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Введение.

 Многие грибы разрушают плоды человеческого труда –дома , столбы, шпалы , обои , запасы продуктов и одежду . Эти грибы относятся к почвенным сапротрофам . Это очень большая группа , также включающая и микроскопические , и макроскопические грибы . Из микроскопических – это грибы родов мукор , пеницилл , живущие как непосредственно в почве , так и на растительных остатках . Известно , что продукты , на которых появляется плесень либо выбрасывают , либо подвергают обработке . Очень часто на хлебе появляется плесень .  Чтобы задержать развитие плесени в хлеб добавляют пропионат кальция.

Плесень похожа на студеную пленку или на кусочек бархата -зеленого, серого , используют в сыроделии для придания сыру определенного аромата, а также при производстве лекарств. Но большинство грибов состоит из огромного количества бесцветных волокон. Их называют мицелий или грибница.  

Цель работы: определить сорт хлеба, наиболее устойчивый к плесневым грибам.
Задачи: 1) выявить условия возникновения плесени;

2) рассмотреть плесень под микроскопом;

3) определить вещества, замедляющие процесс появления плесени.

Методы исследования: исследование, наблюдение, работа с микроскопом, изучение литературы по теме.

Глава I (теоретическая)

Вред и польза гриба.

Существует бесчисленное множество живых организмов, населяющих нашу планету. В процессе эволюции они исчезают, видоизменяются или зарождаются новые. В быту мы часто сталкиваемся с зеленоватым налетом на несвежих продуктах питания. Нас заинтересовал вопрос: что же это за налет, почему мы хлеб с таким налетом считаем непригодным для питания и вместе с тем покупаем сыр в магазине с таким же налетом и считаем его съедобным? И вот что мы узнали по этому поводу. Оказывается, это налет называется плесенью. 


Вот какое определение в своем толковом словаре дает В. Даль:
Плесени – налеты на продуктах питания, растительных остатков и других органических субстратах, образованные плесневыми грибами из класса оомицетов, сумчатых и несовершенных грибов Некоторые плесневые грибы вызывают болезни растений, животных и человека; другие используют в сыроварении, фармацевтической промышленности (аспергилл и пеницилл).
Глава II (практическая)

Появление плесени в тепле.

	Сорт хлеба
	1 день
	2 день
	3 день
	4 день
	5 день
	6 день
	7 день

	Пшеничный
	Без измене
ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Ма-

ленькое серое пятно
	Без измене

ний
	Четыре маленькие белые точки

	Бородинский
	Без измене
ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Серые пятна
	Серые и черные пятна
	Серая плесень, местами белые крапинки

	Прибалтий-
ский
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Белые пятна, одно темно-зеленое пятно
	Свет-

лые зеленые пятна
	По всей плесени белые точки-крапинки


Появление плесени в холоде.

	Сорт хлеба
	1 день
	2 день
	3 день
	4 день
	5 день
	6 день
	7 день

	Пшеничный
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Появился легкий налет

	Бородинский
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Белый налет
	Налет приобрел серый оттенок

	Прибалтийский 
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Без измене

ний
	Белый налет
	Налет приобрел серый оттенок


Заключение.

По результатам нашего исследования мы сделали следующие выводы:
1.Плесень (гриб мукор) появился быстрее в теплом , влажном месте, чем в холодном.
2.Быстрее всего плесень появляется на хлебе второго сорта.

Пшеничный хлеб
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Бородинский хлеб
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Прибалтийский хлеб
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Работа с микроскопом
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Обработка результатов исследования.
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