ZŠ s MŠ M.Hamuljaka, č. 141, 029 64 Oravská Jasenica

Metodický list
Pozorovanie pučania kvasinky a výtrusnice plesne hlavičkatej
Cieľ: Aktivita je zameraná na pozorovanie jednobunkových a mnohobunkových húb, ktoré majú určitú súvislosť s chlebom. 

1. Pozorovanie kvasiniek, ich spôsob rozmnožovania, za akých okolností k nemu dochádza a kde sa tento proces využíva 

2. pleseň hlavičkatú a papleseň štetkovitú, stavbu tela, spôsob rozmnožovania, ako si vypestovať pleseň, ako správne uskladňovať potraviny 
Pomôcky: mikroskop, potreby na mikroskopovanie, kadička, pekárenské kvasnice, cukor, kvapkadlo, chlieb s bielou plesňou

Príprava:
Čo sú kvasinky?

Kvasinky sú mikroskopické jednobunkové huby. Žijú v pôde, na plodoch, na tele aj vnútri tela rastlín, živočíchov a človeka. Už pomenovanie „kvasinky“ ukazuje na ich vzťah ku kvasným procesom. Kvasenie patrí k rozkladným procesom a kvasinky sú podobne ako baktérie rozkladači (reducenty). Najčastejšie vyvolávajú alkoholové kvasenie cukrových roztokov za vzniku oxidu uhličitého a alkoholu. Kvasinky sa rýchlo rozmnožujú pučaním. Kvasinky sa používajú už po tisícročia pri výrobe chleba a alkoholických nápojov.

Kvasnice (droždie) je zmes kvasiniek (najčastejšie pivných) a muky. Ak rozmiešame kvasnice vo vode alebo v mlieku a pridáme cukor, začnú sa rýchlo rozmnožovať. Začnú štiepiť cukry, uvoľňuje sa oxid uhličitý (ako pri dýchaní), zväčšuje sa objem cesta, vznikajú v ňom dutinky, ktoré môžeme pozorovať po upečení:

C6H12O6 → 2CH3CH2OH + 2CO2 

cukr (glukóza) → alkohol (ethanol) + oxid uhličitý

 Kvasenie bolo známe už v starom Babylone v období 6000 – 4000 rokov pred naším letopočtom, kedy sa zo skvaseného odvaru z naklíčeného obilia pripravoval nápoj, ktorý sa dá považovať za predchodcu piva.
V polovici 19. storočia vznikol droždiarenský priemyselHolandsku. Predtým bolo niekoľko pokusov o priemyselnú výrobu v . Najskôr bolo droždie predávané v tekutej forme, neskôr sa prešlo k lisovanému droždiu.

Prvoradý význam majú dnes v kvasnom priemysle pri výrobe liehu, piva, vína, pekárskeho droždia a tiež niektorých mliečnych nápojov. Majú bohatý obsah dobre stráviteľných bielkovín (okolo 40 percent), cukrov a hlavne komplexu vitamínu B, čo platí zvlášť pre pivovarské kvasinky. Tie sa využívajú aj pri liečbe nervových ochorení, pri zápalových kožných chorobách, pri poruchách tráviaceho traktu a pečeňových chorobách. Vedľa prevažujúceho pozitívneho významu existuje aj negatívny vplyv kvasiniek patogénnych, či nevhodný výskyt kvasiniek čoby škodlivého kontaminantu vo výrobnom procese.

Papleseň štetkovitá 
 

Papleseň štetkovitá je jednoduchá huba, ktorá vytvára zelenkavé povlaky na nevhodne uskladnených potravinách. Môžeme ju vidieť na chlebe, pečive, ovocí, zaváraninách, atď.

 

Papleseň štetkovitá sa používa aj pri výrobe antibiotík, pretože ničí baktérie, ktoré spôsobujú ochorenia. 

 


 

Pleseň na chlebe

 

 

Pleseň hlavičkatá
 

Pleseň hlavičkatá je jednoduchá huba, ktorá vytvára biele povlaky na potravinách, napríklad na zelenine a ovocí. 

 

Niektoré huby spôsobujú človeku a iným živočíchom rôzne ochorenia, napríklad plesňové ochorenia kože.





 

Pleseň hlavičkatá – na vláknitých chumáčikoch vyrastajú guľovité výtrusnice

Postup 1:

             1. V skúmavke zmiešame malé množstvo pekárenských kvasníc, cukor a vlažnú vodu.

             2. Keď sa vytvorí na povrchu suspenzie pena, preneste kvapku suspenzie do vody na podložné sklíčko.

             3. Pozorujte pri maximálnom zväčšení a  zakreslite.

Otázky: Aký majú tvar kvasinky?

             Ako sa kvasinky rozmnožujú?.

              Napíšte zaradenie kvasiniek do systému húb.

              Čo spôsobujú kvasinky?

Postup 2:
           1. Pomocou preparačnej ihly preneste časť podhubia plesne hlavičkatej na podložné sklíčko do kvapky vody.

           2. Prikryte krycím sklíčkom a pozorujte pri zväčšení cca 100x.

           3. Pozorovaný objekt zakreslite.

Otázky: Popíšte stavbu plesne hlavičkatej a vyznačte aj časti výtrusnice.

              Napíšte zaradenie plesne hlavičkatej do systému húb.

              Čo spôsobuje pleseň hlavičkatá?
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Zhrnutie:

Žiaci sa naučia informácie o hubách bez plodníc a ich spojitosť s chlebom, životné podmienky, spôsob rozmnožovania, stavbu tela.

