Аннотация
Тема «Сахаромицеты» - актуальна. Сахаромицеты из рода аскомицетов это дрожжи, которые превращают сахара в спирт. В своей работе я раскрыла, какое значение имеют дрожжи в жизни человека, изучила морфологию и физиологию сахаромицетов, познакомилась с вегетативным размножением дрожжей.

 Сахаромицеты наиболее распространённый вид дрожжей. Они активно живут там, где много растворимых источников углерода (сахаров, спиртов) – в соках, в сиропах, меде, нектаре цветов, на плодах, поверхности листьев, в почве и воде. Хотя дрожжи и не вырабатывают токсических веществ, но, размножаясь на пищевых продуктах, они могут менять их вкус, запах и цвет. Некоторые виды дрожжей вызывают тяжёлые заболевания человека и  животных.
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I. Введение
Как известно, дрожжи широко распространены в природе и окружающей человека среде. 

  Сахаромицеты из рода аскомицетов это дрожжи, которые превращают сахара в спирт.                                             

 Особенности распространения дрожжей в природе  стали, интересовать микробиологов, начиная с самых первых- исследований  процессов традиционного виноделия. Первоначально изучение дрожжей  теми видами и штаммами, которые вызывали брожение при приготовлении пива и вина. Однако уже в конце ХIХ в. М. Бейеринк высказывал мысль о том, что эти культурные виды представляют собой селекционированные формы « диких» дрожжей, широко распространенных в природе. Естественно, возник вопрос об источниках их  попадания  в бродящие субстраты. Первые исследования, выполненные основателями зимологии Э. Хансеном и А. Клекером, были посвящены именно этой теме: поиску природных источников винных дрожжей Saccharomyces cerevisiae. В нашей стране этому вопросу также уделяли внимание крупнейшие микробиологи, например Г. А. Надсон. Сахаромицеты  были найдены на ягодах винограда, однако, как, оказалось, преобладают здесь совсем иные виды дрожжей, не участвующие в последующем сбраживании виноградного сока. Ещё  реже встречались сахаромицеты в окружающих субстратах,  в частности, в почве под виноградниками. Уже в ранних работах высказывалось предложение, что почва не является средой, в которой возможно активное развитие дрожжевых грибов,  а служит для последних лишь своеобразной «ловушкой», где дрожжи могут сохраняться  определенное время в жизнеспобном состоянии и служить источником спор для инфицирования винограда нового урожая.  Таким образом возникло понятие « круговорота дрожжей» в природе. Под «дрожжами» в то время подразумевались одноклеточные аскомицетовые грибы, родственные сахаромицетам и способные к активному брожению. Вскоре после открытия Пастером дрожжевой природы спиртового брожения было показано, что дрожжи постоянно обитают  на поверхности ягод  винограда и других сладких плодов. С этого времени было проведено множество исследований дрожжевого населения винограда и всех технологических стадий виноделия.  

Цели:
-изучение дрожжевых грибов, их влияние и значение в жизни человека и окружающей среде.

 Задачи:

- по источникам литературы изучить статьи связанные с сахаромицетами, их использованием, положительным и отрицательным значением для человека.

- изучить морфологию, физиологию и вегетативное размножение  сахаромицетов.
II. Основная часть
Дрожжи являются неоднородной группой. Разные роды дрожжей относятся к разным классам грибов. Но, не смотря на большое разнообразие дрожжей, серьезное практическое значение для человека имеют лишь представители рода сахаромицетов. Этот род включает около 40 видов. Все они образуются путем почкования сферические или эллипсоидные клетки производят аскопоры в асках (сумках) и обладают способностью эффективно превращать сахар в спирт. Специализация на выполнение этих функций приводит у разных групп дрожжевых грибов к формированию характерного комплекса морфологических и физиологических свойств. Это дает возможность говорить о различных жизненных формах дрожжей. В общей экологии термином « жизненная форма» обозначается внешний облик, определенный морфологический тип организма, сформировавшийся в результате приспособления к определенной среде обитания. Как уже отличалось, дрожжи в современном понимании  представляют собой определенную жизненную форму  грибов. Соответственно перечисленным выше функциям среди дрожжей можно выделять следующие жизненные формы. Сахаромицеты – « настоящие» дрожжи, наиболее типичными представителями, которых являются Saccharomyces cerevisiae. Они обладают комплексом свойств, свидетельствующим об их приспособленности к существованию в средах, обогащенных легкодоступными источниками углерода. Отсутствия пигментации, развитых мицелиальных структур, хламидоспор, слизистых капсул, а также способность к более или менее интенсивному брожению и узкий спектр усваиваемых соединений углерода – характерный набор свойств этих дрожжей.
История появления дрожжей
Дрожжи были первыми микроорганизмами, которые человек стал использовать для  удовлетворения своих потребностей. Основное свойство дрожжей, которое всегда было привлекательным для человека – это способность к  образованию довольно больших количеств спирта из сахара. Первое упоминание о получении спиртных напитков в Египте, так называемой «бузы», представляющей собой разновидность пива, относиться к 6000г до н. э. Этот  напиток получали в результате сбраживания пасты, полученной при раздавливании и растирании проросшего ячменя. 

Приготовление бузы можно считать рождением современного пивоварения. Из Египта технология пивоварения была завезена в Грецию, а оттуда в Древний Рим. В этих же странах активно развивалось виноделие. Крепкие спиртные напитки, полученные перегонкой браги, по – видимому, были впервые получены в Китае около 1000г. до н. э.  В Европе процесс производства спирта был завезен значительно позже. Известно, что получение виски было налажено в Ирландии в XII в. Сейчас промышленное производство спиртных напитков существует в большинстве стран мира и представляет собой крупную отрасль промышленности.

Другая группа процессов, в которых издавна используются дрожжи, также связана с их способностью к спиртовому брожению: образование углекислого газа под действием дрожжей – важнейший этап в приготовлении хлеба, приводящий к заквашиванию теста. Этот процесс также очень древний. Уже к 1200г. до н. э. в Египте было хорошо известна разница между хлебом из кислого и пресного теста, а также польза от применения вчерашнего теста для заквашивания свежего.

Традиционные процессы сахаромицетов
Виноделие, пивоварение и хлебопечение существуют уже несколько тысячелетий. Естественно, что за это время были отселекционированы сотни видов заквасок, которые используются для приготовления самых различных сортов вина и пива. Однако лишь в начале XIX в. были высказаны предположения, что за спиртовое брожение, вызываемое этими заквасками, ответственны присутствующие в них дрожжи, увиденные впервые в 1680г. Антони  ван  Левенгуком. Эти дрожжи были описаны в 1837 г. Мейеном, который дал им название сахаромицеты. Окончательным доказательством роли дрожжей в сбраживании сахаров считается работа Пастера, опубликованная им в 1866 г. К концу XIX в. стало известно, что сахаромицеты, выделенные из различных заквасок и различных сортов вина и пива, различаются по физиологическим свойствам, например, по способности к сбраживанию различных сахаров. В дальнейшем на основании таких физиологических различий в роде сахаромицеты было описано несколько десятков видов. Однако, последние годы методами молекулярной и генетической таксономии было показано, что большинство этих  «видов» на самом деле представляют собой различные физиологические расы нескольких близких биологических видов, главным образом сахаромицеты. Большинство этих  «видов» - это отселекционированные веками расы – такой же продукт человеческой деятельности,  как сорта культурных растений. В природе их найти иногда просто невозможно. Однако, недавно Г.  И. Наумов обнаружил, что дикие популяции сахаромицеты распространены на Дальнем Востоке в сокотечениях дуба. Он предположил, что Дальний Восток- центр видообразования этих дрожжей. Кроме сахаромицетов в природных местообитаниях обнаружены еще несколько очень близких видов-двойников, а также их межвидовые гибриды

Кроме вина и пива, ставшими наиболее популярными, в мире производится множества разнообразных традиционных алкогольных напитков: сакэ на Востоке, текила в Южной Америке, помбе в Африке и т. д. Они различаются по типу исходного сырья, способами осахаривания полисахаридов, видами добавок. В некоторых случаях для сбраживания используются виды дрожжей, отличные от сахаромицетов. При производстве рома, например, применяются дрожжи из рода сахаромицетов. 

Дрожжи используются также при изготовлении множества других традиционных пищевых  продуктов. Например, специальные расы дрожжей входят в состав заквасок, использующихся для приготовления кефира. Дрожжи применяются в сыроварении при получении некоторых сортов сыра. В Восточной Азии широко распространены многочисленные закваски для получения разнообразных традиционных соусов, в состав которых входят специфические виды дрожжей, не встречающиеся в других местообитаниях. В быту большую популярность получил «чайный гриб» - специфическая бактериально – дрожжевая ассоциация, с помощью которой получают легкий, освежающий напиток. 

На протяжении нескольких тысяч лет человечество совершенствовало технологии изготовления вина, пива, хлеба.

Виноделие
В основе получения вина лежит сбраживание фруктозы и глюкозы виноградного сока с образованием этилового спирта. Собранный виноград давят и получают так называемое виноградное сусло, или муст, в котором содержится 10- 25 % сахара. При производстве красного вина кожица и косточки винограда остаются в соке в течение всего процесса брожения, тогда как для приготовления белых вин их удаляют после раздавливания ягод и сбраживается только сок. В традиционных процессах приготовления вина сбраживание муста ведется с помощью дрожжей, присутствующих на винограде. При этом в брожении участвует множество видов дрожжей, сменяющих друг друга. В современном виноделии для сбраживания в основном используют чистые культуры специальных рас сахаромицетов. При этом присутствующие в сусле «дикие» дрожжи сначала убивают, обычно пропуская через муст двуокись серы. После окончания брожения молодое вино необходимо осветить и дать ему созреть. Эти процессы для высококачественных вин могут занимать несколько лет. В процессе созревания вина происходит рост бактерий, которые удаляют из него яблочную кислоту, а также биохимические изменения, которые улучшают вкусовые качества вина. 

При производстве некоторых сортов вин в качестве исходного сырья используется не виноградный сок, а уже готовое вино. Такое , так называемое вторичное виноделие, включает процессы доброжевания и  модификации вин с использованием специальных рас дрожжей. К наиболее известным продуктам вторичного виноделия относятся шампанские вина. Шампанское  получают из смеси вин (купажа), в который добавляют сахар и дрожжи, после чего выдерживают в замкнутом объёме для вторичного брожения (шампанизации). Традиционные процесс шампанизации проводятся в бутылках, на крупных заводах - в больших емкостях. При шампанизации происходят, перепады давления,  освобождается и придаёт вину неповторимую игривость.

Дрожжи вносят в производство вина двойной вклад: они ответственны за образование этанола в напитке, а также за накопление в нем вторичных соединений, от которых зависит его вкус и аромат. Такие соединения называются органолептическими. Часть из них образуется не посредственно в ходе брожения, часть – при химических компонентов вина в ходе его созревания. В винах обнаружены сотни органолептических соединений, которые можно уловить с помощью обоняния.

Пивоварение
 Технология приготовления пива включает несколько этапов. Пиво производят из зерна, которое в отличие от винограда содержит в основном крахмал, плохо усваиваемый дрожжами. Поэтому перед сбраживанием этот крахмал необходимо осахарить (гидролизовать). Традиционно в различных странах для производства пива использовали различные виды зерновых: в Европе – ячмень, в Азии – рис, в Америке – кукурузу. При осахаривании ячменя обычно пользуются амилазами самого ячменя, которые образуются в большом количестве при прорастании зерна. Для гидролиза рисового крахмала на Востоке традиционно используют некоторые штаммы мицелиальных грибов. Проросший и высушенный ячмень (солод) затем высушивают в печи. При этом в результате карамелизации сахаров образуются окрашенные соединения, которые придают пиву характерный цвет. Высушенный солод размалывают, смешивают с водой и варят, в результате чего получается пивное сусло. В результате всех этих процессов часть крахмала исходного зерна гидролизуется до мальтозы, глюкозы и других сахаров, другая часть, фракция декстринов, не расщепляется и поэтому не утилизируется дрожжами и остается без изменений в течение всего последующего процесса брожения. Концентрация декстринов обусловливает плотность пива (светлое или темное). После осахаривания зерно высушивают, размалывают, кипятят, фильтруют. В процессе варки сусла в него обычно добавляют хмель, придающий пиву характерный горьковатый привкус.

Полученное пивное сусло сбраживают чистыми культурами дрожжей сахаромицетов. В пивоварении различают два типа брожения: верховое (теплое) и низовое (холодное). Вызывающие их дрожжи различаются рядом свойств  и ранее рассматривались как различные виды: верховые сахаромицеты и низовые сахаромицеты. Дрожжи низового брожения функционируют при температуре 6-10ºC, в то время как верховое брожение протекает при 14 - 25 ºC. В конце брожения низовые дрожжи оседают на дно сосуда, образуя плотный осадок, а верховые дрожжи всплывают на поверхность, образуя «шапку». Подъём дрожжей верхового брожения на поверхность обусловлен более интенсивным брожением, при котором образуется пузырьки углекислого газа, поднимающие дрожжевые клетки. 

Важное технологическое свойство дрожжей, используемых в пивоварении – так называемая флоккуляционная способность. Флокуляция – слипание клеток друг с другом на заключительных стадиях брожения, в результате чего образуются хлопья, быстро оседающие на дно сосуда. От флоккуляционной способности дрожжей в значительной степени зависят степень сбраживания сусла, осветление пива и количество собранных дрожжей в конце брожения. В слипании клеток участвуют присутствующие в растворе ионы двухвалентного кальция, взаимодействующие с карбоксильными и фосфодиэфирными группами на поверхности клеточных стенок дрожжей.

Хлебопечение
 Все дрожжи, которые используются в хлебопечении, относятся к виду сахаромицетов и исторически происходят от штаммов пивных дрожжей. Раньше дрожжи для хлебопечения получали с пивоварен. В конце XIX в. развивалось целая отрасль по производству прессованных или сухих пекарских дрожжей. Современное производство пекарских дрожжей имеет ряд существенных особенностей по сравнению с бродильной промышленностью. Основная цель такого производства - получение дрожжей, которые с высокой скоростью вырабатывается в тесте углекислый газ за счёт брожения анаэробных условиях. Однако производить их надо при хорошей аэрации, чтобы добиться большого выхода дрожжевой биомассы (эффект Пастера). Полученные дрожжи должны не только обладать высокой бродильной активностью в тесте, но и хорошо храниться, не теряя своих качеств в замороженном или высушенном состоянии. Пекарские дрожжи выращивают в больших сосудах при интенсивном перемешивании и аэрации. При этом питательная среда, основой которой обычно служит меласса, подаётся постепенно или порциями. Если добавить сразу много сахара, то метаболизм переключится на бродильный (эффект Кребтри) и выход биомассы уменьшается. По завершению роста дрожжей концентрируют центрифугированием и  фильтруют. Образующийся на  фильтре осадок можно превращать в брикеты прессованных дрожжей. Сухие дрожжи получают высушиванием массы в специальных распылительных сушилках.

Сокотечения деревьев
Сокотечения, или весенний плач деревьев – это вытекание флоэмного сока из повреждений на стволе, например, у таких деревьев, как берёза, клён, дуб и др. Выделяющийся сок со временем обильно заселяется микроорганизмами, среди которых преобладают бактерии и дрожжи. Такой забродивший сок привлекает многих насекомых, которые используют его в качестве питательного субстрата, и служит эффективным средством переноса дрожжей на свежие субстраты.

Только из сокотечений были выделены базидиомицетовые красные  бродящие дрожжи Phaffia rhodozyma.
Буровая мука насекомых – ксилофагов
Жизнедеятельность  дереворазрушающих насекомых тесно связана с широким кругом  различных  микроорганизмов, среди которых дрожжи занимают значительное место. В кишечнике многих ксилофагов, проложенных ими галереях и личиночных камерах, в измельченной древесине (буровой муке)  постоянно присутствуют дрожжи и дрожжеподобные  грибы аскомицетового аффинета. Функция дрожжей заключается в снабжении насекомых витаминами и другими важными ростовыми веществами. При этом потеря симбионта сопровождается нарушением роста насекомых и процесса  их метаморфоза. 

Личинки насекомых – ксилофагов прогрызают ходы в древесине, образуя буровую муку - измельченную, частично переваренную древесину. На этой буровой муке и появляются различные виды микроорганизмов, в том числе и дрожжи. Дрожжи, растущие на буровой  муке, также служат источником белка и витаминов в питании ксилофагов.
Дрожжи – возбудители  заболевания человека
Среди дрожжей нет облигатно – патогенных видов, которые могут размножаться только в организме человека. Однако, в природных местообитаниях встречаются факультативно – патогенные и условно – патогенные дрожжи, которые могут вызывать серьезные заболевания у людей с ослабленным иммунитетом. К таким заболеваниям относятся кандидоз.

Кандидоз
Основным возбудителем кандидоза является Candida albicans. Однако это заболевание могут вызывать и другие виды. Все они являются несовершенными дрожжеподобными грибами. Их довольно часто можно встретить в различных природных местообитаниях. Многие из них также относятся к компонентам нормальной микрофлоры человека, то есть постоянно обитают в теле здоровых людей. Их часто можно выделить с кожи, слизистых оболочек, из фекалий. Важной особенностью всех этих видов является их способность к росту при 37ºC, те есть при температуре тела человека. 

  Массовое развитие дрожжей в теле человека приводит кандидозу. Заболевание возникает в основном у людей с ослабленной иммунной системой. Наиболее распространенными причинами являются злокачественные новообразования, травмы, ожоги и серьезные хирургические вмешательства, длительное лечение антибиотиками подавляющих естественный иммунитет. Повышенные шансы заболеть кандидозом  имеют недоношенные новорожденные и лица пожилого возраста с наличием тяжёлых заболеваний, а также наркоманы, использующие нестерильные шприцы. Кандидоз встречается во всем мире.

Клинические формы кандидоза могут быть очень разнообразны. Они варьируют от поверхностных поражений слизистых оболочек, кожи и ногтей до обширных поражений различных внутренних органов и тканей.

Распространенной формой кандидоза является т. н. «молочница», при которой поражается слизистые оболочки рта и горла. При этом на языке и слизистой оболочке рта появляются кремово-белые пятна, которые распространяются на небо и глотку. Поскольку возбудитель при этом проглатывается, в отсутствие лечения возможно инфицирование  легких и желудочно-кишечного тракта. Сходные с молочницей симптомы возникают при поражении слизистых оболочек половых органов. При поверхностном кандидозе могут также поражаться крупные складки кожи, особенно под молочными железами, паховые и межъягодичные области, заушные складки.  На коже возникают омертвевшие белые участки, которые превращаются в мокнущие красные эрозии. Больных при этом беспокоит зуд, жжение. 

При поражении дрожжами внутренних органов возникают особенно тяжелые формы кандидоза, характеризующиеся высокой летальностью, достигающей 30-70%. В зависимости от локализации возбудителя в теле у больных могут развиваться кандидозная пневмония, кандидозный менингит, поражения различных внутренних органов.

Криптококкоз
Криптококкоз (торулез, европейский бластомикоз) – заболевание, вызываемое  несовершенными дрожжами. Дрожжи этого вида можно встретить в природных местообитаниях, но наиболее часто его обнаруживают в помете голубей, воробьев и других птиц, при этом сами птицы не болеют. В сухом помете криптококки могут сохраняться в течение многих месяцев. Их обнаруживали также на слизистых оболочках здоровых людей. 

Инфицирование человека обычно происходит воздушно – пылевым путем. Наиболее опасным проявлением криптококкоза является менингоэнцефалит, при котором поражается центральная нервная система. Заболевание начинается приступами головной боли, которые постепенно усиливаются и становятся нестерпимыми. Появляются признаки паралича, сознание нарушается. Развитие болезни ведет к постепенному истощению организма, затем коматозному состоянию. Смерть наступает от паралича дыхания через 4 -6 месяцев. Смертность при криптококковом менингите достигает 100%. У многих больных, кроме поражения центральной нервной системы, развивается криптококкоз лёгких.  Он протекает в виде пневмонии,  которая по симптомам  очень похожа на пневмонии   другой этиологии. При диссеминированной в форме крипкоккоза могут поражаться самые различные органы. Также как и в случае кандидоза, наибольшие шансы заболеть криптококкозом имеют люди  с нарушением клеточного иммунитета, обусловленным СПИДом, лейкозом.

Методика исследования
Выращивание дрожжей в культуре на питательной среде
После изученной мной литературы о дрожжевых грибах. Я решила сама попробовать вырастить  дрожжи в культуре на питательной среде. Для этого я взяла  10 г.вымытого и  очищенного картофеля  натерла на терке, добавила 30 мл воды и оставила на ночь в холодильнике . Утром отфильтровала через марлю, добавила 70 мл воды и 2 г сахара, и 25 г  желатина, через час довела до кипения и  кипятила на малом огне 5-10 мин , после чего разлила в стерильные чашечки Петри.  Когда агар застыл, произвела посев. Для этого  взяла небольшой кусочек прессованных дрожжей примерно: 1 г и развела в столовой ложке кипяченой воды, затем  10-15 капель полученной смеси перенесла в приготовленную чашку Петри с питательной средой. Потом я стала наблюдать, как прорастают дрожжи. Когда я делала первый раз опыт , я не учла температурных условии и  реакция произошла так быстро, что дрожжи просто напросто испортились. Второй раз я чуть больше продержала агар на плите и дрожжи совсем не проросли. На третий раз я учла  все свои ошибки  и каждый день подходила к чашке Петри и смотрела, как там мои дрожжи прорастают. Это продолжалось два дня, как я боялась, что снова не получится, но когда на 3 день я увидела, что дрожжи начинают прорастать, я была на седьмом небе от счастья что, наконец, то получилось. Таким образом, я пришла к выводу, что выращивание дрожжей оптимально проводить при комнатной температуре 18 – 20 °C.
Результат: появление колонии на поверхности агара началось лишь на 3 день. Они выросли, в высоту примерно на 5мм, цвет светло – коричневый, последующие дни дрожжи  разрастались по всей поверхности чашки Петри. Через 7 дней колония  полностью выросла и заняла всю поверхность чашки Петри. 

Изучение морфологии и физиологии дрожжей
Полученную колонию дрожжей я решила использовать для дальнейших работ по изучению  морфологии и физиологии дрожжевых грибов. Для этого мне нужно было приготовить мазок грибов взятых с колонии. На поверхность чистого предметного стекла нанесла каплю воды. Препаровальпой иглой взяла дрожжевую массу с поверхности колонии и перенесла в воду. Тщательно размешала. Получившейся суспензии  дала  высохнуть. Далее фиксирую мазок: стекло с приготовленным мазком провожу два-три раза через пламя спиртовки. Проверяю, фиксацию мазка, дотрагиваюсь стеклом до тыльной поверхности кисти (стекло должно быть теплым). Затем окрашиваю мазок, беру фильтровальную бумагу, нарезаю прямоугольники размером 2*3 см, пропитываю их неразведенными синими чернилами « Радуга-2», затем высушиваю. Кладу бумажки на мазок и капаю 4-5 капль воды, через 15-20 мин  убираю, остатки краски смываю водой и оставляю высохнуть. Приготовленный микропрепаоат рассматривала под микроскопом . 

Результат: я  увидела кружочки в середине с черными пятнышками. Они были похожи на гранулы – это и были клетки дрожжей.

· Известно,  что крахмал и гликоген при взаимодействии с йодом дают окраску темно- синеного цвета. Если в клетке  будут находиться гранулы крахмала или гликогена, то они окрасятся в темный цвет.  Я провела такой опыт: приготовила новый мазок и залила его  раствором йода (1мл йодной настойки смешиваю с 3 мл воды) и оставила на 5 мин. 

 Результат: на препарате я обнаружила гликоген в виде темных пятен.
Изучение физиологии дрожжей сахаромицетов
    Как, известно, из литературы и практически исследований дрожжи сахаромицеты являются  возбудителями  спиртового брожения, за счёт которого они черпают энергию для жизнедеятельности. Они способны выдерживать большие концентрации спирта и образуют мало побочных продуктов. Процесс спиртового брожения выражается следующим уравнением: 

C6H12O6 = 2C2H5OH+ 2CO2 +130кДж
Я практически решила проверить данную реакцию. Для этого использовала культуру, выращенную в жидкой питательной среде. В колбу емкостью 250 мл наливаю 50 мл 20-процентного раствора сахара и вношу около 1 г дрожжей взятых с поверхности растущей  колонии. Колбу закрываю пробкой с изогнутой трубкой, нижний конец трубки помещаю в колбу плоскодонную  с известковой водой. Затем нагреваю колбу на спиртовке. Через некоторое время  через известковую воду начинают проходть пузырьки газа. Через 10 минут их выход стал равномерным. Известковая вода помутнела.

Результат:  помутнение говорит о том, что весь воздух из колбы вытеснен и через трубку выходит один из продуктов брожения -  углекислый газ. 

· Колбу закрытую ватной пробкой, оставила стоять в теплом месте. Через неделю в культурной жидкости я обнаружила второй продукт брожения – спирт. Для того чтобы обнаружить спирт в жидкости я проделала следующий опыт. Налила в пробирку 3-4 мл жидкости, добавила бихромат калия и несколько  капель концентрированной серной кислоты, затем нагрела жидкость на спиртовке  до слабого закипания, при этом цвет в пробирке начинает изменяться сначала на светло-зеленый, затем  после дальнейшего нагревания пробирки цвет стал более насыщенным. 

Результат: изменение окраски свидетельствует о наличии спирта. Происходит химическая реакция суть, которой выражена в уравнением:

K2Cr2O7 + 4H2SO4+ 3C2H5OH- K2Cr2 (SO4)4 + 3CH3  HO| +7H2O.
При этом  выделяется уксусный альдегид, который  ощущается  по характерному запаху.

Изучение вегетативного размножения дрожжей
Клетки дрожжей размножаются путем почкования. Если условия их жизни благоприятны, то процесс этот идёт столь быстро, что клетки не успевают разъединиться и получаются короткие, непрочные цепочки клеток, называемые псевдомицелием. 

Существует два способа изучения псевдомицелия. Я выбрала первый способ.

Приготовила картофельный агар как выше описано. Когда он остыл, добавила к нему антибиотик – левомицетин. В приготовленный агар опускаю, а затем быстро вынимаю чистые предметные стёкла. Препаровальной иглой захватываю немного дрожжей с растущей колонии и провожу по стеклу с агаром прямую линию идущую по середине стекла.  На проведенную линию накладываю покровное стекло, чтобы под ним не было пузырьков воздуха. Стекло помещаю в чашку Петри на дно, которой налита вода, и закрываю. Через неделю вынимаю стекло из  чашки и рассматриваю под микроскопом.

Результат:  я действительно увидела короткие цепочки то есть псевдомицелии.
III. Заключение
Проведя данные исследования, я получила результаты, на основе которых можно сделать выводы:
- что при выращивании дрожжей нужно соблюдать не только температурный, но и временной режим.

- выращенные мной дрожжи рода сахаромицетов по своим морфологическим признакам соответствовали описанию в научной литературе.

- исследование доказывает, что основным физиологическим свойством является спиртовое брожение.

- дрожжи размножаются вегетативно, образуя псевдомицелий.

- существование в природе определенных видов дрожжей, обязывает человека соблюдать гигиенические правила, вести здоровый образ жизни.
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