нарезают салаты.  Некоторые виды этих растений применяют для приготовления алкогольных напитков.   
  Съедобные мякоть и семена перед употреблением освобождают от кожуры и малозаметных небольших колючек – глохидий, которые могут быть опасными для человека. Связано это с тем, что при соприкосновении с кожей иглоподобная колючка вызывает сильные отеки и воспаление слизистой.   

      Если учитывать вкусовые качества, то можно смело сказать, что листья съедобных кактусов– это овощи, а плоды – фрукты. Полезными для организма считаются и те, и другие. 
Польза и вред съедобных кактусов для организма.

Польза кактусов для организма была известна древним цивилизациям. В голодные годы растения спасали жителей Американского континента от смерти. 
Полезные качества кактусов заключаются в их составе, благодаря которому растение: 


Является источником живительной влаги для организма, поскольку практически полностью состоит из воды. 


Обладает низкой калорийностью, не содержит холестерина и жира, а значит, его можно включать в свой рацион во время диеты. 


В кактусах содержится много кальция, магния, калия и клетчатки. Особенно они полезны для пищеварительной и других систем организма. 


Съедобные кактусы обладают ярко выраженными лечебными свойствами. Определенные виды растений помогают в лечении заболеваний мочеполовой системы, используются при лечении простуды, эффективно замещают антибактериальные препараты, способствуют повышению иммунитета. 


Широко используется в кулинарии, где из него делают витаминные компоты, полезные цукаты и желе. 


Кактусы, а точнее их игольчатые колючки, могут принести организму непоправимый вред, если съесть плоды в неочищенном виде. При попадании на язык иголки вызывают отек гортани, в результате чего практически моментально наступает удушье.
Я убедилась, что кактусы бывают съедобные и полезные для организма. Таким образом, моя гипотеза подтвердилась. 
Приложение 3
Анкета.

1.Можно ли есть кактусы?

1) Да 

2) Нет

3) Не знаю

2.Вкусные ли кактусы?

1) Да 
2) Нет

3) Не знаю

3.Как вы думаете - какие блюда можно приготовить из кактусов?

1) Супы

2) Вторые блюда 

3) Десерты 

4) Употреблять в сыром виде.

5) Все перечисленное.

4.Для чего нужны кактусы человеку? 

Рецепты блюд из кактуса

Рецепт приготовления жареного кактуса:
Используется съедобный кактус нопаль.
500 г мякоти кактуса нарежьте тонкими пластинками и отварите в воде до готовности. Вам понадобится 20-30 минут.

Извлеките кактус из кипятка и дайте стыть. В отдельной посудине разделите 4 белка от желтков.

Взбейте белки и желтки в разных посудинах и соедините. 

Обмокните кактус в яичной смеси и запанируйте в муке. 

Обжарьте с обеих сторон каждый кусочек кактуса и посолите.

Подавайте с томатной подливой из лука, помидоров и чеснока. Готовое блюдо присыпьте тертым сыром.
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Рецепт  варенья из кактуса:
Для приготовления используют плоды опунции. Перед приготовлением замочите плоды опунции или листья эхинокактуса в холодной воде на 30 минут. Это поможет безболезненно удалить колючки. Можете выполнить все работы в резиновых перчатках. В плодах опунции делается надрез и извлекается вся мякоть желтого или красного цвета. 

Засыпьте растительное сырье сахаром. На 1 кг плодов необходимо 500 г сахарного песка.

После этого введите 100 мл лимонного сока и чайную ложечку корицы. Оставьте в кастрюле на 20 минут, чтобы плоды пустили сок.

Поставьте на огонь и томите 15-20 минут. Разлейте в стерилизованные
 банки и закатайте.

. 
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Рецепт салата из кактуса
 Вам потребуется: 2 плода питахайи, 1 плод киви, 2 крупные клубники, мясо курицы — около 200 г, креветки — 200 г, растительное масло для жарки. Для заправки (на свое усмотрение) — лимонный сок, пару ложек сахара, соевый соус, пару веточек мяты.

Что делать:Мякоть двух плодов питахайи, разрезанных на половинки, нужно вынуть из кожицы и порезать, мясо курицы, нарезанное кусочками, пожарить вместе с креветками в небольшом количестве растительного масла.

Уварить лимонный сок с сахаром и соевым соусом. Смешать с кусочками питахайи и мясом. Добавить нарезанную мякоть одного киви и двух крупных ягод клубники. Подавать такой тропический салат лучше всего в тех же половинках питахайи, из которых мы в самом начале вынули мякоть, а украшать — веточкой мяты. [image: image3.jpg]
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