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Abstrakt

Péstovali jsme plisné v prihlednych miskach. Dali jsme do nich plesnivy
chleba, slupku z pomerance, salam, vyvar, vodu s cukrem a soli a
Zelatinu. V miskach vyrostly chlupaté bilé, zelenoSedé a modrozelené
plisné. Prohlédli jsme si je okem i mikroskopem. Zjistili jsme, Ze plisnim
se dafi v teple, vlhku a tmé, s malem ¢Eerstvého vzduchu a s organickym

materidlem, ktery jim slouZi jako Zivna puda.

1. Uvod

Plisen je skupina mikroskopickych hub. Tvofi viditelny
povlak na povrchu materidlG a Sifi se lehkymi vytrusy
(spory) ve vzduchu. Zndme mnoho druht, napfiklad
Aspergillus, Penicillium, Cladosporium, Stachybotrys,
Alternaria, Mucor, Acremonium, Scopulariopsis a
Gliocladium. Mucor se vyskytuje na chlebu a ovoci,
Aspergillus je ¢astd domaci plisen.

Plisnim se dafi v prostredi, které jim ddva vlhkost,
vhodné teplo, tmu a Ziviny. Vétsiné plisni vyhovuji
teploty 20 az 25 °C, ale nékteré dokazou rust i v
lednici. Nedostatecné vétrani udrzuje vlhkost na
jednom misté a usnadnuje uchyceni spor.

Péstovani plisni je jako konicek nebo domadci
experiment fascinujici zplsob, jak pozorovat
mikrosvét. My jsme chtéli zjistit, na ¢em plisné rostou
a jak vypadaji.

2. Experiment

Co jsme potiebovali: petriho misky, Zelatinu, Ziviny
pro plisen — tepld voda s cukrem nebo vyvar, lepici
pasku.

Co jsme testovali: chléb, slupku z pomerance, fuet
saldm. Do misek jsme dali slupku pomerance, chleba a
vyvar s vodou, cukrem, soli a Zelatinou. Misky jsme
zalepili lepici paskou a nechali tyden ve skfini.

Obr.1: Vlevo: Plisné na fuetu a chlebu. Vpravo: Pomeranc.

Co jsme vidéli:

V jedné misce rostla bilda chlupata plisen a
vedle ni zelenoSedd kolonie na oranZovém
kousku slupky.

V dalsi misce byla velkd zelend az
modrozelena plisel a bilé chmyfi podobné
vaté.

Pod mikroskopem mély kolonie zelenou,
Sedou, bilou i ¢ernohnédou ¢ast. Povrch byl
zrnity.

Na pomeranéi bylo kruhové
modrozeleny stfed a bily okraj.

ohnisko:



Obr.2: Plisné na pomeranci, vlevo susené drozdi

Co to muze byt:

Penicillium (Stétickovec) tvori casto
modrozelené nebo Sedozelené praskovité
povlaky s bilym okrajem.

Aspergillus (kropidlak) tvofi zelené, Zluté nebo
tmavé kolonie s hustym podhoubim.

Mucor nebo Rhizopus (hlavickové plisné) maji
spiSe vysoky, vatovity bily az Sedy povlak.

Podle porovnani sobrazky na internetu jsme nasli
Penicillium camemberti a Penicillium roqueforti.

Obr.3: Plisné na pomerandi.

3. Zaveér

Plisné se nam v miskach dafilo vypéstovat v nékolika
barvach a podobach. Potvrdilo se, Ze potiebuji teplo,
vlhkost, tmu a Ziviny.

Plisné nejlépe rostou pfi teplotach 20 az 25 °C.
V domacnosti je idealni vihkost vzduchu 40 az
60 %. Jakmile je dlouhodobé nad 60 %, hrozi
vznik plisni. Plisnim se dafti nejvic nad 60 az 70
%.

Jidlo v lednici obvykle za¢ne plesnivét nebo se
kazit po 3 az 5 dnech. Zdlezi na druhu
potraviny a teploté lednice, kterd ma byt
kolem 4 °C.

Obr.4: 100 x zvétseny detail z mikroskopu.
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