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I.
Введение.

Цель исследования:

Изучить условия появления плесени.

Объект исследования: процесс появления плесени в пищевых продуктах.
Предмет исследования: пищевые продукты (виноград, помидор, сыр, хлеб).
Гипотеза исследования.

            Благоприятными условиями для образования плесени являются: влажность, тепло,          

            органические вещества.
Задачи исследования:

1.  Узнать, что такое плесень.

2.  Выяснить условия ее возникновения.

3.  Провести эксперимент появления плесени в пищевых продуктах.

4.  Определить, условия сохранности продуктов.
Методы исследования:

1. Сбор и изучение информации из разных источников (книги,

энциклопедии, научные журналы для детей, интернет)

2.   Проведение исследований, эксперимента.

Сроки проведения исследования: 3 месяца

Этапы выполнения проекта:

1 этап: Теоретическое исследование проблемы.

2 этап: Практическое исследование проблемы

3 этап: Выводы по теме исследования.

4 этап: Написание исследовательской работы.

5 этап: Защита проекта.

Актуальность исследования.
Плесень окружает нас повсюду и что такое плесень нужно знать каждому. Одни виды плесени опасны, другие же, наоборот, спасают. Плесень, может отравить пищу и убить или придать особый вкус сыру. 

Плесень обожает сырые подвалы, влажные стены домов, кондиционеры, мусорные баки, ванные комнаты. Она всегда рядом с нами, и мы вдыхаем споры плесени. 

Выходит, что плесень окружает нас повсюду. Плохо это, хорошо или не имеет значения? Если плохо, то как избавиться от плесени?

Актуальность исследования условий появления плесени основывается на опыте каждого из людей. Нет ни одного человека, который не сталкивался бы с плесенью. Хорошо, когда это столкновение не заканчивается расстройством кишечника, а то и больницей. Плохо проверять свойство плесени на себе, покупать и есть не мытые, просроченные, старые продукты и рассчитывать, что обойдется.
1. Теоретическое исследование проблемы.
Что такое плесень.
Плесень относится к классу грибов. Класс грибов насчитывает 100 000 видов грибов, включая шляпочные грибы, ложномучнистую росу и дрожжи, ржавчинные грибы. Плесень, или грибок микроскопический, состоит из нитей – это так называемые грифы различной длины и толщины, которые, разветвляясь и переплетаясь, образуют грибницу, или мицелий.

Размножение плесени происходит очень быстро на обуви, книге продуктах.
Плесень – яд.

Плесень аллергена и токсична – это основной вред плесени. Некоторые плесневые грибы вырабатывают яд. Он накапливается в человеке и может вызывать разные заболевания. При вдыхании с воздухом плесень проникает в легкие и бронхи. От этого у нас появляется насморк, аллергия, кашель, ангина, болит голова. От плесени может быть расстройство желудка.

Опасность плесени и в том, что её не всегда видно в продуктах, может не изменять их запах, цвет и вкус. 
Плесень – польза.

Около сто видов плесени опасны для людей, но другие необходимы.  Они состоят в важной пищевой цепи и необходимы для переработки вещества как удобрение для растений.

С другой стороны, опыт людей и открытия учёных показали, что плесень может быть полезна и она может быть «Вкусной плесенью» или «благородной плесенью». Плесень придает восхитительный вкус таким сырам как бри, камамбер, рокфор.
В приготовлении соевого соуса, пива и салями тоже используют плесень. В виноделии также применяют плесень. Ягоды винограда с плесенью собирают в нужное время и из них производят элитные десертные вина. Благородная плесень, или плесень ботритис серый улучшает вкус вина за счет повышения концентрации сахара в ягодах винограда. Особая погребная плесень придает вину окончательный вкус, если процесс брожения происходит в винном погребе.

Плесневые грибы достаточно широко применяются для производства лимонной кислоты из сахаристых веществ. В 1893 году был обнаружен способ получения лимонной кислоты из плесневых грибов немецкий химиком Карл Вемер. В промышленности успех был достигнут в 1919 году, когда ферментативный процесс был организован в Бельгии.
Плесень-лекарство.

Из некоторых видов плесневого грибка Penicillium получают лекарственное средство пенициллин. Александр Флеминг английский микробиолог в 1928 году обнаружил, что зеленая плесень обладает антибактериальным свойством. Ее название Penicillium notatum.

Из пенициллы получают лекарственное средство пенициллин. Эта плесень безвредна для людей и животных, но способна убивать бактерии.

Чтобы получить пенициллин, не надо идти далеко, достаточно открыть холодильник и найти сыр с зеленой плесенью, не всегда эта плесень будет именно пенициллиновым грибком, а даже если и будет, то концентрации в ней антибиотика вряд ли хватит для применения в качестве лечения бактериальных инфекций, иначе в случае болезни, доктора бы просто прописывали есть плесень.

Только исследование Флеминга лекарственных свойств пенициллы позволило получить лекарственное средство пенициллин и в 1945 году им получена Нобелевская премия за внесенный вклад в области медицины.

Прочитав много статей о плесени, начинаешь задумываться о том, что действительно ли вокруг нас так много разнообразной плесени и плесень окружает нас. Таким образом сформировалась идея провести исследование об условиях появления плесени дома, в самых привычных условиях. 

Работа будет основываться на предположении, что определяющими условиями сохранения продуктов, влияющими на появление и разрастание плесени, являются температура, влажность и освещённость.
2. Практическое исследование проблемы.
Оборудование, использованное для проведения эксперимента.

1.
8 герметичных контейнеров для пищевых продуктов;

2.
салфетки;

3.
набор продуктов: виноград, помидор, сыр, хлеб, вода, молоко;

4.
место хранения продуктов:

                      а) тёплое и тёмное место в шкафу;

                      б) холодное и тёмное место в холодильнике;

5.         телефон с фотоаппаратом;

6.         дневник наблюдений.
Ход эксперимента

Первый день эксперимента. 

1.
Берём пару контейнеров, на дно кладём влажные салфетки. В каждую пару контейнеров          помещаем на салфетки одинаковые виды продуктов - виноград, помидор, сыр, хлеб. 

2.
Производим фотографирование внешнего вида продуктов. Отмечаем на фотографиях дату и время фотосъёмки. 

3.
Закрываем контейнеры. Отмечаем на контейнерах дату и время закладки продуктов. 

4.
Один вид продуктов в контейнерах помещаем в холодильник, другой в тёплый шкаф. Делаем записи в дневник наблюдений (смотрите в приложении форму записей). 

Второй и последующие дни эксперимента. 

1.
Открываем каждую пару контейнеров. Производим фотографирование внешнего вида продуктов. Отмечаем на фотографиях дату и время фотосъёмки.

2.
Делаем записи в дневник наблюдений (см. приложение).

3.
Увлажняем салфетки на дне контейнеров, для создания влажности. Закрываем контейнеры. 

4.
Один вид продуктов в контейнерах помещаем в холодильник, другой в тёплый шкаф.

II         Выводы.
Плесень окружает нас повсюду. Как избавиться от плесени? Избавиться от плесени, вернее от спор плесени, практически невозможно. Они всегда будут существовать рядом с нами. Однако можно не давать плесени расти, развиваться. В этом случае она не сможет нанести организму вреда. 

Как предотвратить появление плесени?

Плесень размножается во влажной среде, поэтому отопление и вентиляция – ее злейшие враги. Самый эффективный способ по борьбе с плесенью – это температура 16-24 градусов в помещении и 5-20 минутные ежедневные проветривания квартиры. 

Вытирая пыль, мы удаляем споры плесени. Влажную уборку помещений и мебели от пыли и плесени заканчиваем сухим вытиранием, не заливаем цветы. 

Ещё один эффективный способ борьбы с плесенью - воспользоваться противогрибковыми препаратами. Важно внимательно читать инструкцию на этикетке. Большую часть разновидностей плесени можно удалить при помощи уксуса, а небольшие участки плесени можно обработать спиртом, который удалит споры с поверхности и уничтожит неглубокую грибницу.

Если вы беспокоитесь о своем здоровье, не жалейте продукт, зараженный плесенью, выбрасывайте его. Отрезав заплесневелую часть продукта, нет уверенности, что микротоксины не проникли в глубь продукта.

Хранить крупы, орехи, сухофрукты необходимо в прохладном, темном и сухом месте. 

Очень хорошо описывается «Как удалить плесень?» в этой работе .

При проведении эксперимента мне очень помогли фотографии изменения продуктов и записи в дневнике наблюдения. Рекомендую другим обязательно использовать в подобных опытах записи в дневнике наблюдения и фотографии экспериментов.

Таким образом:

•
длительное хранение пищевых продуктов в тепле и высокой влажности приводит к  

            быстрому появлению плесени;

•
плесень быстрее всего появляется и размножается на фруктах, затем сыре, овощах и        

            хлебе;

•
предельный срок хранения исследуемых видов продуктов вне холодильника – 2 или 
            3 дня;

•
у винограда даже в бытовом холодильнике на 4 день начинаются необратимые 
            процессы порчи продукта;

•
разные типы продуктов надо хранить в холодильнике раздельно для предупреждения 
            возникновения и распространения плесени.
III.
Заключение.

     В заключении, можно сказать, что поставленные задачи выполнены: изучив специальную литературу и проведя опыты, я выяснил, что такое плесень, выяснил условия ее возникновения, определил условия сохранения продуктов. 
Итогом моей работы являются выводы по эксперименту, которые могут вызвать интерес у одноклассников, поможет их заинтересовать в изучении биологии, и даст им понять, что изучение такой сложной науки может быть увлекательным и доступным к пониманию ученикам начальной школы.
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V.
Приложение.
1. Форма дневника наблюдения за изменениями в пищевых продуктах.
	День эксперимента
	Продукт храниться в холодильнике.
Фото. Описание изменений продукта.
	Продукт храниться в теплом, темном месте. 

Фото. Описание изменений продукта.

	
	
	


2.  Дневник наблюдений. Краткая запись.
	День эксперимента
	Продукт храниться в холодильнике.

Фото. Описание изменений продукта.
	Продукт храниться в теплом, темном месте. 

Фото. Описание изменений продукта.
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появился легкий затхлый запах;

сыр стал маслянистым.
виноград стал мягким у веточки.
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на хлебе появилась белая плесень;

у сыра появился неприятный запах;

у винограда пожухлый вид;

помидор стал мокнуть и усилился затхлый запах
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у помидора и винограда изменился запах
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на сыре появился белый налет;

на хлебе разрослась белая плесень;

на помидоре появился белый склизкий налет, плесень;
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у помидора и винограда слегка усилился неприятный запах 
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на винограде появилась белая плесень;

на хлебе плесень разрослась;

помидор весь покрылся белой плесенью;

на сыре появилась белая плесень
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На сыре немного белого налёта, появился затхлый запах; 

у помидора внешней вид нормальный, но усилился неприятный запах; 

у винограда и хлеба слегка изменился запах и внешней вид.
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У всех продуктов неприятный вид, они все покрыты плесенью, запах резкий гнилостный.
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