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                        « НЕВИДИМКИ НА СЛУЖБЕ У ЧЕЛОВЕКА».

                                      Пояснительная записка

          Главная задача российской образовательной политики – обеспечение современного качества образования на основе сохранения её фундаментальности и соответствия актуальным и перспективным потребностям личности, общества и государства.

          Базовое звено образования – общеобразовательная школа, модернизация которой предполагает ориентацию образования не только на усвоение обучающимися определённой суммы знаний, но и на развитие их личности, познавательных и созидательных способностей.
          В соответствии с Концепцией модернизации российского образования на период до 2010 года (2001 год), Концепцией профильного обучения на старшей ступени общего образования (2002 год) выпускник стоит перед необходимостью совершения ответственного выбора - предварительного самоопределения в отношении профилирующего направления собственной деятельности.
         Необходимым условием создания образовательного пространства, способствующего самоопределению учащегося основной ступени, является введение предпрофильной подготовки через организацию курсов по выбору в последнем классе основной ступени.
Программа курса « Невидимки на службе у человека» рассчитана на 8 часов для 9-х классов и включает три модуля:

             I Модуль – Бактерии.
             II Модуль- Микроскопические грибы.

             III Модуль- Итоговое занятие.

 Материал данной программы дополняет базовый курс 6 класса «Царства Бактерии и Грибы» и включает новые для учащихся знания, не содержащиеся в «Обязательном минимуме содержания Основного общего биологического образования (1998год)», направлен на расширение предметного кругозора.
        Актуальность данной темы в том, что микрофлора это часть ноосферы и старше Человека. Мы живем вместе по принципу симбиоза, то есть взаимной пользы. Но она (микрофлора) может стать агрессивной и очень опасной, если нарушается равновесие в природе.
Микроорганизмы поистине вездесущи. В воздухе и воде, и любом комочке почвы и в каждом живом организмы обитают тысячи, a то миллионы микроорганизмов. Они могут жить в самых суровых условиях, которых не выдерживают другие организмы. Мириады бактерий и грибов, населяющих Землю, ведут гигантскую геохимическую деятельность, поддерживающую круговорот жизни.
       Человек должен быть вооружен знаниями о жизнедеятельности микроорганизмов, для того чтобы управлять ситуацией, а если нужно - бороться. Учащиеся, посещающие этот курс, получат дополнительный объем знаний в этой области. Возможно, это определит в дальнейшем их профессиональную деятельность.
       В ходе данного курса необходимо создать условия для формирования и развития у учащихся интереса к биологии. 
Цели курса:
             -  Раскрыть практическое значение микроорганизмов в жизни человека. 
             - Познакомить с наукой Микробиология и микология, с профессиями:  
                микробиолог, инженер-технолог.
Задачи курса:
1. Развивать умение работы с дополнительной литературой
2.   Развивать   практические   умения   и    навыки    проведения   опытов    по выращиванию микроорганизмов.
3. Закреплять умение оформления результатов наблюдений и опытов.
4. Учиться слушать других, развивать коммуникативные способности.
 Контроль   приобретенных  знаний  осуществляется   при   проверке   отчетов   о
лабораторных работах, заслушивании рефератов, проведении контрольного теста.
В ходе реализации данной программы использованы различные формы учебной деятельности: лекция, беседа,  работа с дополнительной литературой, практические занятия, составление сборника понятий, решение тестов.
         Учащиеся должны знать:

      - Группы микроорганизмов, их значение  в природе и жизни человека;

      - Группы микроскопических грибов: мукор, пеницилл, дрожжи и каково их значение 

         в природе и жизни человека;

      - Методы микроскопического исследования микроорганизмов;

      - О науке микробиологии, микологии;
      - Иметь понятие о профессии микробиолога, миколога, инженера-технолога.

        Учащиеся должны уметь:
      - Готовить микропрепараты;

      - Работать с микроскопом;

      - Проводить несложные опыты;

      - Работать с научно-популярной и справочной  литературой;

      - Составлять отчет по результатам проделанных опытов;

      - Вести собственные наблюдения, писать рефераты;

      - Делать выводы и умозаключения.
       ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ КУРСА
	
	тема
	часы
	тип занятий
	деятельность учащихся
	оборудование

	I

1
	МОДУЛЬ (3 часа)

Бактерии
Многообразие микроорганизмов. Значение микроорганизмов в природе и жизни человека. Наука –микробиология.
	1
	Лекция, беседа.
	Работа с книгой, рисунками, фотографиями.
	Книги, рисунки, фотографии

	2
	 Бактерии их строение и значение
	1
	Беседа.

Практическая работа № 1

«Строение бактерий»
	Самостоятельная работа с книгой, 
инструктивной карточкой, рисунками
	Книги, инструктивная карточка,  культуры бактерий сенной палочки, навозного настоя, загнивающих семян гороха, предметные и покровные стёкла, пипетки, микроскоп.

	3
	 Молочнокислые бактерии и бактерии брожения, их роль и значение
	1
	Беседа.

Практическая работа № 2

««Определение бактерий в молочных продуктах».
	Самостоятельная работа с книгой, 

инструктивной карточкой, рисунками
	Книги, инструктивная карточка, 6 пробирок, 6 пробок, штатив для пробирок, маркер, 2 пипетки, 3 шпателя, раствор бромтимол синий, молочные продукты – молоко, сыворотка, кефир или йогурт, творог, сметана

	II
4
	МОДУЛЬ (4 часа).

Микроскопические грибы
Микроскопические грибы: мукор и пеницилл. Их строение и значение
	1
	Беседа.

Практическая работа № 3

«Выращивание плесени мукора и пеницилла»
	Самостоятельная работа с книгой, 

инструктивной карточкой, рисунками.
	Книги, инструктивная карточка, чашки Петри, пинцет, пипетка, стакан с водой, маркер, фильтровальная бумага, хлеб нескольких видов, лимон, покрытый зеленой плесенью.

	5-6
	Дрожжи их строение и значение
	2
	Лекция, беседа.
	Самостоятельная работа с книгой, рисунками, фотографиями.
	Книги, рисунки, фотографии.

	7
	Комплексное исследование дрожжей:
а) химический состав дрожжей;

б) организация дрожжей и их размножение.
	1
	Практическая работа № 4
	Самостоятельная работа с микроскопом, микропрепаратами

таблицами, рисунками.
	пекарские дрожжи, 10% - ный раствор NаОН, 1% - ный раствор CuSO4,

НNO3 концентрированный, раствор йода концентрированный, спиртовой

раствор судана III, микроскоп, предметные стекла, спиртовка, пробирки

	8
	III МОДУЛЬ (1 час)

Итоговое занятие
	1
	
	
	Заслушивание рефератов, проектов

контрольный тест.


                      Темы для рефератов  (проектов).
1. Многообразие микроорганизмов. Значение микроорганизмов в природе и жизни человека. Наука – микробиология.  
2.  Бактерии их строение и значение   
3.  Молочнокислые бактерии и бактерии брожения, их роль и значение.    
4.  Микроскопические грибы: мукор и пеницилл. Их строение и значение.  
5.   Дрожжи их строение и значение.                
                       СТРУКТУРА КУРСА.
Модуль I. Бактерии. (3 часа)
1. Многообразие микроорганизмов. Значение микроорганизмов в природе и жизни человека. Науки: микробиология, микология.
2.  Бактерии их строение и значение.  (приложение 1.)
2. ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 1. СТРОЕНИЕ БАКТЕРИЙ.

Цель: изучение строения бактерий.
Оборудование: культуры бактерий сенной палочки, навозного настоя, загнивающих семян гороха, предметные и покровные стек​ла, пипетки, микроскоп.
Описание объектов
Бактерии - это особое царство живых организмов. Они очень мелкие (длина в среднем от 1 до 10 мкм, ширина - 0,2-1 мкм). Под микроскопом заметить отдельную бактерию очень сложно. Легче их увидеть, когда они развиваются в мас​се, на специально подготавливаемых пи​тательных средах.
Традиционно в школе изучают осо​бенности строения сенной палочки, так как ее культуру приготовить довольно просто. Помимо сенной палочки можно рассмотреть и разнообразные формы сапротрофных бактерий навозного на​стоя, а также подвижные бактерии с за​гнивающих семян гороха. Методика приготовления культур дана в разделе «Выполнение работы».

Бактерии одноклеточные (иногда их клетки собраны в группы разной формы), типичного ядра нет. Клеточная оболочка имеет особое строение, не похожее на оболочку клеток растений. Пластид у бактерий нет. Многие юактерии бесцветны. Форма их клеток очень разнообразна. Палочковидные бактерии называют бациллами, изогнутые, как запятые, - вибрионами, похожие на спираль - спириллами, шарообразные - кокками.
Многие бактерии способны передвигаться при помощи жгу тиков, которые представляют собой скрученные винтообразны нити. Они столь тонкие, что их нельзя увидеть в световом микро​скопе.
Для многих бактерий характерно образование спор. Они служат не для размножения, а для перенесения неблагоприятных условий. Споры образуются из внутренней части содержимого бактериаль​ной клетки. При этом вырабатывается новая, более плотная оболоч​ка. Споры могут переносить и высокие (в этом можно убедиться при приготовлении культуры сенной палочки), и самые низкие темпера​туры. Они могут сохраняться десятки лет, но прорастают в благо​приятных условиях.
Бактерии отличаются очень высокими темпами размножения. Они размножаются делением клетки (материнская клетка делится на две дочерние), и в благоприятных условиях новое деление наступает через 20-30 минут после предыдущего. Часто при размножении клет​ки бактерий не расходятся, а образуют слизистые скопления.
Задание
1. Возьмите при помощи пипетки небольшое количество пленки из колбы с культурой сенной палочки. Перенесите на предметное -текло. Приготовьте препарат. Рассмотрите под микроскопом  при большом увеличении (в 500-600 раз). Постарайтесь найти вытянутые клетки сенной палочки. Зарисуйте их внешний вид.
2.  Возьмите пипеткой немного приготовленного навозного настоя (из верхних и нижних слоев), поместите его на предметное стекло и накройте покровным. Рассмотрите форму различных бактерий. Встречаются ли среди бактерий движущиеся? Зарисуйте внешний вид бактерий. Подпишите их названия (бациллы, кокки, спириллы, вибрионы).
3. Возьмите пипеткой каплю жидкости из банки с загнивающи​ми семенами гороха и приготовьте препарат. Рассмотрите препарат при большом увеличении микроскопа. В поле зрения найдите па​лочковидные бактерии. Как называют бактерии такой формы? Зари​суйте внешний вид бактерий.
4. Ответьте на вопросы. Сформулируйте выводы и запишите их в тетрадь.
• Почему через несколько дней после кипячения сена в колбе образуется пленка из бактерий?
• Какое значение имеют споры в жизни бактерий?
• Почему некоторые бактерии могут передвигаться?
• Какие формы характерны для изученных вами бактерий?
Выполнение работы
Материал для лабораторной работы готовят заранее. Культуры можно приготовить как в школе с учащимися за несколько дней до урока, так и, объяснив им методику приготовления, дать задание вырастить бактерии в домашних условиях.
Для получения культуры сенной палочки берут немного сена и кладут его в колбу с водой. Отверстие колбы закрывают ватой и ки​пятят 30 мин. Полученный настой отфильтровывают и ставят в теп​лое место. Через 3-4 дня на поверхности жидкости образуется плен​ка из бактерий. При высокой температуре большинство бактерий погибает. Споры же сенной палочки остаются в отваре и при благо​приятных условиях прорастают в клетки, которые начинают быстро
делиться.
Для изучения сапротрофных бактерий готовят навозный ра​створ. Для этого за 4-5 сут. до проведения работы в стеклянную литровую банку или цилиндр кладут небольшое количество (при​мерно 25 г) свежего конского навоза, заливают (до краев банки) теплой водой и помещают в теплое место (оптимальная темпера​тура 25-26 °С). Через несколько дней развивается обильная бак​териальная флора, в которой обычно выделяются крупные, оди​ночные и соединенные в длинные цепочки бациллы, спириллы и кокки.
Познакомить учеников с бактериями, способными к движению, можно приготовив культуру на загнивающих семенах гороха. В кол​бу или банку (0,5 л) насыпают семена гороха (так, чтобы они лежа​ли в 2-3 слоя) и заливают их хорошо прокипевшей и охлажденной до температуры 30-35 °С водой, которую наливают с таким расче​том, чтобы она покрывала горошины и после их набухания. Сосуд с культурой закрывают пробкой или крышкой. Через некоторое время (4-5 сут) на поверхности воды появляется пленка, а вся жидкость мутнеет и пенится.
Перед началом лабораторной работы обязательно нужно обсу​дить, как готовят культуры бактерий. Учитель отмечает, что даже при кипячении споры некоторых бактерий не погибают.
Выводы
1. При кипячении споры сенной палочки не погибают. При бла​гоприятных условиях они прорастают в бактериальные клетки, ко​торые быстро размножаются.
2.  В навозном настое содержится много разнообразных бакте​рий, среди них встречаются бациллы, спириллы и кокки.
3. Некоторые бактерии способны к движению.
3. Молочнокислые бактерии и бактерии брожения их роль и значение.
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 2. Определение бактерий в молочных продуктах.

Бактерии очень мелкие организмы и увидеть их можно толь​ко под  микроскопом. Проверить наличие бактерий можно с по​мощью химических индикаторов. Как говорит само название, хи​мические индикаторы это химические вещества, показывающие наличие чего-либо. Одним из химических индикаторов является углекислый газ. В его присутствии синий цвет меняется на желтый или зеленый. Углекислый газ вьщеляется при дыхании бактерий, и других живых организмов. Так, наличие углекислого газа говорит о присутствии бактерий во взятых пробах.
Бактерии присутствуют во многих молочных продуктах. По​этому для испытаний можно взять молочные продукты.
Цель: Научиться определять наличие бактерий с помощью химических индикаторов
Оборудование:
 6 пробирок, 6 пробок, штатив для пробирок, маркер, 2 пипетки, 3 деревянных шпателя, раствор бромтимол си​ний, молочные продукты - молоко, пахтанье, йогурт или кефир, творог, сметана.
Техника безопасности:
 При работе пользоваться лаборатор​ным фартуком. Обращаться осторожно со стеклянной посудой. Будьте особенно осторожны при работе с химическими вещества​ми, которые, попав на кожу, могут вызвать раздражение или ис​портить одежду. Никогда не использовать химические реактивы, не ознакомившись с инструкцией, как ими пользоваться.
Ход работы:
1)Пронумеровать мар​кером 6 пробирок от 1 до 6
2)Влить в каждую про​бирку раствор бромтимол си​ний.
3)Чистой пипеткой до​бавить по капле молочных продуктов в следующие про​бирки:
№ 1 - ничего (контроль)
№2 - молоко
№3 - пахтанье, как это показано на рис.34
4)Используя деревянный шпатель, опустить молочные продукты размером в горо​шину в следующие пробирки:
№ 4 - йогурт или кефир
№ 5 - творог
№ 6 - сметана,
как это показано на рис.35
5)3акрыть пробирки проб​ками. Поставить в штатив для пробирок. Не встряхивать!
6) Проверить цвет в каж​дой пробирке в конце урока и на следующий день. Данные внести в таблицу.
Проверка наличия бакте​рий в продуктах питания
Таблица 1
	пробирки-                                        
	содержимое пробирок
	окраска в начале
	окраска в конце урока
	окраска через день
	наличие уг​лекислого газа
	наличие бактерий

	№ 1
	-(контроль)
	
	
	
	
	

	№2
	молоко
	
	
	
	
	

	№3
	сыворотка
	
	
	
	
	

	№4
	йогурт кефир
	
	
	
	
	

	№5
	творог
	
	
	
	
	

	№6
	сметана
	
	
	
	
	


ВЫВОД:

1. В каких пробирках произошло изменение цвета1?
2. Какие изменения произошли в пробирке № 1? _
3. Какой цвет был в пробирках, начиная с № 2 через 24 часа? _
4. В каких пробирках содержатся бактерии? Ответ обоснуйте.
5. Что необходимо для роста и размножения бактерий?.
Проблемные задачи: 
1. Почему бактерии важны в производстве молочных продуктов?
2. Пользу или вред приносят бактерии молочным продуктам? Ответ  поясните.________

МОДУЛЬ II. Микроскопические грибы (4 часа). (приложение 2)
4. ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 3. Выращивание плесени мукора и пеницилла.
 Люди издавна используют грибы в пищу. Но продукты, на которых  появляются  грибы в виде плесени, выбрасывают. Наибо​лее часто плесень появляется на хлебе. Часто в продукты добавля​ют химические добавки, чтобы они не плесневели. В хлеб часто до​бавляют пропионат кальция, чтобы задержать рост плесени.

Цель: изучение плесневого гриба и дрожжей.
Оборудование: культура мукора, пеницилла, стеклян​ные палочки, препаровальные иглы, микроскоп.
Описание объектов
Белая пушистая плесень, которая развивается на различных растительных остатках, пищевых продуктах и тому подобных субстратах, часто представляет собой гриб — мукор ( см. рис.1) 
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 Рис. 1.  Плесневые грибы:   2- мукор; 1- пеницилл; 3- аспергилл
Мицелий  мукора состоит из тонких бесцветных ветвящихся, не разделенных на клетки многоядерных нитей. Он в основном находится в субстрате, а на поверхности развиваются черные спорангии со спорами. Когда споры созреют, спорангий разрывается и споры оказываются в воздухе. Они очень мелкие, невидимые невооруженным глазом и постоянно находятся в воздухе.

Зеленую плесень на разнообразных субстратах (например, хле​бе, овощах, плодах, варенье) образует гриб пеницилл (см. рис.1). Нити этого гриба, в отличие от мукора, многоклеточные. От гори​зонтальных гиф вверх поднимаются спороносные веточки, кото​рые под микроскопом выглядят как миниатюрные кисточки (отсю​да и названия пеницилла «кистевая плесень», «кистевик»). Приго​товить культуру пеницилла нетрудно, так как в воздухе постоянно находятся его споры.
.
Задание
1. Положите на предметное стекло участок грибницы мукора и, не покрывая покровным стеклом, рассмотрите спорангиеносцы со спорангиями при малом увеличении микроскопа.
2. Капните воду на предметное стекло, закройте препарат покров​ным стеклом и рассмотрите грибницу и спорангии мукора сначала при малом, а затем при большом увеличении. Есть ли в нитях гриб​ницы поперечные перегородки? Зарисуйте внешний вид мукора, по​казав неклеточную грибницу, спорангиеносцы и спорангии со спо​рами.
3. Рассмотрите сизовато-зеленую плесень на субстрате. Найдите в ней маленькие снежно-белые бугорки. С помощью препароваль​ной иглы очень осторожно возьмите немного плесени и поместите ее в каплю воды на предметное стекло, накройте покровным стек​лом. Рассмотрите многоклеточный мицелий и кистевидные споро-носцы со спорами при большом увеличении микроскопа. Схематич​но выполните рисунок.
.5. Ответьте на вопросы. Сформулируйте выводы и запишите их в тетрадь.
• Где можно обнаружить плесень мукора и пеницилла?
• Как можно приготовить их культуру?
• Чем отличается строение мукора и пеницилла?
• Чем отличается образование спор у мукора и пеницилла?
Выполнение работы
Для работы необходимо заранее приготовить культуры плесне​вых грибов и дрожжей. Их можно приготовить в классе вместе с уче​никами или, объяснив методику приготовления, дать как домашнее задание. Если учитель самостоятельно приготовил культуры плесе​ней и дрожжей, то перед началом работы нужно подробно расска​зать о методах получения этих грибов.
Чтобы получить культуру мукора, нужно взять кусочек хлеба, на​мочить его в теплой воде, а затем положить в тарелку или чашку Пет​ри на влажную фильтровальную бумагу. Подержав кусочек 2-3 мин на открытом воздухе (чтобы на его поверхность из воздуха попали споры грибов), накрывают заложенную культуру банкой или стака​ном и ставят в темное теплое место (25-27 °С). Гриб изучают через 4-7 дней после закладки культуры и следят за появлением на нем белого «пушка» и черных «головочек» (спорангиев). «Переросшую» культуру с большим числом спорангиев под микроскопом изучать трудно, так как весь препарат засыпан массой черных спор.
Пеницилл можно взять для изучения из плесени, появившейся самосевом на продуктах (кусочках хлеба, корках лимона, чае). Од​нако лучше провести посев со старой сизой пленки плесени. Для этого кусочки хлеба, увлажненные кипяченой водой или крепким сладким чаем, кладут на блюдце с влажной фильтровальной бума​гой, кисточкой или иглой переносят на них споры пенициллина,
накрывают стаканом или банкой и держат в теплом месте (25-27 °С Обычно уже через 2-3 дня на поверхности субстрата можно увидеть небольшие чисто-белые холмики, состоящие из мицелия и только что образовавшихся на нем кистевидных спорангиеносцев. При развитии большого количества спорангиеносцев поверхность субстрата становится сизовато-зеленой. Если для работы используется плесень, появившаяся самосевом, то в составе налета на субстрате иногда можно обнаружить и другой гриб - аспергилл (см. рис.).
Выводы
1. Грибница мукора состоит из неклеточных многоядерных ни​тей. Споры образуются внутри спорангиев.
2.  Грибница пеницилла (кистевика) состоит из нитей с перего​родками.
3.  Спорангии пеницилла по строению напоминают кисти. Спо​ры от кистей отделяются поочередно.
2-3 Дрожжи их строение и значение (2 часа).   (приложение 3)
5. КОМПЛЕКСНОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ ДРОЖЖЕЙ.

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 4
 Цель работы: познакомиться с органическим составом дрожжей, их морфологией,

                         размножением (почкованием), убедиться в наличии энергетического 

                         обмена у дрожжей.

Оборудование: пекарские дрожжи, 10% - ный раствор NаОН, 1% - ный раствор CuSO4,

                           НNO3 концентрированный, раствор йода концентрированный, спиртовой

                           раствор судана III, микроскоп, предметные стекла, спиртовка, пробирки 

Техника безопасности: работу проводить в фартуке, обращаться осторожно со стеклянной посудой. Будьте особенно осторожны при работе с химическими веществами, которые, попав на кожу, могут вызвать раздражение или испортить одежду. Никогда не использовать химические реактивы, не ознакомившись с инструкцией, как ими пользоваться. Будьте осторожны с нагревательными приборами. Бережно обращаться с микроскопом. Быть осторожным при работе с микропрепаратами, чтобы не раздавить стекло и не порезаться.
     I. ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ДРОЖЖЕЙ.

1.Определение содержания белков в дрожжах.

Количество белков в животных и растительных клетках различается: в животных клетках белков находится больше.  А какое содержание белков в клетках грибов? Если белка в них много, то это должна показать качественная реакция на белки. Для  обнаружения проводим биуретовую  реакцию. Сущность реакции заключается в том, что пептидные связи молекул белка в щелочном растворе в присутствии сульфата меди (II) образуют комплексы с атомами меди. Эти комплексы окрашены в фиолетовый цвет. Проводим опыт.

Опыт 1. В пробирку влили 2 мл суспензии дрожжей, добавили 1 – 2 мл щелочи и по                                                                                   

               каплям медный купорос. После каждой капли пробирку встряхивали. Появилось      

              фиолетовое окрашивание, значит, в дрожжах есть белки.

              Окраска осажденной суспензии интенсивная, это свидетельствует о том, что в              

              дрожжах содержание белков значительное.

Во втором опыте определяли относительное содержание белков в грибах вследствие денатурации белков (потеря белком его природных свойств). Денатурация сопровождается осаждением.

Опыт 2. Нагрели суспензию дрожжей в пробирке и довели до кипения. Появился осадок,                        
                 это тоже указывает на  наличие белков.

В следующем опыте проверяем есть ли в белках дрожжей ароматические аминокислоты. Ароматические аминокислоты: тирозин, триптофан, фенилаланин – содержат бензольные кольца. Эти аминокислоты незаменимые и встречаются в основном в животных тканях. И нам было очень интересно проверить этот факт, для этого я провел ксантопротеиновую реакцию, которая позволяет определить наличие этих аминокислот. 
Опыт 3. К 3 – 4 мл суспензии дрожжей прилили 1 мл концентрированной НNО3, раствор 

                осторожно нагрели. В процессе нагревания появился желтый осадок, после 

                   охлаждения в пробирку добавили  раствор NaOH до оранжевого  окрашивания.

ВЫВОД: Дрожжи богаты белками – в среднем около 45% сухого вещества. В состав белков входят как аминокислоты жирного ряда, так и ароматические аминокислоты, так как прошли цветовые реакции (см. стр. 5 – 6).
2.Содержание сложных углеводов в дрожжах.

       В растительных клетках запасается сложный углевод крахмал, а в животных клетках – гликоген. Наша задача -  определить какой  запасной углевод находится  в грибах.

Опыт 4. Нанесли  каплю суспензии на предметное стекло. Для этого сделали мазок 

                покровным стеклом, подсушили на воздухе и окрасили концентрированным

                раствором йода, появилось красно – бурое пятно.

ВЫВОД: Основным запасным углеводом дрожжевой клетки является гликоген, это 

                 подтвердила качественная реакция (см. стр. 5 – 6)
3. Содержание в дрожжах жиров.
Жиры как органические вещества находятся главным образом в запасающих тканях и органах растений и животных. Наша задача доказать наличие жиров в дрожжах.  Для этого проводим опыт.

Опыт 5. Готовим временный микропрепарат дрожжей. На покровное стекло наносим

                маленькую  каплю суспензии дрожжей, делаем мазок, подсушиваем и вносим 

                каплю красителя – судана Ш (этот краситель – качественный реактив на жиры).

                Подсушиваем препарат и рассматриваем на малом увеличении. Находим участок

                где клетки лежат не густо и видим, что капли жира есть, так как они окрасились

               в оранжево – красный цвет (цитоплазма клетки остается бесцветной).  

ВЫВОД: Этот опыт показал, что в клетках дрожжей есть жир. Жир является запасным веществом дрожжей и находится главным образом в цитоплазме. Содержание жира в дрожжах нормально составляет от 2 до 5% сухого вещества, но в старых упитанных дрожжах оно достигает 10 – 20% (см. стр. 5 – 6)

            II. Организация дрожжей и их размножение.
Опыт 6. Для исследования взял каплю суспензии «поднимающихся» дрожжей: сначала их      

               рассмотрел на малом увеличении; нашел участок, где клетки лежат не густо, и     

               перевел на большое увеличение: х20, х40. Рассматривая микропрепарат, нашли  

               разные штаммы дрожжей, отличающиеся видом клеток и зарисовали их (рис.2).
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            ВЫВОД:  В пекарских дрожжах обычно присутствуют две расы: одна представлена округло – эллипсовидными клетками (а), быстро разъединяющимися при почковании; другая – удлиненно – цилиндрическими (б), образующими при почковании кустики. Форма дрожжевой клетки в значительной степени зависит от способа вегетативного размножения. Оно может происходить путем почкования. При почковании возникают круглые, яйцевидные или овальные клетки.  Почкование – наиболее характерный и широко распространенный у дрожжей способ вегетативного размножения. Начинается почкование с появления на поверхности клетки небольшого сферического выроста, который увеличивается в размерах и как бы «отшнуровывается» от материнской клетки, оставляя на ней шрам, или почечный рубец.

     Одна клетка может иметь до 3 – 4 десятков почечных рубцов,  по числу дочерних клеток. На вновь образовавшейся молодой клетке сохраняется шрам рождения, менее заметный, чем почечный рубец. Первая почка на новой клетке появляется на противоположном полюсе от шрама рождения. Почки у многих видов и родов дрожжей возникают неупорядоченно, т.е. на любой части поверхности клетки, по одной или по две  и более одновременно. (Смотреть приложение 2)

                           III. Обмен веществ и энергии.
Опыт 7. Чтобы посмотреть, как протекает обмен веществ в дрожжах, берем  колбу 

                с сахаристой жидкостью  при температуре около 40º С, вносим дрожжи и      

                наблюдаем процесс  активного пенообразования на поверхности раствора. 

               При этом выделяется газ, для доказательства, что данный газ является    

              углекислым газом, подносим тлеющую лучинку – она потухла, значит наши 

               предположения верны.

ВЫВОД: Для своего развития, роста и размножения дрожжевая клетка также как и другие живые клетки, нуждается в веществах, необходимых для её жизнедеятельности. Основными процессами, характеризующими жизнедеятельность дрожжей, является ассимиляция и диссимиляция. При ассимиляции живой организм принимает питательные вещества и перерабатывает их в вещества, используемые для синтеза. Диссимиляция в противоположность ассимиляции представляет собой процесс преобразования и распада веществ в организме, который сопровождается выделением энергии. Эта энергия используется в процессах синтеза и для поддержания жизни организма.

          Дрожжи, развиваясь в сахарсодержащих питательных средах без доступа воздуха, осуществляют сбраживание глюкозы, давая этиловый спирт и углекислый газ, при этом нужно поддерживать температуру около 40º С, при повышении температуры выше 40º С рост прекращается и дрожжи отмирают, но низкие температуры дрожжи переносят хорошо, хотя размножение их приостанавливается (дрожжи не погибают даже при минус 180º С, жидкий воздух). При высокой концентрации сахара в среде жизнедеятельность дрожжей прекращается, так как при этом увеличивается осмотическое давление, при определенном значении которого наступает плазмолиз дрожжевых клеток. Плазмолизом называется сжатие клетки с последующим отслоением цитоплазмы (протоплазмы) от клеточной оболочки вследствие обезвоживания клетки и связанного с этим резкого падения давления клеточного сока. Величина предельной концентрации сахара для различных рас дрожжей неодинакова.

        При доступе воздуха протекает процесс аэробного дыхания дрожжей, который сопровождается полным окислением сахара до СО2 и воды. Оба процесса являются экзотермическими, т.е избыток энергии, не израсходованной на синтетические процессы, выделяется в виде тепла.

        При анаэробном превращении глюкозы в дрожжевой клетке (спиртовое брожение) выделяется энергия, в 22 раза меньше, чем при полном окислении, так как в спирте удерживается значительная часть энергии.

       Сбраживание глюкозы дрожжами – анаэробный процесс, хотя сами дрожжи – аэробные организмы. В анаэробных условиях брожение протекает очень интенсивно, но роста дрожжей почти не наблюдается. При доступе воздуха брожение ослабевает и на смену приходит более или менее выраженное дыхание. Аэрация уменьшает потребление глюкозы, а также образование этанола и углекислого газа, но обеспечивает возможность роста дрожжей.

          Приток воздуха к сбраживаемой среде приводит почти к прекращению спиртового брожения. При этом дрожжи получают необходимую для их развития и жизнедеятельности энергию путем аэробного дыхания, тратя сахар значительно экономнее, чем в анаэробных условиях (при спиртовом брожении).

Модуль III.  Итоговое занятие (1 час). Заслуш
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3 Васильева З.В., Кириллова Г.А. Лабораторные работы по микробиологии. М 1979

4 Горленко М.В. Жизнь растений. Том 2 Грибы. М Просвещение 1976

5 Емцев В.Т., Шильникова В.К. Микробиология М. 1990.

6 Кучеренко Н.Е. и др. Биохимия. Практикум. М. 1988

7 Мальцев П.М. Технология бродильных производств. М. Пищевая промышленность 

                                                                                                                           1980.

8.   Шорина Н.И., Пятунина С.К., Ключникова Н.М. Биология. Практикум по ботанике. 

       6-7 классы. М. Изд-во НЦ ЭНАС 2003г.

Для учащихся:

1 Воротников А.А.  Биология и анатомия. Универсальная энциклопедия школьника. Минск ТОО «ХАРВЕСТ» 1996г.
2 Горленко М.В. Жизнь растений. Том 2 Грибы. М. Просвещение 1976г.

3 Медников Б.М. Биология: Формы и уровни жизни. М. Просвещение 1994г.
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