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Введение 

 «Чайный гриб - один из древнейших организмов, используемых человеком. Возможно, его выращивали еще в Древней Греции, первое документальное упоминание о нем относится к 220 году до нашей эры. В Россию он был завезен так же, как трофей участниками русско-японской войны  и уже из нашей страны в начале 20-го века распространился по всей Европе.  К 1940 году чайный гриб уже был практически в каждом доме. К сожалению, во время Великой Отечественной войны гриб исчез из нашей страны. Это объясняется тем, что в то время в стране был голод, и продукты, особенно сахар, трудно было достать. А без сахара приготовить грибной настой невозможно. За свое сходство с медузой организм, плавающий на поверхности жидкости, назвали «медузомицетом». Ничего общего с медузой он, конечно, не имеет. Более того, это и не гриб вообще, а симбиоз уксуснокислых бактерий и нескольких видов дрожжей. В России «медузомицет» изучали с конца XIX века, причем исследовали как состав гриба, так и целебные свойства его настоя»(8)

Цель. Изучить особенности чайного гриба
Задачи: 1.познакомиться с литературой о чайных грибах, с их эколого-биологическими особенностями и влиянием на организм человека; 2.научиться выращивать и наблюдать за ростом грибов в различных условиях  окружающей среды; 3.рассмотреть строение грибов под микроскопом; 
4.научиться использовать  лабораторию «Архимед» и  изучить влияние грибов на кислотность среды 
Объект исследования - чайный гриб. Предмет исследования. Особенности выращивания чайного гриба в разных условиях.
Актуальность. Чайный гриб используются для приготовления напитков, поэтому необходимо знать его  эколого-биологические особенности и особенности  действия на состав напитка и организм человека
Гипотеза. Чайный гриб – объект для исследования и использования человеком
Практическая значимость. Чайный гриб - один из древнейших организмов, используемых человеком. Напиток из чайного гриба имеет много полезных свойств и поэтому необходимо знать особенности этого гриба.
Методика исследований: 1.Определение кислотности раствора. Используется лаборатория «Архимед» с датчиком для определения кислотности растворов. Датчики опускается в исследуемую жидкость, фиксируется уровень кислотности раствора.
2.Окрашивание микроскопических препаратов грибов. «Раствор Люголя применяют в том случае, когда требуется выявление деталей строения. Каплю раствора люголя вводят в препарат, в результате чего клеточные стенки окрашиваются в бурый цвет»(2)

Оборудование: 1.цифровой и световой микроскопы; 2.предметные и покровные стекла; 3.пинцет; 4.раствор люголя; 5.цифровая лаборатория «Архимед» (Nova); 6.Датчик кислотности; 7.компьютер; 8. стаканы 
Глава 1. Обзор литературы
1.1 Происхождение и строение  чайного гриба
«Зооглея — так называют живой организм, образованный симбиозом, то есть совместным существованием двух организмов: дрожжевого гриба с уксуснокислой бактерией. К зооглеям относят чайный гриб, кефирный гриб и японский рис. Самым распространенным зооглеем в нашей стране является чайный гриб.»(8). «Естественные места обитания чайного гриба так и не удалось обнаружить. Поскольку в простой воде гриб жить не может, ученые предположили, что он появился в каком-то водоеме, и развился гриб благодаря особым водорослям, придающим воде сходство с химическим составом чая. А вот в Мексике чайный гриб растят в искусственных прудиках, щедрой рукой добавляя в них мелко нарезанный инжир. В этом случае средой обитания и развития служит обычный забродивший сок.
Есть предположение, что китайцы первыми начали использовать чайный гриб еще в III веке до нашей эры. Из Китая гриб попал в Японию, затем в Корею. В России он появился лишь в середине XIX века.

Сначала гриб использовали только для приготовления чайного кваса – он прекрасно утолял жажду. Затем началось изучение его лечебных свойств.

Полное научное описание чайного гриба в 1913 году дал немецкий миколог Ханс Линдау. Гриб был назван медузомицетом за внешнее сходство с медузой. Дрожжевые грибы и уксуснокислые бактерии вместе создают огромную колонию желтовато-коричневого цвета. Нижняя часть – ростковая зона с множеством свисающих вниз нитей, верхняя – блестящая и плотная. В нижней части и происходит взаимодействие сахарного раствора и чайной заварки, в результате которого и рождается целебный напиток – настоящий кладезь полезных веществ.»(6). «Чайный гриб представляет собой симбиоз уксуснокислых бактерий (чаще всего – Acetobacter xylinum) и дрожжеподобных грибков (Saccharomycodes  ludwigii), которые объединены в колонию. Превращения жидкой среды, в которую помещено тело гриба, во вкусный и полезный напиток, обусловлено комбинированным брожением, происходящим в жидкости, – спиртовым и уксуснокислым» (5).
1.2. Выращивание чайного гриба и уход за ним

«Гриб довольно живуч, но и для него нужны определенные условия. В первую очередь ему необходим кислород – поэтому прозрачную посуду, где будет жить ваш гриб, нужно накрывать не крышкой, а марлей. Посуда (обычно это двух – или трехлитровая банка) должна хорошо пропускать свет, но нельзя держать ее под прямыми солнечными лучами, лучше поставить в тень. Лучше иметь сразу две емкости: в одной будет обитать ваш гриб, в другую можно сливать готовый напиток. От большого гриба нужно осторожно отделить дочернюю пленку и переложить его в чистую банку, аккуратно залив теплой водой. После этого прикрываем горлышко банки чистой марлей и оставляем на сутки при комнатной температуре. Помните: ни в коем случае нельзя закрывать гриб полиэтиленовой крышкой! Нельзя и отщипывать от гриба кусочки – так вы его травмируете, и он будет болеть.

На дне прежнего обиталища гриба останется слоистая дочерняя пленка. Ее следует аккуратно залить теплой водой, накрыть чистой марлей и оставить при комнатной температyре на сутки. В последующие несколько суток на этой пленке образуются бело-серые выпуклые колонии с ровными краями. Затем эти колонии постепенно сольются в одну большую и образуют толстyю кожистую пленку. Пленка начнет разрастаться, и через две-три недели ее толщина уже будет составлять примерно 10–12 мм. Чайный гриб лучше всего растет и развивается в 10 %-ном сахарном растворе с добавлением настоя чая. Раствор с чаем готовят следующим образом: уже использованную для приготовления обычного чая заварку еще раз заливают кипятком, слегка охлаждают и процеживают через чайное ситечко, чтобы в жидкости не осталось плавающих листьев. Затем 1 л такой воды слегка подогревается. Делается это для того, чтобы в воде было легче растворить 100–150 г сахара. Нельзя, чтобы сахар лежал на дне банки или был растворен не полностью. Когда подслащенная вода остынет, ее доливают в банку, где уже находится гриб. Ни в коем случае нельзя насыпать сахар прямо в банку на гриб, как делают многие. Сахар в нерастворенном виде способен нанести ему вред, оставить ожоги. Настой должен иметь приятный слегка кислый вкус, не вызывать сильного пощипывания языка и не раздражать слизистую рта. Уже на 7 – 10-й день от начала процесса вы смело можете начинать дегустацию чайного гриба, выпивая в день по 2–3 стакана.

Когда ваш гриб изрядно разрастется (станет многослойным), его можно аккуратно отслаивать и, промыв отделенный слой холодной кипяченой водой и пересадив его в другyю банку с питательным раствором, продолжать культивирование гриба. Подкармливать гриб надо регyлярно (не реже одного раза в 2–3 дня) слабым настоем чая с десятипроцентным содержанием сахара.Кроме того, раз в две-три недели гриб нужно «купать» в прохладной кипяченой воде. Затем поместить обратно в настой. Любой настой „чайного“ гриба (из чая, кофе, муки) следует менять каждые 5–6 дней зимой и через 2–4 дня летом. Для приготовления настоя из „чайного“ гриба можно использовать не только чай, но и кофе, гороховую и соевую муку. Чтобы приготовить кофейный напиток вам понадобиться литр кипяченной воды, 1 столовая ложка растворимого кофе и сахар по вкусу. В горячей воде растворите кофе, охладите до комнатной температуры и добавьте сахар по вкусу, тщательно размешайте и поместите в раствор гриб.»(6)

«Не рекомендуется также употреблять перестоявший настой „чайного гриба“, так как в нем развиваются вредные для организма человека бактерии.

Прямые лучи солнца и холод замедляют рост „чайного“ гриба и в нем могут завестись сине-зеленые водоросли, которые очень вредны для него и человека, поэтому его лучше не ставить на окно. Оптимальная температура для гриба составляет 25 градусов. Поскольку это живой организм, то он нуждается в кислороде и те, кто держат гриб под полиэтиленовой крышкой, совершают большую ошибку. От недостатка кислорода в „чайном“ грибе появляются вредные бактерии, под воздействием которых он погибает. Чтобы не допустить этого, банку, в которой живет гриб, нужно прикрывать сухой марлей.»(7)

«Бытовой опыт культивирования медузомицета показывает, что этот организм легко приспосабливается к изменению внешних условий. Он неприхотлив, выдерживает довольно широкий диапазон температур, усваивает самые разные сахара. Гриб лучше держать подальше от окна, так как холод и прямой свет тормозят его развитие. Банку с чайным грибом не закупоривают герметично, ее просто покрывают чистой салфеткой, чтобы не попадала пыль. Добавлять надо обязательно кипяченую воду с уже растворенным в ней сахаром: в сырой воде много растворимых солей кальция (солей жесткости воды), которые образуют с глюконовой кислотой глюконат кальция, выпадающий в осадок. Нельзя и сыпать сахар на гриб — это вызывает ожоги на его теле в виде бурых пятен. Угнетает его и слишком крепкий чай.»(8)   

1.3.Влияние  чайного гриба на организм человека 

«Настой гриба - ароматный кисло-сладкий слабоалкогольный газированный напиток, он хорошо освежает и утоляет жажду. Вкус его зависит от продолжительности нахождения в нем гриба.»(8)
«Превращения жидкой среды, в которую помещено тело гриба, во вкусный и полезный напиток, обусловлено комбинированным брожением, происходящим в жидкости, – спиртовым и уксуснокислым. Результатом этих процессов становится образование в смеси заваренного чая и сахара, спирта и углекислоты (под действием дрожжей), уксусной и некоторых других кислот (образуемых в процессе жизнедеятельности бактерий).Питательная жидкость превращается в газированный напиток, кисло-сладкий вкус которого напоминает»(5).  «В нем содержится еще более трехсот различных веществ – углеводы, белки, микроэлементы, витамины С, В1, В2, В3, В5, P, K, до 20–25 процентов дубильных веществ и эфирные масла, создающие аромат.»(6)
«Химический состав напитка, получаемого при помощи чайного гриба, довольно сложен, в него входят: 1.органические кислоты: яблочная, молочная, уксусная, глюконовая, лимонная, щавелевая, пировиноградная, фосфорная, 2.витамин С, витамины группы В,витамин D; 3.ферменты; 4.липиды;5. этиловый спирт»(9).  Напиток из чайного гриба используются при лечении малокровия, гриппа и простудных заболеваний, заболеваний сосудов.»(5)«В целом взаимодействие всего химического состава чайного гриба и образует чайный квас, уникальный природный антибиотик, лишенный побочных эффектов антибиотиков искусственных.Во время исследований было установлено, что чайный квас обладает противомикробным действием. Он улучшает деятельность желудочно-кишечного тракта, нормализует кислотность желудка, быстро излечивает от кишечных инфекций, в том числе от дизентерии. Не стоит забывать и о свойствах самого чая. Чай имеет также определенный химический состав и оказывает определенное  воздействие на организм человека.»(6)
Глава 2. Практическая часть

2.1 Выращивание грибов и влияние экологических условий на их рост 

Для  нашего эксперимента было взято 3 приблизительно одинаковых  фрагмента тела гриба, которые были помещены в различные питательные среды:

Фрагмент №1 находился в сладком растворе черного чая;

Фрагмент №2 – в сладком растворе зеленого чая;

Фрагмент №3 – в сладком растворе кофе.

Контрольный вариант находился в школе и такие же образцы находились у учащихся дома
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Каждую неделю проводились наблюдения за объектами и результаты фиксировались в таблице:

	Дата  измере

ния
	Температура в помещении, где находятся  банки с грибами
	 Р а з м е р     г р и б а  (толщина)        в   мм   

	
	
	Банка№1-черный чай
	Банка №2

зеленый чай
	Банка №3 – кофе

	12.09.13
	24
	3 мм
	3 мм
	3 мм

	21.09.13
	24
	4 мм
	4 мм
	5 мм

	5.10.13
	25
	4,5 мм
	5 мм
	5,5 мм

	12.10.13
	26
	5 мм
	5, 5 мм
	6 мм

	19.10.13
	25
	5 мм
	6 мм
	7 мм

	26.10.13
	25
	6 мм 
	7 мм
	8 мм


 
В результате эксперимента за полтора месяца гриб увеличился в 2 раза, а в кофе вырос почти в 3 раза, через месяц после начала эксперимента гриб стал многослойным. Некоторые участники эксперимента пересадили гриб в банку большего объема и он быстро занял в диаметре объем банки. «Рост чайного гриба ограничивается только объемом предоставленной ему посуды, поэтому он может увеличивать свои размеры до весьма значительных. Используемые в промышленности чайные грибы имеют тело весом до 1 центнера.»(5).

2.2  Изучение строения грибов под микроскопом      
 В изученной литературе мы не нашли фотографий или рисунков чайного гриба под микроскопом и решили сделать свои. Для рассматривания под микроскопом было приготовлено несколько микропрепаратов, которые были изучены с помощью цифрового микроскопа при увеличении в 10 и в 60 раз.
Окрашивание микроскопических препаратов грибов проводилось с помощью 1-2 капель  раствора  Люголя, который окрашивает клеточные стенки грибов в бурый цвет.

Фотографии чайного гриба с помощью цифрового микроскопа:

	Препарат №1. Увеличение 10-кратное
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	Препарат №2. Увеличение 60-кратное
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Результаты изучения строения чайного гриба с помощью цифрового микроскопа.   Чаще всего клетки гриба имеют вид вытянутых нитей, между ними находятся зернистые образования, похожие на крупинки, возможно, это  и есть клетки бактерий. 
     2.3 Влияние грибов на окружающую среду и изучение ее кислотности 
С помощью лаборатории «Архимед» и датчика определения кислотности водных растворов были проведены замеры и заполнена таблица:    
	Среда обитания гриба
	Первоначальный раствор до посадки гриба
	Через 3 дня после 

посадки гриба
	Через неделю после посадки гриба

	Чай черный
	8,6
	8,1
	8,0

	Чай зеленый
	8,3
	7,9
	7,7

	кофе
	8,0
	7,9
	7,7


Чистая  вода имела показатель – от 8,1 до 8,6
Результаты. Под действием чайной заварки, кофе  и сахара происходит изменение кислотности водного раствора (исключением оказался черный чай). Чем дольше в растворе находится чайный гриб, тем сильнее изменяется кислотность среды и в экспериментах она становилась ближе к нейтральной. Больше всех изменения происходят в среде, которая сделана на основе кофе.

«По своей реакции растворы могут быть кислыми, основными и нейтральными. Кислотность определяется концентрацией ионов водорода.  Нейтральная реакция жидкости  равна - 7,0, кислая реакция -  ≤7,0 и основная  - ≥ 7,0. В клетках организма среда слабо щелочная,  среда  в желудке – кислая, а в кишечнике слабо щелочная»(5). «Организм человека поддерживает строго определенный среды. При нарушении баланса могут возникнуть различные нарушения»(2). «Человеку следует следить за тем, какие продукты от употребляет. Злоупотребление продуктами с кислым показателем рН 1,9-6,9 или повышающих кислотность (мясо, рыба, хлеб и макароны, твердые сыры, сладкое, кофе)» (4). 
Заключение и выводы     
В своей работе мы изучили  особенности чайного гриба. Для этого познакомились  с литературой о чайных грибах, с их эколого-биологическими особенностями и влиянием на организм человека. Все участники эксперимента вырастили чайный гриб и в течение полутора месяца наблюдали  за ростом грибов в различных условиях  окружающей среды. Для этого в ходе  эксперимента было выращено 3 культуры гриба в разных питательных средах: в черном чае, зеленом чае, в растворимом кофе. Лучше рост происходил в растворимом кофе, размер гриба быстро увеличивался почти в 3 раза, в чае гриб увеличился в 2 раза за время эксперимента. Экспериментальные образцы находились при температуре 24-26 градусов, т.е. в благоприятных  для роста гриба условиях.
Для изучения гриба под микроскопом был сделан срез, приготовлен микропрепарат, окрашен с помощью красителя и рассмотрен под микроскопом световым микроскопом, с помощью цифрового микроскопа сделаны фотографии микропрепарата гриба.

Мы познакомились с работой лаборатории «Архимед» и попытались  изучить влияние грибов на кислотность среды. Для этого с помощью датчиков сделали замеры кислотности питательных сред, в которые помещали гриб  и после того как гриб прожил в этой среде 3 дня и  1 неделю.  Обнаружили, что под действием чайной заварки, кофе  и сахара происходит изменение кислотности водного раствора(исключением оказался черный чай). Чем дольше в растворе находится чайный гриб, тем сильнее изменяется кислотность среды и в экспериментах она становилась ближе к нейтральной. Больше всех изменения происходят в среде, которая сделана на основе кофе
Учитывая литературную информацию о полезных свойствах чайного гриба, можно использовать этот гриб для приготовления различных напитков. Хотя напитки человек должен использовать в своей жизни разнообразные, так же как и питание должно быть разнообразным. Тем более до конца все свойства гриба еще не изучены, например, «в 1957 году сотрудники Ереванского зооветеринарного института выделили из настоя антибиотики широкого спектра действия. Сейчас исследователи думают над тем, как усовершенствовать чайный гриб. Для этого надо научиться управлять его обменом веществ, чтобы он усиленно синтезировал антибиотики и другие, полезные для человека вещества»(7). 
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