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                                               Введение 

Грибы являются самой большой группой живых организмов, образующих самостоятельное  царство «Грибы».

Хотя многие из них приспособились к сухопутному образу жизни, однако сохранились и такие виды грибов, для которых естественной средой являются и другие сферы жизни.

Споры грибов массами витают в воздухе, они разносятся  ветром на большие расстояния и попадают в водоемы, в почву, в дыхательные органы и на кожные покровы людей, на поверхности разных изделий.

Образование плесени на поверхности деталей, изготовленных из пластмасс, приводит к снижению их поверхностного электросопротивления. Поражение грибами резиновых деталей в электоаппаратуре снижает их изоляционные свойства.

Лакокрасочные покрытия металлических изделий тоже покрываются плесенью снаружи, а подобные покрытия на дереве, штукатурке поражаются изнутри [1.с 5]

Развиваясь за счет питательных веществ пыли, покрывающей непитательные материалы, плесневые грибы повреждают их продуктами своей жизнедеятельности – органическими кислотами.

Грибы портят ткань, картон, воск и всевозможные продукты питания. Многим приходилось наблюдать заплесневелые консервы, молоко, сыр, хлеб.

При этом снижаются вкусовые, питательные ценности, качество продуктов и образуются яды, опасные для жизни человека.
Новизна. В литературных источниках хорошо описаны способы борьбы с плесенью, покрывающей непитательные среды. Но нет описания советов и мер борьбы с плесневыми грибами, повреждающими продукты питания, и нет рекомендаций по условиям хранения, при которых продукты питания человека будут менее подвержены разрушительной силе плесневых грибов.

Важное место в питании человека занимает хлеб.
Учитывая реальную проблему, я выдвигаю гипотезу: Известно, что плесень очень часто появляется на хлебе. Значит, изучая условия хранения, благоприятные для роста плесневых грибов, можно предположить о возможности задержания их развития при создании определенных условий хранения хлебных изделий.

Выдвинутая мною гипотеза предполагает  следующую цель.
Цель: определить степень устойчивости к плесневым грибам хлебных изделий из злаков районированных сортов с учетом хранения.
Для достижения цели необходимо решить следующие задачи:

1. Познакомиться с объектами исследования по литературным источникам.

а) Изучить строение, питание и условия развития плесневых грибов;

б) Познакомиться с вредными воздействиями грибов и существующими мерами борьбы с ними;

в) Проанализировать роль плесневых грибов в природе и жизни человека;

г)  Изучить  особенности злаковых культур. 

2. Разработать необходимые методики регистрации результатов исследования.

3. Провести практическую часть исследования.

4. Проанализировать полученные данные.

5. Сформулировать выводы и рекомендации.

1. Характеристика грибов.
1.1. Общие сведения о грибах.

Грибы обитают всюду. Пожалуй, трудно найти такое место на Земле, где грибы не нашли бы условий для своего произрастания. Они распространены от заполярных областей до знойных тропиков. Они известны во всех частях света. Грибы – это особый тип живых организмов.

Среди грибов есть паразиты и сапрофиты. Имеются формы, приспособившиеся к обитанию в воде, они являются наиболее примитивными по своему строению, чаще всего это одноклеточные организмы.

Грибы характеризуются своеобразным строением: основным телом гриба является грибница или мицелий.

Для своего развития грибы нуждаются во влаге.  Другим немаловажным фактором в их развитии является тепло. Понижение или повышение температуры задерживает рост грибов, а некоторые высокие температуры являются критическими, т.к. большинство грибов от их воздействия погибает.

Размножение грибов происходит главным образом при помощи различного рода спор, но грибы так же обладают способностью к вегетативному размножению.

Грибы могут расселяться при помощи ветра, влаги, человека, различных животных, в том числе и насекомых.

Грибы, как и остальные живые существа, приспосабливаются к окружающим условиям. Известны у грибов мутации (резкие внезапные изменения), обусловленные влиянием на них каких-либо сильно действующих факторов.

Всем грибам свойственна адаптация, т.е. постепенное привыкание, медленная приспособляемость к новым условиям, вследствие чего создаются формы грибов с новыми свойствами, закрепляющимися в потомстве [1.с 7]
1.2. Роль  грибов в природе и в жизни человека.

Грибы не создают из материалов неорганической природы органических веществ, а поселяясь на живых или отмерших растительных или животных тканях в процессе своей жизнедеятельности разлагают их  при помощи своих ферментов, превращая в более простые соединения. Или, как это принято говорить, грибы минерализую органические  остатки. Следует отметить, что эту свою функции грибы выполняют совместно с бактериями. Однако, большая роль в этом отношении принадлежит именно грибам, бактерии же лишь довершают работу, начатую грибами.

   Таким образом, грибы несут определенную функцию в общем круговороте веществ в природе. Уничтожая, минерализуя растительные и животные остатки, они в целом выполняют большую санитарную работу по очистке окружающей среды, зачастую создавая при этом в процессе своей жизнедеятельности полезные вещества.

    Обитая в водах, поступающих из канализации, грибы способствуют постепенному самоочищению загрязненных вод, т.к. грибы разрушают и минерализуют органические остатки, но одновременно наносят и огромный вред, прикрепляясь к стенкам труб и закупоривая их.

В тех случаях, когда грибы поселяются на полезных для человека субстратах, они, естественно, играют отрицательную роль. Таковы случаи поражения грибами культурных  сельскохозяйственных и лесных растений, пчел, домашних животных.

Наоборот, те же грибы, но поражающие сорняки, вредных насекомых, червей, патогенных для человека и животных, выступают уже в роли друзей человека.

Если гриб обладает ценными пищевыми свойствами – человек использует его.  Если же наоборот, гриб ядовит, разрушает деловую древесину, бумагу, пищевые продукты, портит приборы, человек борется с ним.

Иногда даже отрицательные свойства грибов человек стремится направить против вредных для его деятельности объектов [2.с 175]

1.3. Грибы – возбудители болезней растений.
Наиболее широко распространенными типами грибных заболеваний являются гнили (корневая, соцветий, плодов, клубней), вздутия, наросты, «уродливости», карликовость, налеты, язвы, пятнистость листьев. Головневые грибы приносят большой экономический ущерб. При поражении злаков головней вместо зерен или колоса образуется сплошная пылящая сажистая масса.

Парша яблони поражает листья и плоды, при этом лопаются плоды и снижается их товарная ценность. Парша на клубнях картофеля образует крупные язвы, через которые проникает внутрь клубня грибная гниль. Кила капусты вызывает появление на корнях наростов, приводящих к загниванию пораженных органов и гибели всего растения. Фитофтора картофеля, томатов уничтожает клубни и плоды растений. Ржавчина и фузариоза яровой пшеницы нацело губит урожай.
1.4. Грибы – вредители сельскохозяйственных запасов.

Всем известно, что многие фрукты и овощи загнивают в процессе хранения или транспортировки. Типичным примером является зеленая плесень плодов цитрусовых культур, горькая и плодовая гниль яблок, сухая гниль картофеля, белая гниль капусты.

1.5. Плесневые грибы, портящие пищевые продукты и корма.
Различные плесневые грибы, встречающиеся в пищевых продуктах и кормах, в большинстве случаев являются вредными для организма человека и животных, т.к. активно расщепляют углеводы, снижая их пищевую ценность, образуют ароматические кислоты, смолы, эфирные масла, смолы, изменяя вкусовые свойства продуктов; некоторые из плесневелых грибов выделяют токсические вещества, вредно отражающиеся на здоровье человека и животных.

Вредная деятельность грибов обуславливается наличием у них большого количества ферментов. Причем набор ферментов не является постоянным, а может меняться в зависимости от характера самой среды, которую они разлагают. В силу этого плесневые грибы обладают способностью не только разлагать углеводы, но и разрушать пектиновые вещества, расщеплять жиры, способствовать распаду протеинов.
1.6. Меры борьбы с грибными болезнями растений.
Некоторые грибные заболевания передаются семенами растений, поэтому в борьбе с ними является эффективным протравливание семян. Для борьбы с грибной инфекцией, которая гнездится глубоко внутри семян, например, пыльная головня пшеницы, для борьбы с такого рада заболеванием применятся термическое обеззараживание.

Грибные возбудители в природе часто сохраняются на поверхности почвы с опавшими пораженными растительными остатками, и инфекционное начало сохраняется иногда в течение нескольких лет. Это может быть  корневая гниль, пятнистая гниль.

Для подавления грибов – возбудителей болезней в почве большое значение имеет глубокая зяблевая вспашка с полным оборотом пласта, способствующая запахиванию пораженных растительных остатков и возбудителей болезней.

Существенной мерой борьбы является соблюдение севооборота. В борьбе с зимующими в почве вредными грибами в плодовых садах важное значение имеет сбор и уничтожение опавших пораженных листьев и ветвей [3.с 251]

В последнее время широко применяются опрыскивание, т.е. обработка поверхности почвы химическим препаратом – нитрофеном, который убивает всех возбудителей грибных болезней.

Наиболее радикальным путем в борьбе с грибной инфекцией растений в поле является создание устойчивых к болезням сортов растений. Для предупреждения заноса из других стран, отсутствующих у нас болезней, применяются карантинные мероприятия.

2. Злаки луговые и хлебные.  
Особое положение среди растений занимают злаки. Именно злаки стали теми растениями, без которых немыслима жизнь человека, поскольку некоторые из них являются основными пищевыми растениями для большинства населения Земли. Всего насчитывается от 9 до 11 тыс. видов злаков. Ареал распространения этих растений огромен: злаки встречаются всюду, за исключением только тех мест, где земля покрыта льдом.  

Даже неспециалисту довольно просто отличить злак от других растений. У всех видов злаков стебли состоят из отдельных члеников, которые соединяются в хорошо выраженных узлах. Стебель круглый и полый. Листья узкие, мочковатая корневая система. Стебель злаков называют соломиной. Цветки злаковых трав очень малы и невзрачны. Большинство людей не подозревает о их существовании. В определенное время года каждый вид трав выбрасывает множество мелких цветков, детали которых можно разглядеть лишь в лупу. Цветки злаков опыляются ветром, а поэтому им незачем привлекать опылителей окраской и запахом. Поэтому цветки мелкие и невзрачные. Соцветие “колосок”  может объединить до 30 цветков. Колоски собраны в более сложные соцветия- колосья, кисти, метелки. В процессе эволюции у цветков исчезло все лишнее, и остались только необходимые репродуктивные части. Хотя злаки в основном растут на суше, некоторые виды приспособились к жизни в воде. Один из таких злаков- рис. Непревзойденный гигант среди злаков- бамбук(35 м.). Цветет это растение редко. Между цветением иногда проходит 20 лет. Люди не только едят молодые стебли этого злака, но и режут их на домашнюю посуду. 

Самую важную роль среди злаков играют зерновые культуры- пшеница, рожь, кукуруза, овес, ячмень, просо, сорго. Их семена занимают главное место в пищевом рационе человека. Плод у злаков– зерновка. Это односемянный сухой плод, у которого околоплодник плотно прилегает к семенной кожуре. Большую часть семяни занимает крахмалистый эндосперм. Он служит основным запасом питательных веществ для прорастающего зародыша и одновременно является именно тем продуктом, ради которого человек начал возделывать хлебные злаки. 

Многие злаковые растения представляют большую ценность для человека, но первое место несомненно занимают хлебные злаки. Пшеница самый распространенный хлебный злак. Человек начал выращивать пшеницу многие тысячи лет назад. Предком современной культурной пшеницы были дикорастущие злаки. Пшеница далеко не сразу стала хлебным растением. В доисторические времена человек просто употреблял в пищу цельные зерна пшеницы. Потом он научился на примитивных каменных зернотерках растирать зерна в муку и варить из нее подобие каши. Понадобилось довольно много времени для того, чтобы пришло в голову печь на раскаленных углях лепешки. Еще позже, как считают некоторые ученые, лишь в средние века, появился кислый, дрожжевой хлеб. В настоящее время насчитывается более 25 видов пшеницы. Из них наибольшее распространение получили два – твердая и мягкая пшеницы. Зерно мягкой пшеницы мучнистое, легко растирается в порошок. Оно идет в основном на изготовление муки., а зерно твердой пшеницы размалывается с трудом, оно содержит много белка и из него делают особо качественную муку – крупчатку. Именно из твердой пшеницы изготавливают манную крупу, макаронные изделия высшего сорта. Несмотря на некоторые недостатки, мягкая пшеница обладает рядом несомненных достоинств, которых нет  твердой пшеницы. Мягкие пшеницы самые зимостойкие и засухоустойчивые,  поэтому их можно выращивать там, где вымерзает твердая пшеница.[4. С. 349]

 В Красноярском крае выращивают твердые и мягкие сорта пшеницы; яровые; позднеспелые и раннеспелые. Такие как: «Скала», «Тулун-4», «Диамант», «Ракета». Все сорта пшеницы имеют хорошие мукомольные свойства.

3. Практическая часть исследования

3.1. Самостоятельное исследование – № 1 
«Выращивание белой плесени мукора».

Цель: определить сорт злака, изделия из муки которого наиболее и наименее устойчивы к плесневым грибам.

3.2. Методика проведения исследования – № 1.
· Приготовить по 200 г. чистой пшеницы четырех сортов: скала, диамант, ракета, тулун – 4.

· Каждый сорт пшеницы измельчить до состояния муки, просеять и поместить в разные химические стаканы, соответственно надписям.

· Из полученной муки, отдельно из каждого сорта пшеницы, приготовить дрожжевое тесто. Сформовать из него небольшие изделия согласно сортам пшеницы и поместить в духовой шкаф для выпекания (по два изделия на каждый сорт пшеницы);

· Приготовить восемь чистых и сухих чашек Петри;

· На дно каждой чашки положить три слоя фильтровальной бумаги и намочить ее из пипетки небольшим количеством воды до слабой влажности;

· В чашки Петри на влажную фильтровальную бумагу положить хлебные изделия по одному в каждую чашку согласно надписям;

· Накрыть химическим стаканом каждую чашку Петри отдельно;

· Поместить на 5 дней четыре чашки Петри с хлебными изделиями из муки сортов пшеницы: в теплое и темное место; и такой же набор изделий поместить в теплое светлое место на 5 дней;

· Ежедневно исследовать все чашки Петри с хлебными изделиями и данные их состояния записывать в таблицу № 1 (стаканы не поднимать из чашек Петри и не открывать. Наблюдение вести визуально через прозрачные стенки стакана). Следить, чтобы фильтровальная бумага всегда была влажной.

3.3.Результаты исследования № 1.
Таблица 1.

	Дата 
	Сорт пшеницы
	Состояние хлебных изделий

	
	
	Светла

Тепло t 250 С
	Темно 

Тепло t 250 С

	1 день
	Скала
	без изменений
	Без изменений

	
	Диамант
	без изменений
	Без изменений

	
	Ракета 
	без изменений
	Без изменений

	
	Тулун – 4 
	Без изменений

	2 день
	Скала
	без изменений
	Без изменений

	
	Диамант
	Хлеб влажный, изменился внешний вид

	
	Ракета 
	Хлеб как бы осел и стал влажный

	
	Тулун – 4 
	Гутой войлок белых нитей (мицелий)

	3 день
	Скала
	Без изменений

	
	Диамант
	Хлеб потемнел местами

	
	Ракета 
	Хлеб потемнел в центре кусочка

	
	Тулун – 4 
	Кусочек хлеба потемнел с краев и в центре

	4 день
	Скала
	Незначительный войлок белых нитей (мицелий)

	
	Диамант
	Пятна темные увеличились в размере

	
	Ракета 
	Пятно в центре кусочка хлеба увеличилось

	
	Тулун – 4 
	Мицелий расположен внутри кусочка хлеба

	5 день
	Скала
	Темнеет с краев кусочка хлеба

	
	Диамант
	Мицелий расположен внутри хлеба

	
	Ракета 
	Мицелий расположен внутри кусочка хлеба

	
	Тулун – 4 
	Кусочек хлеба почернел весь


При сравнении состояния хлебных изделий выяснилось, что хлебное изделие из муки сорта пшеницы «Скала» имеет высокую степень устойчивости к плесневым грибам. Изделие из муки сорта пшеницы  «Тулун – 4» имеет низкую степень устойчивости к плесневым грибам. Изделия из муки сортов пшеницы «Диамант» и «Скала» имеют среднюю степень устойчивости к поражению плесневыми грибами.

Темные и светлые условия хранения хлебных изделий не оказывали существенного влияния на рост плесневых грибов. Так, если изделие из муки сорта «Тулун – 4», которое хранилось в темном помещении, покрывалось плесневыми грибами в утренние часы, то изделие из этой же муки, хранившееся в светлом помещении, покрывалось мицелием плесневых  грибов в вечернее время этого же дня.

3.3. Самостоятельное исследование –  № 2.
Определение степени устойчивости хлебных изделий к плесневым грибам с учетом условий хранения хлеба.

Цель: определить условия хранения хлеба, задерживающие развитие плесневых грибов

3.4. Методика проведения исследования – № 2.

1) Для проведения исследования – № 2 взять данные из исследования – № 1, касающиеся хлебного изделия из муки сорта пшеницы «Скала», имеющего высокую степень стойкости к плесневым грибам и хлебного изделия из муки пшеницы «Тулун – 4», имеющего низкую степень стойкости к плесневым грибам;

2) Приготовить выпечки из муки этих сортов пшеницы (по 3 изделия из каждого сорта пшеницы);

3) Приготовить 6 чашек Петри (чистые и сухие);

4) На дно каждой чашки положить три слоя фильтровальной бумаги, намочить ее из пипетки небольшим количеством воды до средней влажности;

5) В чашки Петри на влажную фильтровальную бумагу положить хлебные изделия из муки сорта пшеницы «Скала» и «Тулун – 4» (3 чашки на один сорт);

6) Создать условия хранения приготовленных хлебных изделий с учетом добавок, предполагающих задерживание роста плесневых грибов; на одну из чашек Петри рядом с хлебным изделием поместить в отдельной емкости измельченный пенициллин; на вторую чашку рядом с хлебным изделием поместить в отдельной емкости измельченный активированный уголь; на третью чашку рядом с хлебным изделием поместить в отдельной емкости очищенный чеснок;

7) Все чашки Петри накрыть прозрачными химическими стаканами и поместить в теплое  (250 С) место на 5 дней;

8) Ежедневно исследовать все чашки Петри. Наблюдения вести через прозрачные стенки стакана визуально.

Данные записывать в таблицу № 2.

3.6. Результаты исследования № 2.

Таблица 2.

	Дата 
	Добавки, создающие условия хранения хлеба
	Состояние хлебных изделий согласно созданным условиям хранения

	
	
	Сорт «Скала»
	Сорт «Тулун – 4»

	1 день
	Пенициллин
	без изменений
	без изменений

	
	Активированный уголь
	без изменений
	без изменений

	
	чеснок
	без изменений
	без изменений

	2 день
	Пенициллин
	без изменений
	без изменений

	
	Активированный уголь
	Без изменений

	
	чеснок
	Изменился внешний вид
	Появился легкий белый налет

	3 день
	Пенициллин
	без изменений
	без изменений

	
	Активированный уголь
	Густой войлок мицелий

	
	чеснок
	Слабый белый налет
	Густой налет нитей мицелия

	4 день
	Пенициллин
	Без изменений
	Налет белых нитей мицелия 

	
	Активированный уголь
	Мицелий чернеет в центре
	Мицелий чернеет

	
	чеснок
	Хлеб чернеет по краям
	Густой налет черного мицелия местами

	5 день
	Пенициллин
	Редкие нити мицелия
	Мицелий внутри изделия и снаружи

	
	Активированный уголь
	Мицелий покрыл большую часть изделия
	Густой мицелий почернел

	
	чеснок
	Мицелий внутри изделия и на поверхности
	Кусочек хлеба почернел весь


При сравнении состояния хлебных изделий выяснилось, что пенициллин задерживает рост плесени на 4 дня, в сравнении с результатами первого  исследования, а чеснок задерживает  рост плесневых грибов на 2 дня.

Активированный уголь поддерживал первоначальное состояние хлеба один день, пока не поглотил большое количество влаги, которую выделил кусочек хлеба.

Изделие из муки сорта пшеницы «Скала» показало высокую степень устойчивости к плесневым грибам и во втором исследовании с учетом условий хранения. А изделие из сорта пшеницы Тулун-4 повысило свою стойкость к плесневым грибам при условии хранения с пенициллином и чесноком на 1 день
                    Выводы и рекомендации.

Все грибы для своего развития нуждаются во влаге.

Вторым немаловажным фактором в их развитии является тепло. Благоприятное сочетание температуры и влажности обуславливает массовое развитие грибов.

Грибы - активнейшие редуценты, разлагающие мертвую органику и поддерживающие круговорот веществ в природе. Другим проявлением этого качества является способность грибов портить всевозможные продукты. Грибы портят ткань, пиломатериал, краску, картон, воду, воск, ракетное топливо, фотопленку. При этом снижаются не только питательная ценность и вкусовые качества, но и образуются яды.

Вполне естественно, что грибы не могут заселять чистую воду, т.к. в ней нет питательных веществ, но хорошо развиваются в сточных водах, богатых органическими веществами. Обитая в водах, поступающих из канализации, грибы способствуют постепенному самоочищению загрязненных вод, т.к. грибы разрушают и минерализуют органические остатки, но одновременно наносят и огромный вред, прикрепляясь к стенкам труб и закупоривая их 

[1.с 3]

Поэтому, для борьбы с заплесневением следует избегать использования красок, содержащих белковые вещества, производные глицерина, растительные масла.

Почти все эмали, лаковые покрытия в той или иной степени обрастают плесневыми грибами.

Быстрое размножение и чувствительность плесневых грибов к воздействиям различных факторов среды позволяют не только сохранять длительное время качество продуктов, но и управлять развитием грибов.

Используя данные нашего исследования, мы предлагаем задерживать рост плесневых грибов при хранении хлебных изделий из муки разных сортов пшеницы, в закрытых емкостях, используя пенициллин и чеснок: если в «хлебницы» рядом с хлебным изделием поместить очищенный чеснок или измельченный пенициллин, то развитие плесневых грибов задерживается на 3 дня и 2 дня.

Общеизвестно, что хорошим способом транспортировки продуктов по железной дороге являются вагоны-рефрижераторы, однако в них происходит порча продуктов. Но если приготовить лед с ничтожно малой примесью антибиотиков, то, например, рыба и мясо в таких условиях сохранятся вдвое дольше, чем в обычном льде. Не исключена возможность эффективного использования антибиотиков и фитонцидов в будущем для хранения овощей, фруктов, хлеба и других пищевых продуктов [1.с 15]

Несомненно, что именно в этих направлениях лежит ключ к разрешению многих вопросов борьбы с грибковыми болезнями человека, животных, растений. 
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