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I. Введение
Актуальность темы:
Большинство ребят любят что-то рассматривать, исследовать, экспериментировать. Мы стали тоже искать необычное рядом. Есть продукт, без которого нельзя приготовить ни одного блюда. Это соль – незаменимый продукт питания, о котором мы очень мало знаем.  Мы решили пополнить знания о ней. 


Цель исследования:
Узнать как можно больше о соли,  о её необычных  свойствах. Выяснить о пользе или вреде соли и  можно ли обойтись без неё? Доказать, что соль – не только необходимый продукт, но и интересный материал для проведения опыта и творчества. 
Задачи: 
· Изучить, что же такое соль и как она попадает к нам на стол. 
· Прочитать книги и найти информацию в сети Интернет по истории появления соли, её видах  и её добыче.
· Выяснить области применения соли, оценить её  пользу или вред .
· Исследовать свойства соли опытным путём. 
· Обобщить полученные результаты.

Методы исследования: 

· Изучение литературы и сбор материала. 
· Работа с интернет - ресурсами. 
· Анкетирование.
· Проведение опытов.
· Выводы. 


Гипотезы:
· Мы высказали предположение, что умеренное употребление соли необходимо каждому человеку и  всем живым существам. 
· Соль – это не только приправа, но она является интересным материалом для опытов, может быть использована в качестве материала для творческих работ.












Этапы проекта:

Вводный этап:
- подбор познавательной, научной, методической литературы.
Оформление папки-передвижки: « Полезные советы», «Соль – друг, соль – враг»

Основной этап:

- что мы знаем о соли,   о её свойствах?
- исторические факты.
- просмотр  презентаций «Где добывают соль», « Способы добычи соли»  (из серии «Хочу всё знать»)
- сбор образцов соли (поваренная соль, морская, каменная и др.)
- знакомство с художественными произведениями, в которых говорится о соли.
- знакомство с загадками, пословицами, поговорками.
- анкета «Соль и здоровье человека»
- применение соли, суточная норма соли. 
- соблюдение правил безопасности при работе с солью.
- опытно – экспериментальная деятельность.
- выводы, которые полностью доказывают верность наших гипотез.

Практическая часть:
- «Соль хрустит, растворяется в воде»
- «Плавающее яйцо»
-«Выращивание кристаллов»
- «Снежная ветка сосны»
- «Незамерзающая соль»
- «Влияние соли на рост растений»
- «Рисование солью»
- «Радуга в стакане»

Заключение:
-Соль состоит из кристаллов.
-Кристаллы соли можно вырастить дома.
-Соль укрепляет здоровье человека.
-Соль используют в качестве приправы.









II. Основная часть

             С незапамятных времен продолжаются споры о том, полезна соль или вредна. Одни утверждают, что без хлорида натрия (так она называется по научному) организм долго не проживет, другие доказывают ее страшный вред, называют белой смертью. Истина, как водится, находится где-то посередине.
Уважение к хлебу и соли прививается с самых юных лет. Без этих продуктов мы не можем представить полноценного обеда, а домашние консервированные огурчики, помидорчики по определению не могут быть несолеными. А вспомним национальные обряды, гадания, сказки, поговорки - везде дорогого гостя встречают хлебом-солью. 
              Но чем старше мы становимся, тем настойчивее врачи нам советуют ограничить ее употребление. Уж очень часто повышенное потребление соленостей провоцирует развитие гипертонии. Дело в том, что соль задерживает жидкость в организме. Из-за этого клетки крови начинают увеличенным объёмом давить на сосуды, артерии.
Так в чем же заключается вся правда о соли? Какая от нее польза, в чем заключается вред? Давайте разбираться вместе.
Зачем она нужна организму?
            Каждый день мы встречаемся с солью. Она стала уже привычной для детей и взрослых.
            Так что же такое соль? Поваренная соль, или соль пищевая (хлорид натрия, NaCl; употребляются также названия «хлористый натрий», «столовая соль», «каменная соль», «пищевая соль» или просто «соль»), — пищевой продукт. В измельчённом виде представляет собой бесцветные кристаллы. Соль природного происхождения практически всегда имеет примеси других минеральных солей, которые могут придавать ей оттенки разных цветов (как правило, серого или бурого). Производится в разных видах: крупного и мелкого помола, чистая, йодированная, нитритная и так далее. В зависимости от чистоты делится на сорта: высший, первый и второй.               
                 Соль – самая древняя из специй. Происхождение слова соль связано с солнцем: старинное славянское название солнца – Солонь.
              Откуда же берётся соль?
Реки и дожди вымывают минеральные соли из почвы и уносят их в моря. Мёртвое море в Израиле такое солёное, что в нём даже рыба не живёт. На воде можно сидеть и лежать, ныряльщика пробкой выталкивает вверх, но долго купаться не стоит: из-за соли на коже появляются ожоги. 
Всего в мире насчитывается 714 солёных озёр. 
В России есть солёные озёра: Эльтон,  Баскунчак, Большое Яровое в Алтайском крае, Малиновое, Бурсоль в Славгородском районе  и др. Средняя глубина этих озёр не превышает 40 см, дно полностью устлано солью. 
Соль добывается в соляных шахтах, в источниках, соляных озёрах и из моря.  В соляных шахтах  туннели и коридоры сверкают, как будто они сделаны изо льда.
В настоящее время добыча соли ведётся с помощью различных технологий:
· Естественное испарение – добыча соли со дна озёр и морей, где она оседает. 
· Подземная добыча каменной соли – в рудниках, находящихся на месте высохших морей. 
· Производство вываренной соли вакуумным методом.
· Выжигание – раньше папуасы собирали в море куски дерева, пропитанные солёной водой, сжигали их и ели солёную золу. Похожим способом сейчас получают чёрную соль.
                 Как добывают соль? 
На сегодняшний день существует несколько способов добычи соли:
· бассейный (садочный)
· озерный
· вакуумный
· шахтный 
Бассейным способом пользуются и сегодня, но сейчас он механизирован по большей части. В осеннее время на берегу моря выкапывается сравнительно небольшой водоем, который через канаву заполняют морской водой. Вода остается в канаве до тех пор, пока не осядут глина, камешки и песок. После этого она спускается в следующий бассейн, а весной – в еще один. Все это время происходит испарение воды и концентрация соли увеличивается с каждым днем. На конец лета последний бассейн имеет объемный слой соли, который потом выволакивают (сгребают) с помощью солеуборочных комбайнов. Добытую соль укладывают в специально предназначенные бугры, высота которых достигает 10-15 метров. Дождевая вода промывает эти бугры, вынося все ненужные химсоединения. 
             Наиболее простым способом является добыча соли озерным способом. Так просто собирается самосадочный минерал, а именно, соль. Например, на озере Баскунчак (Астраханская область) площадью около 55 га промышленным путем добывается порядка 2 - 3 миллионов тонн соли в год. Разведано, что данное озеро расположено на вершине большой солевой горы, высота ее превышает несколько тысяч метров в глубину. По данным ученых, запасы соли в данном месторождении обеспечат население планеты на 1500 лет вперед. В настоящее время соль добывают с 5 – 10-метровой глубины озера.
Процесс добычи соли озерным способом следующий:
· специальные солевые комбайны марки Таволжан -100 и Каспий двигаются по железнодорожному полотну;
· железнодорожные пути уложены на поверхности соляного слоя;
· комбайны, высотою с двухэтажные вагоны, разрушают соляной пласт;
· далее механизмы дробят и собирают соль;
· технологический процесс заключается в обогащении и обезвоживании соли;
· осуществляется погрузка соли на специальный грузовой вагон, который двигается параллельно комбайну по железнодорожным путям.
В среднем, такие солевые комбайны могут добывать до 300 тонн соли в час. Они выбирают её пласта последовательно, сверху донизу. Те места, где был сразу снят пласт, заполняется солевой рапой. Железнодорожные пути для комбайнов и для грузовых вагонов разбираются и устанавливаются в то место, где планируется последующая обработка месторождения. Добыча соли озерным способом производится только в определенный сезон, который связан с циклом образования на дне соляного озера солевого осадка.
 Шахтным способом добывают соль, находящуюся в недрах нашей Земли. Она появилась там очень давно и со временем стала твердой (каменной) и монолитной. Но в результате высоких температур и давления, соль становится пластичным, податливым материалом. Во время нагревания она расширяется на порядок сильнее других окружающих пород и в итоге поднимается наверх. В процессе «всплывания» к поверхности земли, эти огромные соляные массивы изгибают и раздвигают пласты, которые встречаются на их пути. Таким образом, под землей образуется большая гора соли. Такую гору называют соляным куполом. На многих соляных шахтах используются мощные электрические экскаваторы, врубовые машины, самоходные буровые установки, горнопроходческие комбайны (самая надежная горная техника) и электровозы. 
Вакуумный способ намного безопаснее, чем шахтный. Так добывают соль мелкого помола, известную под маркой «Экстра». Она отличается высоким содержанием хлористого натрия.

Вакуумный способ добычи соли заключается в следующем:

· высверливают скважину в месте, где обнаружены залежи поваренной соли;
· в нее закачивают пресную воду;
· после некоторого периода времени, когда вода размоет соль, всю эту массу выкачивают на поверхность;
· рассол предварительно очищают и заливают в специальные вакуумные камеры;
· подают высокую температуру для кипения рассола и образования кристаллов соли;
· отделяют жидкость от частиц под воздействием центрифуги, откачивают воду и собирают соль.

Какие бывают виды пищевой соли?

Как бы удивительно не звучало, но существует несколько видов пищевой соли! Вот они, знакомимся (или повторяем уже кое-что известное).
[image: ][image: ]Каменная поваренная соль 
Всеми нами любимая, практичная, не дорогая и самая распространенная. Это белые с сероватым оттенком крупинки соли грубого помола. Добытая из минерала галита в соленых озерах или из-под земли, а затем вываренная. Раствор – вот то, о чем мы говорим.
Каменная поваренная соль класса «Экстра» — это всего лишь измельченные крупинки обычной соли.
[image: ][image: ]Йодированная соль 
Вариант обычной каменной поваренной. В ее состав входит йодит и йодат калия, образуемые благодаря взаимодействию иодноватой кислоты и металла калия. Выходя из названия, многие считают, что такая соль содержит именно йод. Но, помним! Это ошибочно. 
[image: ]Морская соль 
[image: ]На прилавках магазинов сейчас можно встретить морскую соль. Появилась она сравнительно недавно, но поклонников обрела довольно много. Главный ее плюс – наличие жизненно важного элемента для организма человека – йода. (Вот где он! Не в йодированной, а в морской соли!!!). Минус только в том, что йод способен улетучиться через несколько часов после вскрытия пакета. Добывают ее естественным путем из моря методом выпаривания или испарения воды под воздействием тепла солнца.
С обычными, пожалуй, все! А теперь немного экзотики!
[image: ] Экзотические виды соли
Модная сегодня розовая гималайская соль. Добывают ее в Пакистане из соляных копей.

Состоит на 92% из галита, а 8% – другие примеси (оксид железа (по-нашему, ржавчина). Если подвергнуть ее рафинированию, получится обычная белая соль. Розовую соль промывают, сушат, дробят и поставляют на рынок в виде порошка-кристаллов светло- и насыщенно-розового цвета. Особой вкусовой нотки она не имеет, а вот эстетический фактор очень велик. Похвастаться такая соль может и наличием минеральных веществ – более 80. Такое ее преимущество перед остальными. 
[image: ]Черная соль родом из Индии. В ее состав входят соединения железа, большое количество сульфидов, сульфатов натрия и других элементов, в результате чего она имеет специфический запах, подобный к вареным вкрутую яйцам. Поэтому эта специя, так сказать, на любителя. Но благодаря ее пикантному отличию она остается неотъемлемым атрибутом высокой кухни.
Не стоит путать индийскую черную соль с черной солью с добавлением активированного угля. Такая соль имеет не только уникальный приятный вкус, декоративный эффект, но и является мощным активным антиоксидантом. На Руси подобную соль готовили перед Пасхой в Чистый Четверг. В России такой вид делают из обычной соли,  путем прожигания ее на березовых дровах в специальных печах. Японцы же помещают соль на бамбуковые стебли, а потом обжигают на углях. У папуасов совсем другой подход в приготовлении. Они выбрасывают на берег древесину, дают ей время пропитаться морской водой, после чего собирают, добывая лишь золу – это и есть черная «углевая» соль.
[image: ]Красивое название Fleur de Sol имеет соль, которую добывают из морей Японии. В  переводе ее название звучит как «цветок моря». Это королева лучших ресторанов мира. Одна из самых дорогих и качественных пищевых солей.
Гавайскую соль красного или розового оттенка получают в результате смешивания морской соли и гавайской глины.
Очень редко можно встретить бурую или коричневую соль. Это неочищенная природная специя, богатая на железо, сероводород и калий. Чаще всего ее добывают из вулканической лавы на Гавайях.
В истории вспоминается еще о торфяной соли, правда, вряд ли ее можно найти сегодня. Ее давно как не производят. На морских берегах Голландии раньше копали торф, который сжигали и получали золу. Ее разводили морской водой, она оседала, раствор со временем выпаривался, после чего получалась торфяная соль.
Еще одна необычная соль – Fumedesel. Вся прелесть ее в том, что производят ее путем холодного копчения обычной соли над древесиной из бочек вин Шардоне. В результате – микс ноток дыма и вина.
[image: ]В мире знают еще и о филиппинской соли под названием Мерло. Ее выпаривают в красных винах. А уникальная, по своей сути, Сугло Азин напоминает вкус креветок. Поэтому ее часто используют для блюд из морепродуктов.
Соль с ароматом зеленого чилийского перца – Чили-верде – неотъемлемый атрибут мексиканской кухни.
[image: ]Сделать необычную соль можно и своим руками у себя дома. Как? Добавьте в емкость паприку, розмарин, шалфей, чеснок или даже фиалки – и у вас соленое чудо! А теперь удивляйте и радуйте гостей! 
Подумать, обычная соль, а столько видов! Природа и человечество не перестает нас удивлять, а значит – жизнь продолжается! А вдруг, поменяв баночку простой соли на какую-нибудь экзотическую, жизнь заиграет новыми красками?


Интересные факты о соли
· В стародавние времена соль была ценнейшим товаром и стояла в одном ряду с русской пушниной, английской шерстью и французскими винами. В Древнем Риме соль ценилась даже выше, чем золото. Её хранили в особых ларцах, меняли на товары, даже на землю. Отсюда народная примета: соль рассыпал – к ссоре, к неудаче. 
· По старинному славянскому обычаю, который сохранился и поныне, при встрече дорогих гостей торжественно подносят хлеб и обязательно соль.
Это пожелание добра, символ дружбы.  «Делить хлеб и соль» -  значит дружить.
· Соль подавали на стол, как признак богатства и солонку ставили возле самого почётного гостя. 
· Соли в Европе было настолько мало, что рабочие-солевары пользовались большим почётом у населения, а солеварение считалось «святым» делом.
· Соль была настолько дорога, что из-за неё устраивали войны. Так, в России в XVII веке произошёл Соляной бунт, вызванный  высокими ценами на соль.
·  В средние века соль выступала в роли денег.
·  У многих народов существовал обычай «солить» новорожденных: люди верили, что это защитит малышей  от злых духов.
· Интересные факты у монголов осуждённого заставляли съесть энное количество соли. Если же вдруг Великий Хан решал помиловать осужденного, ему давали выпить бараньего жира. Жир обволакивал в желудке соль и не давал растворять его. 
· В Центральной Африке несколько соляных брусков приравнивали к стоимости раба или выкупа за невесту.
Есть одна старинная красивая легенда, в которой рассказывается про короля, интересовавшегося у дочерей, как сильно они  любят отца. Одна сказала, что любит его как небо, вторая, как золото, а третья, как соль. Царь не понял последнюю дочь, рассердился и выгнал из дома, а вся соль в королевстве превратилась в золото.  Вот тогда и понял король, насколько сильно любит его дочь. 
Старая русская пословица «Без соли не проживёшь» справедлива и в наши дни. 
Любому пищевому продукту можно найти замену, даже хлебу, без многих видов продовольствия удаётся обойтись. Без соли – нет. Это единственный в мире продукт, который нечем заменить,  и без которого жизнь человека невозможна. Врачи давно уже установили, что без составных частей соли не происходит правильный обмен веществ в организме человека, хотя злоупотреблять солью и соленьями тоже нельзя. От солевого голодания гибнут и люди, и животные. Человек может выдержать без соли не более десяти суток, так как прекращается пищеварение. Животным тоже нужна соль. 

Чем больше мы читали о соли, тем сильнее возрастал интерес к  этой теме. 
Какова же суточная норма соли для здорового человека? Прежде считали, что в сутки человек должен получать около 10-15 г поваренной соли. Согласно новому заявлению учёных, суточная норма потребления соли не должна превышать 6 грамм  (чайная ложка).
Соль жизненно необходима человеку. Вред соли проявляется только в случае ее переизбытка! 

В чем польза соли для организма?

Соль для нормальной деятельности нашего организма просто необходима. Организм человека почти на 70% состоит из воды. И только соль способна поддерживать баланс воды на нормальном уровне.

Дефицит соли может привести к сбою в работе многих органов и их систем. В ее состав входят два вида молекул: хлор и натрий. Хлор необходим при синтезе организмом соляной кислоты, присутствующей в желудке. Находящиеся в нервной, костной и мышечной тканях молекулы натрия способствуют слаженной деятельности органов.

Соль участвует во всех обменных процессах. Она способна поддерживать требуемое осмотическое давление в концентрированных клеточных растворах. Благодаря такой ее деятельности каждая клетка имеет необходимое количество полезных веществ.

Соль – один из лучших консервантов. Она замедляет или полностью останавливает развитие, размножение болезнетворной микрофлоры в продуктах.


В чем вред соли для организма?
       Потребность человека в хлориде натрия составляет всего 8 -10 грамм в сутки. В эту норму входит соль, добавляемая при приготовлении еды и соль, которая находится во всех продуктах питания. Зачастую общее ее количество в разы превышает норму. Важно помнить, насколько «коварен» этот продукт и какой вред несет:
• Для пищеварительной системы: может являться причиной образования гастрита и язвы желудка.
• Для органов зрения: может стать причиной появления катаракты.
• Для кровеносной системы:
- приводит к накоплению жидкости. За счет ее увеличения нагрузка на систему усиливается в несколько раз.
- Повышается хрупкость стенок сосудов.
• Для нервной системы: развивается атеросклероз сосудов в головном мозге. Его самым страшным последствием является инсульт, нередко приводящий к летальному исходу.
• Для суставов: их гибкость значительно снижается. Появляются сильные боли при ходьбе, отечность, развивается реакция на изменение погоды.
• Для костей: деминерализация костной ткани – развитие остеопороза. Увеличение хрупкости костей является причиной частых их переломов.
• Влияние на массу тела. Рост потребления соли приводит к возбуждению аппетита, накоплению жидкости в организме, притормаживает жировой обмен. Людям, желающим сохранить фигуру или стремящимся похудеть, ее употребление надо свести к минимуму.
Отмечено влияние соли на подъем показателя артериального давления. Изменение его показания в сторону увеличения влечет за собой рост нагрузки на сердечно – сосудистую систему, на изменение качества и остроты зрения. Доказана связь между количеством потребления соли и психоэмоциональным состоянием человека. Ее дефицит приводит к развитию депрессии, обострению ряда нервных и психических заболеваний. При регулярном повышенном употреблении, нарушается водный баланс, происходит накопление лишней жидкости. От этого нередко образуются камни в желчном пузыре, почках, повышается кровяное давление. 
Как мы уже говорили, суточное количество хлорида натрия не должно превышать 10 г. Но при этом нужно напомнить, что в употребляемых за день продуктах питания уже содержится соль, порою ее количество даже слишком высоко. Поэтому это необходимо учитывать, когда захотите подсолить какое-то блюдо. Конечно, совсем отказываться от нее ненужно, но и повышать употребление не стоит. Просто нужно знать меру. 

Разумеется, что полный отказ от соли недопустим. Но многих проблем со здоровьем можно избежать, если свести к минимуму ее содержание в еде.

	+
	-

	При употреблении умеренного 
кол-ва (норма соли 5-20 гр./день)
	При нарушении допустимой нормы 
(смертельная доза 3гр./на 1 кг веса)

	Содержит (магний, кальций, цинк)
	Увеличивает нагрузку на сердце



	Регулирует водно-солевой баланс
	Нарушает водно-солевой баланс


	Улучшает пищеварение
	Повышает давление


	Регулирует уровень сахара в крови
	Увеличивает нагрузку на почки


	Улучшает работу нервной системы
	Провоцирует заболевания суставов


	 Способствует росту костной ткани
	Притупляет вкус





АНКЕТА «Соль и здоровье человека»
1. Как ты думаешь, нужна ли человеку соль?
А) да
Б) нет
В) не знаю 
2. Какая соль самая полезная?
А) обычная поваренная
Б) йодированная
В) морская
Г) мелкая 
3. Досаливаешь ли ты готовую еду (супы, салаты)?
А) да
Б) иногда
В) нет 
4. В каких продуктах, по твоему мнению, больше всего соли?
А) лимон, молоко, орехи
Б) колбаса, чипсы, пицца
В) кофе, творог, капуста 
5. Часто ли ты и твоя семья покупает маринованные огурчики, ветчину или сухарики?
А) нет, никогда
Б) иногда
В) да, часто
6. Знаешь ли ты, чем вреден избыток соли, какие заболевания он вызывает? Напиши.
7. А где еще можно использовать соль, кроме кулинарии? Напиши. 


Вывод: В опросе приняли участие 24 школьника 
 (7 «Б», 4) -большинство ребят знают, что самая полезная соль – морская. А вот о том, какие заболевания вызывает избыток соли и где еще, кроме кулинарии можно использовать соль – знают немногие!

Какую соль выбрать?
Будет полезно знать, что самая полезная та, которая не подвергалась вообще никакой промышленной обработке. Или выбирайте наименее обработанную. Также не покупайте слишком мелкую. Но лучше всего выбирайте не привычную поваренную, а неочищенную морскую соль. Она содержит множество полезных веществ - более 80 микроэлементов и примерно 200 наименований важнейших химических соединений.
Но когда она проходит очищение и промышленную обработку, морская соль превращается в обычную, малополезную поваренную. При этом теряет практически все полезные вещества. 
Почему лучше употреблять необработанную морскую соль?
- Она имеет естественное, природное происхождение, а именно, получается вследствие испарения морской воды под действием ветра, солнца, морского воздуха.
- Не содержит посторонних химических добавок, вредных организму.
- Кроме хлора и натрия, она содержит важнейшие элементы - как калий, магний, марганец, железо, кальций, цинк, медь.
- По вкусовым качествам не только не уступает своему аналогу промышленного производства, но значительно его превосходит. 

О важности соли говорят и многочисленные пословицы, поговорки, приметы, загадки.

· Соли нет, так и слова нет.
· Без соли и стол кривой.
· Без хлеба несытно, а без соли не сладко.
· Сердись, дерись, а за хлебом-солью мирись!
· От хлеба–соли не отказываются.
· Хлеб-соль и разбойника смиряет.
· Надо хлеб-соль помнить.
· Без соли, без хлеба, худая беседа.
· За хлебом-солью всякая шутка хороша.
· Соль просыпать нечаянно - к ссоре (а чтобы ссоры не было, посыпают просыпанной солью голову).
· От хлеба-соли не отказываются.
· Недосол на столе, пересол на спине. 
· Соль всему голова, без соли и жито – трава. 

Загадки о соли

· В воде она родится, но странная судьба-
 Воды она боится
И гибнет в ней всегда. 
· Отдельно – я не так вкусна,
Но в пище каждому нужна.
· Меня одну не едят, а без меня мало едят.
· Что в избе за белая Марья? (соль).
· Белый камень из горы
            Всегда стоит на столе.
            Кто его не ест,
            Тот вкуса не знает.
· Хороша она для круп, 
Без неё не вкусен суп.

                   
  III. Практическая часть
Почему же такой будничной вещи, как соль, которой все постоянно пользуются, даже не замечая, придаётся такое значение? 
Но, оказывается, с солью можно провести  много занимательных опытов. 
Важно помнить! 
При работе с солью надо соблюдать правила безопасности: 
-не трогать руками глаза;
-если на коже есть ранки, стараться, чтобы соль не попадала в них;
-работать под наблюдением взрослых;
- по окончании работы вымыть руки с мылом;


Опыт 1. «Соль хрустит и растворяется в воде» 
А) Насыпали мы в блюдечко соль и стали надавливать на неё сухой ложкой, после чего мы услышали хрустящие звуки. Эти звуки мы сравнили с ходьбой по снегу в морозный день. 
Вывод: Соль, как и снег состоит из кристаллов. Поэтому при надавливании ложкой на соль её кристаллы трутся друг о друга,  и мы слышим хруст. 
Б) В стакан с водой мы насыпали ложку соли и перемешали. Что произошло? Соль «исчезла»? Нет, она растворилась. Мы попробовали воду на вкус. Она стала солёной. 
Вывод: Соль используется при приготовлении пищи для улучшения вкусовых качеств. 
Почему соль солёная? 
Соль солёная, потому что в ней есть натрий и хлор, которые попадая на слюну, образуют раствор с особым привкусом. 
Вывод: Соль хрустит и растворяется в воде 

Опыт 2.  «Танцующее» яйцо. 
Интересным был опыт, которыё мы провели с яйцом. Опустили сырое яйцо в банку с пресной водой, оно сразу опустилось на дно, добавили соль, размешали ее. Как видим, яйцо всплыло. 
Вывод: Соль повышает плотность воды. Чем больше соли в воде, тем сложнее в ней утонуть. В знаменитом озере Яровое, озере Бурсоль, вода настолько солёная, что человек без всяких усилий может лежать на её поверхности, не боясь утонуть. 
Мы решили заставить яйцо танцевать (нырять и выныривать), теперь берем пресную воду и потихоньку подливаем её в банку с раствором.
Что же мы наблюдали: яйцо немного опустилось, проделывая в воде причудливые движения, покачиваясь в воде. Добавляем в банку ещё пресной воды. Яйцо опускается ещё ниже, но до дна банки не доходит. Наливаем ещё пресную воду, яйцо ложится на дно банки и больше не всплывает.
Вывод: подливая в концентрированный раствор соли пресную воду, мы наблюдаем, что сырое яйцо может «танцевать», погружаясь постепенно на дно.

Опыт 3. «Снежная ветка сосны»

Мы из обычной соли попробуем вырастить кристаллы на веточках сосны.  Все думали, что это снег, но он в тепле не таял.  И тогда мы раскрыли секрет зимнего букета. 
Ветку сосны положили в тазик с горячей водой, насыпали туда соли. Через 2 дня ветку вытащили и положили её сохнуть у батареи. Ещё через 2 дня, мы увидели, что наша веточка стала серебристой, как после мороза. 
Вывод: из соли можно выращивать настоящие кристаллы! Чем более шероховатая поверхность, тем лучше на ней будут удерживаться, а значит и быстрее образовываться кристаллы. 

Опыт 4. «Незамерзающая соль»
Мы захотели узнать, замерзает ли соленая вода? Мы налили в 2 тарелки воды, в одну добавили и размешали соль. Потом обе тарелки поставили в морозилку.  Через 9 часов обнаружили, что пресная вода превратилась в лёд, а солёная, стала похожа на жидкую кашу. 
Вывод: Соль не дала воде замёрзнуть.  Это свойство соли используют зимой на дорогах.
Именно на этом свойстве соли основаны меры безопасности на дорогах. Дороги, покрытые льдом, посыпают солью, чтобы лед таял и дороги оставались чистыми. 
Опыт 5. « Влияние соли на рост растений»
В одинаковые стаканы насыпали почву. Приготовили луковицы для посадки. Перед посадкой в один из стаканов добавили соль. Наблюдали неделю за ростом растений. Из эксперимента с луковицами мы увидели, что в почве, где большое содержание соли, растения растут плохо, а иногда даже погибают. 
Вывод: Соль неблагоприятно влияет на рост и развитие растений.

Опыт 6. « Рисование солью»
Я приготовила насыщенный солевой раствор, взяла лист цветной бумаги (черный), кисть и попробовала что-нибудь нарисовать этим раствором. Оставила рисунок на ночь в теплом месте. Утром мой рисунок проявился. 
Вывод: вода испарилась, а соль осталась, образовав мельчайшие кристаллики. 

Опыт 7. « Радуга в стакане»
 Для этой поделки нам понадобились цветные мелки, соль, стакан.  Мы измельчили мелки, смешали каждый цвет с солью. Заполнили стакан полностью слоями соли разного цвета. Чтобы поделка смотрелась интересней, пересыпали соль  в ёмкость под углом, поворачивая стакан. 

Опыт 8. «Соль, как консервант.»
Взяли небольшое яблоко (цвет яблока не имеет значения) и разрезали на две части, пополам. Один кусочек яблока посыпали солью, а второй оставили без изменений.
Что же мы наблюдали: через 1 час яблоко, не посыпанное солью, потемнело, посыпанное солью – выделило сок. Через 10 часов яблоко без соли сморщилось, посыпанное солью – осталось без изменений.
Вывод: продукт, посыпанный солью, не портится дольше, чем продукт, не посыпанный солью.

Опыт 9.  «Сортировка» 
Как вы думаете, можно ли разделить перемешанные перец и соль? 
Мы попробовали и справились с этой трудной задачей. 
Расстелили на столе бумажное полотенце. Тщательно перемешали ложкой соль и перец. Надули воздушный шарик, завязали его и потёрли им о шерстяной шарф. Поднесли к смеси соли и перца поближе и увидели, что к шарику прилип перец, а соль осталась на бумажном  полотенце. 
Вывод: Перец прилипнет к шарику, а соль останется на столе.
Объяснение: Соль не притягивается к шарику, так как в этом веществе электроны перемещаются плохо. Когда вы подносите к соли заряженный шарик, ее электроны все равно остаются на своих местах. Соль со стороны шарика не приобретает заряда - остается незаряженной или нейтральной. Поэтому соль не прилипает к отрицательно заряженному шарику.


Применение соли: 
Поваренная соль находит широкое применение в кулинарии и пищевой промышленности. Соль – это не просто приправа.  Она может быть использована по хозяйству в любом месте вашего дома. Соль может быть использована и в составе косметического средства, и как моющее средство. Она может помочь вам при стирке, устранить неприятные запахи и засоры в трубах,  соль препятствует    гниению продуктов и многое другое.  Соль нужна для производства стекла, бумаги, соды, тканей, лекарств, мыла, и стирального порошка, для обработки меха.  Наибольшее распространение соль техническая получила как довольно эффективное орудие борьбы с обледенением дорог в зимний период. 

1.Служит для приготовления и сохранения продуктов питания 

2. Профилактика недостатка йода  и фтора в организме 

3.Важная роль соли отводится  в народной медицине. 
· Человека ужалила  пчела или оса – нужно приложить к месту укуса соль, смешанную до состояния кашицы с водой. Это снимет боль и не допустит образования опухоли.  
· При насморке надо промывать нос слегка подсоленной водой.  Можно также полоскать горло. 
· Нарывает палец – соль лучшее средство погасить воспаление.
· Гноятся глаза – их следует промыть солёной водой. А если болит желудок – нужно пить солёную воду. 
· Чтобы облегчить зубную боль, нужно развести столовую ложку соли в стакане теплой воды и прополоскать рот.
· Разогретая и сложенная в полотняный мешочек крупная соль может служить в качестве сухого компресса, т.к. кристаллы соли долго держат тепло.
· Соль издревле считалась хранительницей молодости и красоты. Чтобы предохранить лицо от морщин, врачи советовали втирать соль с мёдом.      


4.Незаменима  соль в качестве помощника по хозяйству: 

· Ковёр можно легко вычистить и освежить краски,  если рассыпать несколько горстей соли по ковру и пропылесосить. 
· Яйца с надтреснутой скорлупой не вытекают, если их варить в солёной воде.
· Избавиться от пятен крови на натуральных тканях поможет солевой раствор.
· Махровые вещи станут снова мягкими и пушистыми, если после стирки подержать их 15 минут в соленой воде.
· Чтобы жир при жарении не разбрызгивался в разные стороны, нужно насыпать на сковородку немного соли.
· Для того чтобы цветное белье не полиняло, а краски стали ярче, нужно добавить в воду 2-3 столовые ложки соли. Изделия из черных тканей станут ярче, если прополоскать их в подсоленной воде.
· Для того чтобы в духовке не пригорело печенье, под форму нужно насыпать немного соли.
· Щепотка соли предохранит молоко от скисания.
· Предохраняет стёкла от запотевания ( протереть стёкла тёплым раствором соли

5. Использование соли в химической промышленности 
· Для получения каучука, химических удобрений, красителей, полимеров и пр.
·  Соль является основой для производства пластмасс, алюминия, бумаги, мыла, стекла.  
· Соль применяют для приготовления лекарственных средств. 
· Для очистки и подготовки воды, 
· Для обработки шкур животных 
· Для борьбы с гололедом

6. Использование соли в животноводстве 

· В качестве обязательной добавки в корм для крупного рогатого скота
· Значительно повышает аппетит у животных, а так же помогает усваиванию кормов, тем самым предотвращая потерю веса у животных. 
IV. Заключение  
В заключение хочется отметить, что соль, конечно же, нужна человеческому организму. Не нужно отказываться от нее совсем, меняя привычный образ жизни. Ее употребление никогда не нанесет вам вреда, если вы не будете ею злоупотреблять. 
Следите за своим рационом, не увлекайтесь слишком солеными продуктами, хотя отказываться от них совсем тоже не следует. Просто знайте меру, старайтесь не злоупотреблять ими. Помните, что переизбыток, так и недостаток соли - вредны для здоровья.
        Что может быть удивительного в обычной соли?
Всем известно, что соль хорошо растворяется в воде, что она используется при приготовлении пищи. Но, при более внимательном изучении соли, мы поняли, что знаем о ней мало. В ходе исследовательской деятельности, мы узнали много нового и интересного. Мы убедились, что самые простые вещи могут быть необычными.  
Выводы: 
· Соль необходима каждому человеку, но ее потребление, как оказалось, необходимо снижать. 
· Сделать это легко: Покупайте свежие, а не консервированные овощи. 
· Готовьте молочные каши без соли. 
· Как можно реже ешьте пиццу, гамбургеры и соленые орешки. 
· Старайтесь не добавлять в еду майонез. Готовьте соусы из сметаны, растительного масла и лимонного сока. 
· Чипсы и сухарики – исключите из своего рациона раз и навсегда! 
· Самая полезная соль – морская
· Соль – это не только приправа! Соль – это настоящее волшебство…
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