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1. [bookmark: _TOC_250008]ВВЕДЕНИЕ
Плесень - эта таинственная жительница планеты, которая является воплощением вечного противоречия. Её проникающая повсюду красота вызывает одновременно восхищение и отторжение. Эта незримая сила может уничтожать цивилизации и менять ход истории. Войну с ней мы бы проиграли, даже не начав, ведь мы до сих пор не осознаём всей мощи и всех тайн, что хранит в себе это благословенное и проклятое явление.
Невидимая, но вездесущая, плесень — наш постоянный и неприметный сосед. Её микроскопические споры витают в воздухе домов, улиц и больниц, проникая в нас с каждым вдохом. Столкнувшись с пушистым налетом на хлебе, мы даже не подозреваем, что перед нами — одна из древнейших и самых живучих форм жизни на Земле. Она не боится ни радиации Чернобыля, ни льдов Антарктиды, ни вакуума космоса. Это двойственная сущность, способная как нести смерть, так и даровать исцеление, и многие её тайны всё ещё скрыты от науки.
У меня возникло множество вопросов о плесени: чем она полезна и чем опасна, где селится и почему портит еду, какие условия ей нужны для роста и как от неё защититься. Чтобы найти точные ответы, я погрузилась в изучение темы и провела собственные опыты.
«В своем проекте я изучаю удивительное свойство плесени, которое я назвала «биохимия тишины». Это значит, что плесень действует как настоящий невидимый агент или тихий охотник. Она не кричит о своем присутствии, но ее невидимая работа меняет всё вокруг!»

1.1. Проблема: Из-за нехватки проверенной информации о плесени возникает множество мифов и предположений, которые не подтверждаются наукой.
1.2. Актуальность: даже сегодня, обладая колоссальным багажом научных знаний, человечество не может до конца разгадать все загадки плесени.

1.3. Гипотеза: Для активного роста плесневых грибов необходимо сочетание ряда некоторых условий. При этом, вопреки стереотипу о её безусловном вреде, плесень может играть и положительную роль в жизни человека.
1.4. Цель: Узнать, какие «тихие» и невидимые способы влияния на окружающий мир есть у плесени.
1.5. [bookmark: _TOC_250007]Задачи:
1. Изучить и обобщить информацию из доступных литературных источников.
2. Изучить историю появления и распространения плесени.
3. Проанализировать положительное и отрицательное влияние плесени на человека.
4. Практическим опытом определить благоприятные условия для развития плесени.
5. Путем	анкетирования	выяснить,	насколько	хорошо	люди	знакомы	со значением плесени.
6. Сформировать выводы.

1.6. Объект изучения: плесневые грибы.
1.7. Предмет исследования: факторы, влияющие на развитие плесневых грибов.
1.8. Методы	исследования: Сбор,	изучение	и	проведение	анализа литературных источников, анкетирование, эксперименты.
В рамках работы мною был проведён анализ теоретических источников по заданной теме, включая как печатные издания, так и электронные ресурсы.
Основная теоретическая часть
2.1. [bookmark: _TOC_250006]Что представляет собой плесень.
Плесень — это народное название для многих видов микроскопических грибов. Эти виды относятся к разным родам, семействам и даже отделам царства Грибов.

Плесневые грибы образуют характерные налёты на различных поверхностях, таких как камень, краска и древесина. Одной из разновидностей плесени, развивающейся конкретно в клетчатке дерева, является грибок синевы. (Приложение 1, рис.1)
Плесень живёт практически везде: в воздухе, воде и почве. Её споры постоянно летают вокруг нас и, попадая на благоприятную поверхность, начинают расти. Главная особенность плесени — невероятная живучесть. Если в доме сыро, она обязательно появится. Причём просто оттереть её бесполезно: уничтожится только видимая часть, а корни (мицелий) останутся внутри поверхности и скоро вырастут снова. Этим грибам для жизни нужно совсем немного — они очень неприхотливы. (Приложение 1, рис.2)
2.2. История плесени.
Плесень — один из древнейших организмов на Земле, существующий около 200 миллионов лет. Ещё в глубокой древности люди, опираясь на опыт, научились использовать её, например, для создания сыра.
Великий мыслитель Аристотель одним из первых выделил плесень и грибы в отдельную от растений и животных группу, хотя и не мог точно определить их различия.
Однако уже тогда такие врачи, как Авиценна и Парацельс, описывали её целебные свойства. Настоящее научное изучение плесени началось лишь в XIX веке с появлением науки микологии. Основателем науки микологии является французский естествоиспытатель Генрих Антон де Бари, посвятивший свои труды исследованию разнообразных видов грибов.
2.3. Удивительный мир плесени. Строение, размножение и питание плесени
Плесень - это сложная «фабрика» по переработке веществ. Она действует беззвучно, невидимо и неторопливо, но при этом проводит мощнейшие химические превращения.

Несмотря на огромное разнообразие, все плесневые грибы имеют общие черты: мицелий (грибницу)- основа вегетативного тела, состоящую из тонких нитей — гиф, а также органы плодоношения и спорообразования. Приложение 1, рис.3). Переплетаясь, гифы образуют тот самый пушистый клубок, который мы и называем плесенью. Поглощение питательных веществ, обмен веществ и размножение — вот основные функции, которые выполняют гифы. «Гифы» — можно сравнить с конвейерными лентами, «споры» — это готовая продукция, которая расходится «в мир», а сам процесс питания и роста — можно представить, как работу целой фабрики или даже завода.
Плесневые грибы обладают высокой скоростью размножения, они выпускают споры в окружающую среду, которые разносятся воздушными потоками. Эти микроскопические частицы, постоянно присутствующие в атмосфере в огромном количестве, легко заражают любой незащищенный материал и годами могут ждать подходящих условий.
В быту она может выглядеть по-разному:
· Как грязь или пятна на стенах, например, в ванной между плитками.
· Как синие, зеленые или черные точки на потолке и стенах.
· Как шелушение, «махра» или растущая «борода».
· В виде корочек, рыхлого или порошкообразного налета на испорченных продуктах. (Приложение 1, рис.4,5,6,7).
Питание плесени
Для питания плесени необходимы готовые органические материалы (почва, растения, древесина; продукты питания, ткани, кожа и другие). Питается она особым способом: сначала «переваривает» пищу снаружи, выделяя специальные ферменты, а затем впитывает её всей поверхностью грибницы. Поскольку двигаться в поисках пищи плесень не может, она селится прямо на том, чем питается.
Чтобы плесень развивалась быстро и активно, требуется одновременное наличие пять условий:

· кислород (но некоторые виды плесени могут выживать и при малом его количестве)
· сырость
· тепло
· отсутствие света (особенно ультрафиолетовая составляющая солнечного света)
· органическая пища.
Одни виды плесени работают как мусорщики в природе. Они питаются тем, что осталось от умерших растений и животных (например, упавшими листьями или старыми пнями), и превращают это в полезный перегной.
Другие виды плесени ведут себя как настоящие захватчики. Они поселяются на живых организмах (растениях, животных, человеке) и питаются за их счёт, причиняя им вред. Для роста плесени требуется совсем немного питательных веществ.
Тихая хитрость плесени: Когда условия становятся плохими (например, кончается еда), плесень не умирает, а замирает, как будто засыпает. Она тихо ждёт своего часа, а когда снова появляется пища и вода — «просыпается» и продолжает расти.
2.4 [bookmark: _TOC_250005]Виды плесени и ее вредные свойства.
Существует много видов плесени, которые отличаются средой обитания и степенью опасности для человека. Например:
-Чёрная
-Зелёная
-Розовая
· Желтая
· Серая
· Белая
· Голубая . (Приложение 1, рис.8-15).

Плесень опасна тем, что выделяет ядовитые вещества — микотоксины. Они попадают в организм человека и животных через дыхательные пути, кожу или вместе с пищей и могут причинить серьёзный вред.
Вредоносное воздействие плесневых грибов распространяется на различные сферы:
1. Здоровье: Когда споры плесени вдыхаются с воздухом, они глубоко оседают в лёгких и проникают в лёгочную ткань. Наш организм не всегда способен от них избавиться. Это может приводить к различным заболеваниям — от аллергии до онкологии. Все эти болезни часто переходят в хроническую форму и сложно поддаются лечению.
2. Сельское хозяйство и продовольствие: Паразитируя на культурных растениях, плесневые грибы повреждают урожай, а также вызывают порчу овощей, фруктов и зерна при хранении.
Чаще всего мы сталкиваемся с плесенью на продуктах. Например, на хлебе. Многие просто срезают испорченный кусок, но это опасно: хлеб, булки и молочные продукты имеют пористую структуру, и плесень проникает глубоко внутрь. Плесень пускает невидимые нити (гифы) внутрь продукта, например, хлеба или яблока. Снаружи мы видим лишь маленькое пятнышко, а внутри продукт уже весь пронизан этой сетью и пропитан невидимыми токсинами. Поэтому их лучше выбросить целиком.
3. Материалы и инфраструктура: Плесень разрушает древесину, повреждает мебель, стены, потолки, элементы зданий, мостов и наносит ущерб музейным экспонатам и книгам.
2.5 [bookmark: _TOC_250004]Полезные свойства плесени
Плесень бывает не только вредной, но и очень полезной. Главное — знать, какую именно плесень и для чего можно использовать. Под контролем человека она становится нашим помощником, находя применение в различных отраслях:
· Пищевая промышленность: её используют для производства сыров (например, Рокфор, Камамбер), а также в процессе изготовления соевого соуса, и лимонной кислоты.

· Производство материалов: плесень помогает перерабатывать сырьё, производить бумагу и картон, а также очищать и размягчать кожи.
· Сельское и лесное хозяйство: на её основе создают биопрепараты для защиты растений от болезней и вредителей, а также используют для разложения органических отходов, включая древесину и даже нефтепродукты. В природе плесневые грибы играют роль " мусорщиков" — это организмы, которые разлагают мертвую органику (опавшие листья, остатки растений и животных), возвращая питательные вещества в почву и замыкая круговорот веществ в биосфере.
· Медицина: важнейшим открытием стало получение из плесени рода Penicillium первого антибиотика — пенициллина.
Открытие пенициллина в 1928 году Александром Флемингом произвело революцию в медицине. Учёный выяснил, что зелёная плесень, безвредная для человека, способна убивать бактерии. Во время Второй мировой войны созданный на её основе антибиотик спас 95% инфицированных раненых, положив начало массовому производству этого мощнейшего лекарства.
С тех пор, плесень применяют для получения различных лекарственных препаратов.
2.6 Интересные факты.
1. Страшнее огня. Если на Руси в избе заводилась черная плесень, по закону её полагалось сразу же сжечь. Такой жестокой мерой пытались остановить распространение плесени на другие строения. (Приложение 1 рис.16).
2.  Плесень-экстремал. После аварии на Чернобыльской АЭС в зонах с самым высоким уровнем радиации учёные нашли обильные скопления плесени. Оказалось, что она не только не погибла, но и использовала радиацию в качестве источника энергии для роста. (Приложение 1, рис.17).
3. Смертельный деликатес. У одной африканской народности существует практика намеренного хранения пшеницы и кукурузы до появления плесени для придания особого вкуса. К трагическим последствиям этого обычая относится

самая высокая в мире заболеваемость раком печени, из-за чего многие представители народа не доживают до 40 лет. (Приложение 1, рис.18).
5. Древние методы защиты.
· По приказу Александра Македонского основные деревянные элементы кораблей и мостов обрабатывали оливковым маслом для повышения их долговечности.
· Согласно библейскому преданию, Ной в целях гидроизоляции и защиты от микроорганизмов покрыл смолой внутренние и внешние поверхности ковчега.
· В Древнем Китае же для консервации древесины широко применялось её вымачивание в растворе обычной поваренной соли. (Приложение 1, рис.19,20).
6. Умная пелесень
Эксперимент японского учёного Тошуки Накагаки (в 2000 г.) показал, что плесень обладает подобием интеллекта. Исследователь поместил плесневый гриб «Physarum polycephalum» у входа в лабиринт, а на выходе оставил приманку
— кусочек сахара. Гриб успешно справился с задачей: его ростки заполнили все проходы, а на перекрёстках он раздваивался, и, если отросток попадал в тупик, он немедленно разворачивался. Самый удивительный результат ждал учёных во второй части опыта: даже крошечный отщипнутый кусочек гриба, «помнивший» пройденный путь, без ошибок преодолел лабиринт снова. (Приложение1, рис.21).
7. Непобедимая плесень
Плесень невероятно опасна своим повсеместным распространением. Обладая феноменальной живучестью, эти микроскопические грибки встречаются повсюду — от арктических льдов до космического пространства. В ходе эксперимента «Биориск» споры плесени, помещённые на внешнюю оболочку МКС , через полтора года нахождения в открытом космосе, не только выжили в вакууме и радиации, но и мутировали, став ещё более устойчивыми и агрессивными. Там где, может погибнуть любой другой организм, плесень

выжила! А когда споры вернули на Землю и поместили в питательную среду, то они начали расти и размножаться. (Приложение 1, рис.2).
8. Бессмертие в вечной мерзлоте. Ученые успешно оживили споры плесени, которые пролежали в вечной мерзлоте и древних геологических породах более миллиона лет. Это доказывает, что плесень может пережить практически любые катаклизмы на планете.
9. Пожиратель невозможного. Плесень — главный «природный переработчик» планеты. Она может питаться чем угодно:
· Нефтью и пластиком. Существуют виды, способные разлагать нефтяные пятна и некоторые виды пластика, предлагая биологическое решение проблемы загрязнения.
· Камнем и бетоном. Некоторые грибки способны разрушать каменные и бетонные конструкции, особенно в условиях повышенной влажности.
· Книгами, обоями, краской, клеем — все это излюбленная пища для домашней плесени.

3. Глава II.  ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ
3.1 [bookmark: _TOC_250003]Опрос
Я провела опрос среди 30 человек знакомых в возрасте от 9 до 65 лет, а также несколько экспериментов. Целью моих экспериментов с плесенью было выяснить благоприятные условия её возникновения и роста, а также выяснить является ли она живым организмом.
1. Сталкивались ли вы с плесенью?
Да - 80% (24 чел),  Нет – 20% (6 чел)
2. Как вы поступаете, если обнаруживаете на продуктах плесень? Выброшу весь продукт – 60% (18 чел),
Срежу испорченную часть, остальное съем – 30% (9 чел), Не задумывался – 10% (3 ч)
3. Знаете ли вы, что такое плесень?
Бактерия- 30% (9 чел), Гриб – 50% (15 чел), Растение – 20 (6 чел)
4. На ваш взгляд, от плесени больше вреда или пользы? Вред - 67% (20 чел), Польза – 33% (10 чел)

Вывод: Проведенный опрос показал, что, хотя большинство людей считает плесень опасной и связывает её с болезнями, они же часто сталкиваются с ней дома и употребляли в пищу заплесневелые продукты. Мало кто знает, что польза плесени для человека не ограничивается пенициллином. (Приложение 2, рис.1- 4).
3.2 Эксперимент №1. Слива против хлеба.
Цель: на каком продукте быстрее появиться плесень и при каких условиях
Для проведения эксперимента я взяла 2 кусочка хлеба и пару слив. Один кусочек хлеба и одну сливу я поместила на блюдце в пакет, а остальные разместила просто на блюдцах и стала наблюдать. Наблюдение велось в течении 15 дней. (Приложение 2, рис.5-8).

	Образец
	День появления плесени

	
	3
	5
	9
	11
	15

	Хлеб на блюдце
	Без изменений
	Без изменений
	Без изменений
	Без изменений
	Засох,	плесень
так	и	не появилась

	Хлеб на блюдце в пакете
	Без изменений
	Первая плесень примерно 1/9 площади кусочка
	Плесень разрослась на 50%
	Плесень прогрессирует, заняла	70% площади		и активно
прорастает внутрь
	Плесень заняла 90% площади

	Слива на блюдце
	Без изменений
	Без изменений
	Без изменений
	Первые
пятнышки гнили
	Сгнила

	Слива на блюдце в пакете
	Без изменений
	Без изменений
	Первая плесень, примерно 1/6 площади
	Плесень мохнатая, занимает примерно 60% площади
	Плесень поглотила	на 80%


Сравнив образцы плесени, я могу предположить, что серая плесень на хлебе – это гриб мукор, а на сливе – пеницилл.

	Условие
	Кусочек хлеба в пакете
	Слива в пакете

	
Питание
	Отличное. Хлеб — это пористая структура из углеводов и белков,
идеальная еда для плесени.
	Хорошее, но труднодоступное. Сахар
содержится в самом сочном плоде, защищенном плотной кожицей.



	Влага
	Достаточно. В хлебе есть своя влага. В закрытом
пакете она испаряется и создает влажную камеру.
	Очень много. Слива выделяет сок, особенно когда начинает портиться.

	Доступ воздуха (О₂)
	Ограниченный, но есть. Пакет не герметичен,
кислород для дыхания плесени проникает внутрь.
	Сильно ограничен, но есть Пакет не герметичен, кислород для дыхания плесени проникает
внутрь

	Площадь для роста
	Большая и пористая. Споры могут закрепиться на всей неровной поверхности
хлеба.
	Гладкая и плотная. Кожица сливы
— это барьер. Плесени нужно
больше времени, чтобы ее "пробить".



Вывод: Закрытый пакет создает парниковый эффект, ускоряющий рост плесени. Но из-за своей структуры хлеб становится "чемпионом" по скорости появления видимой плесени.

Почему хлеб "победил"?
1. 	Хлеб изначально более пористый и нестерильный. Споры плесени уже находятся на его поверхности с момента выпечки или попали из воздуха. Им нужно только проснуться. У сливы кожица гладкая и плотная — это барьер. Плесени нужно больше времени, чтобы ее "пробить".
2. Как только на одном участке хлеба появляется плесень, ее гифы (нити) быстро прорастают внутрь мягкой, пористой структуры.
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Цель: определить наиболее благоприятные условия для развития плесени

Для выявления оптимальных условий роста плесени мной был проведен эксперимент. Равные кусочки хлеба я поместила в контейнеры с крышкой и создала для них различные условия, варьируя три фактора:
· освещенность (свет/темнота),
· температуру (комнатная/холодильник)
· влажность (с влажным диском/ без него)
Наблюдение за тем, в каких образцах плесень появится раньше всего, велось в течение 14 дней. (Приложение 2, рис.9-14).

	Образец
	Условия
	2
День
	3
День
	6
День
	9
День
	14
День

	№1
	При комнатной температуре на столе
	-
	-
	+
	20%
	30%

	№2
	При комнатной температуре и повышенной влажности на столе
	-
	+
	90%
	100%
	

	№3
	В холодильнике
	-
	-
	-
	-
	-

	№4
	При комнатной температуре в темном месте и повышенной влажности (в шкафу на кухне)
	+
	30%
	70%
	100%
	

	№5
	В	холодильнике	и повышенной влажности
	-
	-
	-
	-
	-

	№6
	При комнатной температуре в темном месте (в шкафу на кухне)
	-
	-
	+
	50%
	90%



Анализ данных 14-дневного наблюдения показал:
· Наилучшие условия: тепло, отсутствие света и высокая влажность (плесень появилась на 2-й день на образце с повышенной влажностью в шкафу).
Свет, особенно ультрафиолетовая составляющая солнечного света, является естественным врагом плесени. Он может повреждать их клеточную структуру и тормозить развитие.

· На столе: Хлеб периодически освещается солнечным или искусственным светом. Это не убивает всю плесень, но создает менее благоприятные условия для ее прорастания.
· В шкафу: Полная темнота — это идеальный "инкубатор". Споры плесени могут спокойно прорастать и развиваться без какого-либо угнетающего воздействия света.
Замедляющие факторы: низкая температура и циркуляция воздуха (плесень на образцах в холодильнике не появилась вовсе).

Вывод: Таким образом, основными условиями для роста плесени являются тепло, отсутствие света и высокая влажность. Низкая температура замедляет ее развитие, а хорошая вентиляция — подавляет.

3.4 Эксперимент №3. Влияние кислотности среды (pH) на рост плесени
Цель: Выяснить, в какой среде (кислой, нейтральной или щелочной) плесень растет лучше всего.
Для проведения эксперимента мне понадобились:
· 4 одинаковые прозрачные емкости с крышками.
Я налила в каждую емкость примерно одинаковое количество жидкости (100-150 мл).
1. Заражение. Чтобы ускорить процесс и сделать его более равномерным, я в каждую банку бросила по маленькому одинаковому кусочку хлеба. Это обеспечило первоначальные споры плесени. Если не бросать ничего, плесень все равно появится из спор, которые есть в воздухе, но это займет больше времени.
2. Условия: Банки я закрыла крышками и проделала в крышках маленькие отверстия. Плесени для роста нужен кислород. Поставила банки в теплое (около 22-25°C) и темное место в кухонный шкаф. Наблюдение проводила в течение 12 дней.

Дневник наблюдения

	№ образца
	День появления плесени

	
	2
	4
	8
	12

	№1 вода
	-
	-
	Первая плесень
на поверхности
	50%
поверхности

	
	
	
	жидкости и
	хлеба и 25%

	
	
	
	чуть-чуть на
	поверхности

	
	
	
	хлебе
	жидкости (белая,

	
	
	
	
	зеленая,

	
	
	
	
	голубая)

	№2 сок
	Первая
	Плесень
	70% покрыла
	90%

	яблочный
	плесень
только на
	полностью
покрыла хлеб и
	поверхность
жидкости и
	поверхности
жидкости и

	
	хлебе
	появилась на
	100% хлеб
	100%

	
	
	поверхности
	(белая, зеленая,
	поверхность

	
	
	жидкости
	серая, черная)
	хлеба (белая,

	
	
	
	
	зеленая, серая,



	
	
	(зеленая, белая и черная)
	
	черная) Черной больше всего.

	№3
	Первая
	Плесень на 90%
	100% покрыла
	100%

	слад.чай
	плесень
чуть-чуть
	покрыла
поверхность
	хлеб и 60%
поверхность
	поверхность
хлеба и 80%

	
	на хлебе
	хлеба и немного
	жидкости
	поверхности

	
	
	появилась на
	(белая, серая,
	жидкости (белая,

	
	
	жидкости (белая
	зеленая,
	серая, зеленая,

	
	
	и зеленая)
	черная)
	черная, голубая)

	
	
	
	
	Зеленой и

	
	
	
	
	голубой больше

	
	
	
	
	всего

	№4
	Первая
	Плесень на 95%
	80%
	95%

	вишневый компот
	плесень и
на хлебе и на
	покрыла хлеб и
на 30% поверхность
	поверхности
жидкости и 100%
	поверхности
жидкости и 100% хлеба.

	
	жидкости
	жидкости (белая,
	поверхности
	Самая красивая

	
	
	серая, желтая,
	хлеба (белая,
	и пушистая

	
	
	зеленая, черная)
	серая, черная,
	плесень (белая,

	
	
	
	зеленая,
	желтая, серая,

	
	
	
	желтая)
	черная, голубая,

	
	
	
	
	зеленая)


Результаты:
1. Компот и Сок: Это идеальное сочетание. Они обеспечили плесень и обильной едой (сахар), и комфортной кислой средой. Поэтому рост был самым быстрым.
2. Чай (слабокислый): Он предоставил приемлемую кислотность, но очень мало еды. Поэтому рост пошел, но медленнее, чем в питательных соке и компоте.
3. Вода (нейтральная): Она дала минимальную еду и неидеальную среду. Это наихудшие условия.
Вывод: Для роста плесени необходимо наличие питательных веществ (в первую очередь сахаров). Кислая среда (pH ~4-7) является благоприятным, но вторичным фактором, который значительно ускоряет рост, создавая комфортные условия. Таким образом, "сладкая" среда (еда) является необходимым условием, а "кислая" среда — оптимальным условием для быстрого и успешного роста плесени. (Приложение2, рис.15-17).

3.5 Эксперимент №4. Мандарин против сыра.
Цель: Проверить, где плесень появится быстрее — на рыхлом мандарине или на плотном сыре, если создать для них одинаковую среду.
Мне также было интересно проследить, за сколько дней плесень полностью захватит мандарин и плавленый сырок «Дружба».

Я поместила мандарин в емкость с крышкой, а плавленый сырок «Дружба» оставила в своей упаковке и оба образца размещены на кухонном столе при комнатной температуре (~22-25°C).
Ход эксперимента и результаты:
В течение 10 дней велось ежедневное визуальное наблюдение за образцами.
· На мандарине: первые признаки плесени появились на 2-3 день. К 10-му дню поверхность плода была полностью (100%) покрыта плотным слоем плесени.
· На сырке: рост плесени начался чуть позже и был менее интенсивным. К концу эксперимента плесень покрыла приблизительно 80% поверхности сырка. (Приложение 2, рис.18,19).
· Весь сырок плесень съела за 14 дней.

Вывод: Мандарин был завоеван плесневыми грибами быстрее, чем плавленый сыр. Это позволяет сделать предположение, что состав продукта (высокая влажность и содержание органических кислот/сахаров в мандарине) создает более благоприятную среду для быстрого роста микроскопических грибов, чем более плотная и солёная среда плавленого сыра.
Итог: в ходе своих экспериментов, я сделала несколько выводов.
1. Наблюдение за ростом и размножением: Я заметила, что на образцах появился пушок, который постепенно увеличивался и покрывался чёрными точками-спорами. Это позволило мне сделать первый вывод: плесень — живой организм, так как она растет, размножается и дышит.
2. Проверка гипотезы о принадлежности к растениям: Я исключила принадлежность плесени к растениям, поставив эксперимент с отсутствием света. Плесень, в отличие от растений, прекрасно обходится без фотосинтеза. Следовательно, она не является растением.
3. Проверка гипотезы о принадлежности к животным: Наблюдая за питанием, я увидела, что плесень не заглатывает пищу, а всасывает питательные вещества всей поверхностью. Также животные вырастают до определённого размера, а плесень может расти бесконечно, распространяясь по доступной поверхности. Эти признаки противоречат характеристикам животного мира. Таким образом, плесень — не животное.
4. Наблюдая за плесенью, я пришла к выводу, что плесень не является бактерией. Бактерии часто активно передвигаются с помощью жгутиков, в то время как плесень пассивно распространяется за счёт роста своих нитей.

Собрав все доказательства воедино, я окончательно определила, что плесень является представителем самостоятельного царства Грибов в мире живого.
На основании проведенного исследования были сделаны следующие практические рекомендации. Чтобы защитить продукты от плесени, достаточно контролировать три фактора: температуру, влажность и доступ воздуха.
1. Снижайте температуру
· Рекомендация: Храните скоропортящиеся продукты в холодильнике или, в зимнее время, на балконе.
· Обоснование: Низкая температура значительно замедляет рост плесневых грибов.

2. Контролируйте влажность
· Рекомендация:
· Хлеб и выпечку храните в прохладном сухом месте. Оптимальный вариант — холодильник в бумажной упаковке.
· Для поглощения излишней влаги в хлебнице можно разместить открытую солонку, которая действует как натуральный абсорбент.
· Обоснование: Сухая среда препятствует прорастанию спор плесени.
3. Ограничьте доступ воздуха
· Рекомендация: Используйте вакуумные упаковки, плотные контейнеры или пищевую плёнку для изоляции продуктов.
· Обоснование: Без доступа кислорода жизнедеятельность большинства видов плесени угнетается.


ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Я люблю разглядывать плесень, особенно когда она образует споры. В эти моменты она похожа на фантастический, разноцветный миниатюрный сказочный лес.
Плесень —это не магия, а настоящий научный факт. Она действует беззвучно, невидимо и неторопливо, но при этом проводит мощнейшие химические превращения и в этом ее «супер сила».
Процесс начинается в тишине, когда невооруженным глазом ничего не видно. Но на биохимическом уровне уже идет активная работа: споры прорастают, выделяя ферменты, которые расщепляют пищу.
Плесень не издает звуков, когда ее гифы прорастают сквозь хлеб, фрукт или другой продукт. Она молчаливо переваривает его изнутри, превращая сложные вещества в простые. Это ее «тихая биохимическая война».

Безмолвное производство:
В тишине своих колоний плесень производит:
· Антибиотики (пенициллин), которые стали спасением для человечества.
· Токсины (афлатоксины), которые могут медленно и «тихо» подрывать здоровье и яды, отравляющие пищу.
· Ферменты, используемые в пищевой промышленности (для производства сыров, соевого соуса и других продуктов).

Вывод: Плесень — это «Тихая, невидимая, но мощная химическая фабрика». Плесень — мастер «тихой» войны. Она побеждает не силой, а хитростью, используя невидимые вещества и стратегии. Её «биохимия тишины» очень эффективна!

 Нельзя дать однозначный ответ, является ли плесень вредной или полезной — она совмещает обе эти роли. Это подчёркивает важность её дальнейшего изучения, чтобы научиться предотвращать негативное влияние и расширять способы полезного применения.
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Плесневый грибок — образует налёты на камне, краске, древесине
[image: ] рис.1
Плесень на пищевых продуктах.
[image: ]рис.2 Переплетаясь, гифы образуют мицелий — тот самый пушистый клубок, который мы и называем плесенью
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[image: ]рис4
[image: Плесень на стенах: что делать?, фото № 2] рис.5 [image: Picture background] рис.6
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Виды плесени
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Результаты опроса.
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Вывод: Проведенный опрос показал, что, хотя большинство людей считает плесень опасной и связывает её с болезнями, они же часто сталкиваются с ней дома и употребляли в пищу заплесневелые продукты. Мало кто знает, что польза плесени для человека не ограничивается пенициллином.

Эксперимент №1. Цель: на каком продукте быстрее появиться плесень и при каких условиях
[image: ][image: ][image: ] Рис.5
Рис.6


Рис.7
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Вывод: Закрытый пакет создает парниковый эффект, ускоряющий порчу. Но из-за своей структуры хлеб становится "чемпионом" по скорости появления видимой плесени.

Эксперимент №2
Цель: определить наиболее благоприятные условия для развития плесени.












рис.9
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Рис.11
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рис.14


Вывод: Таким образом, основными условиями для роста плесени являются тепло и высокая влажность. Наличие или отсутствие света не играет весомой роли, тогда как низкая температура замедляет ее развитие, а хорошая вентиляция — подавляет.

Эксперимент №3
[image: ]Цель: Выяснить, в какой среде (кислой, нейтральной или щелочной) плесень растет лучше всего.
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Рис.16
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Рис.17
Вывод: Для роста плесени необходимо наличие питательных веществ (в первую очередь сахаров). Кислая среда (pH ~4-7) является благоприятным, но вторичным фактором, который значительно ускоряет рост, создавая комфортные условия.
Эксперимент №4. Мандарин против сыра.
Цель: Проверить, где плесень появится быстрее — на рыхлом мандарине или на плотном сыре, если создать для них одинаковую среду.
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Рис.18	Рис.19
Вывод: Мандарин был завоеван плесневыми грибами быстрее, чем плавленый сыр. Это позволяет сделать предположение, что состав продукта (высокая влажность и содержание органических кислот/сахаров в мандарине) создает более благоприятную среду для быстрого роста микроскопических грибов, чем более плотная и солёная среда плавленого сыра
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