
   

 

   

 

Министерство образования и науки Карачаево-Черкесской Республики Республиканское 

государственное бюджетное учреждение дополнительного профессионального образования 

«Карачаево-Черкесский республиканский институт повышения квалификации работников 

образования» 

   ПРОЕКТНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ РАБОТА  

на тему: Органические яды в продуктах питания и противоядия.  

для участия в региональном конкурсе проектных и исследовательских работ школьников 

«Мир глазами учеников - исследователей» 

Ф. И. О. участника: Болурова Заира Рашитовна 

Ф. И. О. научного руководителя: Хубиева Полина Азретовна  

Направление исследования: Естественно научное 

Тип проекта: Научно исследовательский  

Образовательная организация: МБОУ «СОШ с.Чапаевское им. Хачирова И.А» 

Дата подачи: _27.03.2025г.__________________ 

Ф. И. О. члена конкурсной комиссии,  

рецензировавшего работу: ______________________________________________(подпись)(дата) 

Заключение о работе: ____________________________________________________________ 

(рекомендуется к участию / не рекомендуется к участию) 

Оценка работы: _________________________________________________________________ 

(количество набранных баллов) 

Председатель экспертной комиссии: _________________________________ (подпись)(дата)   



   

 

 2  

 

СОДЕРЖАНИЕ  

Введение……………………................................................................................................ 3. 

Глава1.Теоретическое обоснование темы 

1.1 Исследовать виды органических ядов, которые могут присутствовать в привычных 

продуктах питания. ……………………………………..........................................................5 

1.2..Анализ механизмы действия этих ядов на организм человека. ....................................6 

1.3   Методы выявления и предотвращения попадания ядов в пищу.................................. .10. 

Глава 2.Практическое обоснование темы 

2.1.Изучение существующие противоядия и их эффективность. ........................................ 11. 

2.2.Эксперимент. Рекомендации по безопасному употреблению продуктов питания.........12 

Заключение………………….........................................................................................................14.  

Список используемой литературы……………….................................................................…. 14. 

  



   

 

 3  

 

Введение 

АКТУАЛЬНОСТЬ ДАННОЙ ТЕМЫ.  

Тема "Органические яды: в продуктах питания и противоядия" актуальна, поскольку 

безопасность продуктов напрямую влияет н здоровье человека. Многие люди не знают о 

наличии токсинов в повседневных продуктах, а также о способах нейтрализации. 

Исследование этих ядов помогает выявить потенциальные риски, а изучение противоядий - 

снизить их негативные воздействия. Осведомлённость в этом вопросе позволит людям 

избежать пищевых отравлений и правильно выбирать, хранить и готовить продукты, тем 

самым снижая угрозу для здоровья. 

ЦЕЛЬ ПРОЕКТА: Изучение органических ядов, содержащихся в продуктах питания, их 

выявление на организм человека и исследование существующих противоядий. 

ЗАДАЧИ ПРОЕКТА: 

Задача №1. Исследовать виды органических ядов, которые могут присутствовать в привычных 

продуктах питания.  

Задача № 2. Проанализировать механизмы действия этих ядов на организм человека.  

Задача №3. Рассмотреть методы выявления и предотвращения попадания ядов в пищу.  

Задача № 4. Изучить существующие противоядия и их эффективность.  

Задача № 5. Подготовить рекомендации по безопасному употреблению продуктов питания. 
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ГИПОТЕЗА  

Некоторые продукты питания могут содержать природные токсины, такие как афлатоксины в 

злаках и орехах, соланин в картофеле, а также токсичные соединения, накапливающиеся в 

морепродуктах. Эти вещества способны вызывать отравления, поражение внутренних органов 

и другие негативные последствия для здоровья, особенно при регулярном для здоровья, 

особенно при регулярном употреблении в значительных количествах. Однако если тщательно 

изучить происхождение на организм и условия, при которых их концетрация становится 

опасной, то можно разработать эффективные рекомендации по безопасному употреблению 

продуктов. Это позволит снизить вероятность их негативного влияния, повысить 

осведомлённость потребителей и сформировать культура осознанного питая, направленную 

на сохранение здоровья.  

ОБЪЕКТ РАБОТЫ 

Объектом исследования в данном проекте являются органические яды, содержащиеся в 

продуктах питания, а также их влияние на организм человека. В рамках работы 

рассматриваются такие токсины как афлатоксины, соланин и яды содержащиеся в рыбе. 

Особое внимание уделяется механизм их воздействия, методом выявления и способам 

предотвращения их попадания в пищу.  

ПРЕДМЕТ РАБОТЫ 

Предметом исследования являются свойства органических ядов в продуктах питания, их 

влияние на здоровье человека, а также методы выявления и нейтрализации токсинов. В 

проекте рассматриваются афлатоксины, соланин и яды, содержащиеся в рыбе, их механизмы 

воздействия на организм и возможные противоядия.  

МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

1. Анализ литературы и источников - изучение научных статей, книг и достоверных 

интернет-ресурсов по теме "органические яды в продуктах питания и противоядия". 

2. Экспериментальный метод - проведение практического исследования на примере хлеба 

для наблюдения за развитием плесени и возможным образованием токсинов. 

3. Сравнительный анализ - сопоставление различных ядов, их механизмов действия и 

существующих методов их выявления и нейтрализации. 
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4. Обобщение и систематизация данных - формулирование выводов на основе 

полученной информации и эксперимента. 

ОПИСАНИЕ ПРОЕКТА  

Проект посвящён изучению органических ядов, содержащихся в продуктах питания, их 

влиянию на здоровье человека и способам снижения рисков их употребления. В рамках 

исследования будут рассмотрены основные виды токсичных соединений (афлатксины, 

соланин, яды в рыбе), их источники и условия, при которых они становятся опасными. 

Практическая часть проекта включает эксперимент, связанный с хлебом, в ходе которого 

будет изучено с хлебом, в ходе которого будет изучено влияния условий хранения на 

образование плесени и, соответственно, риск появления афлатоксинов. На основе полученных 

данных будут разработаны рекомендации по безопасному употреблению продуктов питания. 

ПРАКТИЧЕСКАЯ ЗНАЧИМОСТЬ ПРОЕКТА ПРОЕКТА: ИССЛЕДОВАНИЕ РОСТА 

ПЛЕСЕНИ НА ХЛЕБЕ  

Плесень — это тип грибков, которые растут во влажных, теплых, сухих условиях. Он может 

проявляться в виде нечетких или слизистых пятен черного, коричневого, желтого, зелёного 

или белого цвета на таких поверхностях, как стены, пол, потолок и даже продукты питания. 

Сейчас мы будем выявлять в каких условиях хранения продуктах, а именно на данный момент 

хлеб, будет минимизированный для вреда здоровья человека.  

Глава 1. 

1.1 ИССЛЕДОВАТЬ ВИДЫ ОРГАНИЧЕСКИХ ЯДОВ, КОТОРЫЕ МОГУТ 

ПРИСУТСТВОВАТЬ В ПРИВЫЧНЫХ ПРОДУКТАХ ПИТАНИЯ. 

Исследование видов органических ядов в привычных продуктах питания — это важная тема, 

так как многие из этих ядов могут оказывать негативное влияние на здоровье человека. На 

данный момент мы рассмотрим 3 вида органических ядов. 

1. Афлатоксины - органические соединения, смертельно опасные микотоксины, 

относящиеся к классу поликетидов. Источники афлатоксинов - плесневые грибы 

аспергиллы: A. Flavus, A. Parasiticus, орехи и некоторые другие. В больших дозах 

афлатоксины приводят к острому отравлению (афлатоксикоз), которые, как правило, 

приводит к поражению печени и может быть опасным для жизни. 
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2. Соланин — это ядовитое органическое соединение, которое вырабатывается 

растениями семейства Паслёновых. Он содержится во всех частях растения: листьях, 

стеблях, цветах, плодах и клубнях, но в последних концентрация соланина минимальна. 

В больших дозах употребление соланина приводит к разрушению эритроцитов в крови, 

нарушению функций центральной нервной систем ой. При ослабленном иммунитете 

последствия отравления соланином могут быть фатальными. 

3. Яды, содержащиеся в рыбе. Некоторые виды рыбы могут содержать яды, такие как: 

метилртуть и скомбриодные токсины. Метилртуть накапливается в организмах рыб и 

может быть опасна для здоровья человека. В таких как: тунец; меч-рыба; акулы; 

скумбрия. 

Метилруть может вызывать неврологические проблемы, особенно у беременных женщин и 

детей. Скомюриодные токсины могут вызывать аллергические реакции и симптомы похожие 

на пищевое отравление. 

ВЫВОД. 

Важно быть осведомлённым о потенциальных ядах в привычных продуктах питания и 

принимать меры для их предотвращения. Это включает в себя правильное хранение и 

приготовление пищи, а также выбор продуктов, которые минимизируют риск отравления.  

 

1.2 АНАЛИЗ МЕХАНИЗМОВ  ДЕЙСТВИЯ ЭТИХ ЯДОВ НА ОРГАНИЗМ ЧЕЛОВЕКА. 

1. Определение исследуемых ядов. 

В рамках данной задачи анализируются афлатоксины, соланин и яды, содержащиеся в рыбе. 

Эти токсичные вещества могут попадать в организм человека через пищу и вызывать 

серьёзные нарушения в работе различных органов и систем.  

2. Механизмы действия каждого яда. 

 АФЛАТОКСИНЫ 

Источник: Плесневые грибы рода Aspergillus, растущие на злаках, орехах, сухофруктах, 

пряностях.  
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Пути попадания в организм: Употребление заражённых продуктов питания; Вдыхание спор 

плесени в заражённой пыли.  

Механизм действия:  

 Алатоксины являются гепатотоксинами (повреждают печень) и кацерогенами. В 

организм превращаются в активные формы, которые разрушают клетки печени, 

вызывают мутации в ДНК, что может привести к развитию рака печени.  

 Подавляют ферменты, нарушая процессы метаболизма. Вызывают иммунодепрессию, 

снижая сопротивляемость организма инфекциям.  

Симптомы отравления:  

 Острое отравление - боли в животе, рвота, желтуха, кровотечения, острая печёночная 

недостаточность. 

 Хроническое отравление - нарушение работы печени, хрон ическая усталость, 

снижение иммунитета, онкологические заболевания.  
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СОЛАНИН  

Источники: Позеленевшие клубни картофеля, неспелые томаты, баклажаны.   

Пути попадания в организм: Употребление в пищу картофеля с зелёными участками, 

проросших клубней.  

Механизм действия:  

 Соланин обладает нейротоксическим и гемолитическим действием.  

 Нарушает передачу нервных импульсов, блокируя фермент ацетилхоли нэ стеразу.  

 Разрушает эритроциты, что приводит к нарушению кровообращения и кислородному 

голоданию тканей.  

 Раздражает слизистую желудка и кишечника, вызывая воспалительные процессы.  

 Симптомы отравления:  

 Лёгкое отравление: горький вкус во рту, тошнота, рвота, диарея.  

 Сильное отравление: нарушение сердечного ритма, судороги, затруднение дыхание, 

потеря сознания.  

ЯДЫ В РЫБЕ.  

Источники: Определённые виды рыб (фугу, скумбрия, барракуда), несвежая рыба, 

испорченные морепродукты.  

Пути попадания в организм: Употребление в пищу токсичных или неправильно 

приготовленных рыб.  

Основные яды и их механизмы действия: Тетродоксин (яд рыбы фугу)  

 Блокирует натриевные каналы в нервных клетка, что приводит к параличу.  

 Симптомы: онемение губ и языка, затем мышечная слабость, нарушение дыхания, 

возможен летальный исход. Густамин (несвежая скумбрия, тунец)  

 Вызывает аллергические реакции: кожные высыпания, зуд, отёки, учащенное 

сердцебиение.  

3. Сравнительный анализ ядов. 
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4. Способы предотвращения отравления.  

Афлатоксины:  

 Хранить злаки и орехи в сухих местах.  

 Не употреблять заплесневелые продукты.  

 Выбирать проверенных производителей продуктов. 

Соланин: 

 Не есть позеленевший картофель. 

 Срезать ростки и зелёные участки перед приготовлением. 

 Не хранить картофель долго на свету.  

Яды в рыбе: 

 Не употреблять рыбу сомнительного происхождения. 

 Не еть фугу и другие потенциальные опасные виды. 

 Хранить рыбу в холодильнике, избегая размораживания и повторной заморозки. 

Вывод: 

Органические яды, содержащиеся в продуктах питания, представляют серьёзную опасность 

для здоровья человека. Их действия может привести к поражению печени, нервной системы, 

крови, вызвать аллергические реакции и даже летательный исход. Однако, соблюдая правила 

хранения, приготовления и контроля качества продуктов, можно существенно снизить риск 

отравления. 
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1.3 МЕТОДЫ ВЫЯВЛЕНИЯ И ПРЕДОТВРАЩЕНИЯ ПОПАДАНИЯ ЯДОВ В ПИЩУ. 

Яды содержащиеся в продуктах питания, представляет серьёзную угрозу для здоровья 

человека. Для обеспечения безопасности пищи используются различные методы их выявления 

и предотвращения. 

1. Методы выявления ядов.  

Афлатоксины (токсичные продукты плесневых грибов) обнаруживаются с помощью 

хроматографии (ВЭЖХ), тонкослойная хроматография) и иммуноферментного анализа.  

Соланин (токсин в картофеле и баклажанах) выявляют с помощью жидкостной 

хроматографии и биохимических тестов.  

Яды в рыбе (тетродотоксин, сигуатоксин) обнаруживают с помощью ПЦР-анализа, 

иммуноанализов и массспектрии. 

2. Методы предотвращения попадания ядов в пищу.  

Правильное хранение и обработка продуктов:  

 Зерновые следует хранить в сухих, хорошо проветриваемых помещениях, чтобы 

предотвратить рост плесени и появления афлатоксинов.  

 Картофель необходимо держать в тёмном и прохладном месте, чтобы избежать 

накопления соланина.  

 Рыбу следует праильно замораживать и избегать употребления потенциально опасны 

видов (например, фугу).  

 

Государственный контроль и стандарты безопасности: такие как Codex Alimentarius, 

регламентируют допустимые уровни токсинов и методы их мониторинга.  

Лабораторные исследования и сертификация продуктов: Помогают предотвратить попадание 

опасных веществ в пищу. 

 

Вывод. Органические яды в продуктах питания представляют серьёзную опасность для 

здоровья человека, вызывая отравления и хронические заболевания. Методы выявления , 

такие как лабораторный анализ, помогают обнаруживать токсичные вещества, но главную 

роль играет профилактика: контроль качества продуктов, правильное хранение и термическая 

обработка. Соблюдение этих мер снижает риск попадания ядов в пищу и помогает сохранить 

здоровье. 

 

ГЛАВА 2 
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2.1 ИЗУЧЕНИЕ СУЩЕСТВУЮЩИХ ПРОТИВОЯДИЙ И ИХ ЭФФЕКТИВНОСТЬ. 

Противоядия — это вещества, способные нейтрализовать или ослабить действия токсинов в 

организме. В случае пищевых ядов наиболее эффективные противоядия зависят от 

конкретного вещества, вызвавшего отравление. 

1. Противоядие к афлаоксинам: Афлатоксины — это токсичные вещества, выделяемые 

плесневыми грибами. Они могут накапливаться в печени, вызывая серьёзные заболев 

ания. Прямого противоядия для афлатоксинов нет, но адсорбенты, такие как 

активированный уголь и смектитовые глины, помогают уменьшить их всасывание в 

кишечнике. 

2. Противоядия к соланину: Соланин содержится в зелёных и проросших картофелинах. 

При отравлении важно промывание желудка, приём сорбентов (например, 

активированного угля) и обильное питьё для ускоренного выведения ядов из 

организма. Симптоматическая терапия включает приём обезболивающих и 

спазмолитиков. 

3. Противоядия к ядам, содержащимся в рыбе: Ядовитые вещества, например 

тетродотоксин в иглобрюхах, не имеют специфического противоядия. Лечение 

включает поддерживающую терапию: искусственную вентиляцию лёгких, введение 

сорбентов и внутривенных растворов для детоксикации организма.  

 

Вывод. Противоядия играют важную роль в нейтрализации пищевых токсинов, но их 

эффективность зависит от типа яда и своевременности пр именения. В случае афлатоксинов 

помогают адсорбенты и обильное питьё, а при токсинах рыбы основное лечение направлено 

на поддержание жизненно важных функций. Однако, лучшим способом защиты остаётся 

профилактика: контроль качества продуктов, правильное хранение и соблюдение технологий 

приготовления пищи. 
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2.2 ЭКСПЕРИМЕНТ..РЕКОМЕНДАЦИИ ПО БЕЗОПАСНОМУ УПОТРЕБЛЕНИЮ 

ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ. 

Эксперимент:  

Исследование появления плесени и возможного образования афлатоксинов в хлебе.  

Цель эксперимента: показать как условия хранения влияют на рост плесени, которая может 

вырабатывать опасные токсины (афлатоксины), и предложить меры по предотвращению их 

появления.  

Оборудование и материалы: 

 Хлеб (3 кусочка) 

 Пластиковый контейнер 

 Пакет (2 шт ) 

 Тарелки  

Ход эксперимента:  

1. Подготовка образцов: я взяла 3 кусочка хлеба и разделила их на 3 группы. Один кусок 

я положила в пакет и в холодное место (холодильник), второй в пакет и в сухую полку, 

третий во влажный контейнер и теплое место.  

2. Наблюдение. 

 

 

Пищевые продукты могут содержать токсичные вещества, включая природные яды. Чтобы 

минимизировать риски, важно правильно выбирать, хранить и готовить пищу. Вот несколько 

простых, но важных рекомендаций. 

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО БЕЗОПАСНОМУ УПОТРЕБЛЕНИЮ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ. 
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1. Осторожнее с орехами, злаками и сухофруктами.  

В них могут содержаться афлатоксины - опасные вещества, вырабатываемые плесневыми 

грибами. Хранить эти продукты в сухом и прохладном месте. Избегайте заплесневелых, 

прогорклых или подозрительно пахнущих орехов. 

2. Следите за картофелем. 

Проросший и позеленевший картофель может содержать соланин, который вызывает 

отравление. Удаляйте ростки и зеленые участки. Не храните картофель в тепле и на свету. 

3. Выбирайте безопасную рыбу.  

Некоторые виды рыб (тунец, акула, рыба-меч) могут накапливать ртуть, а тропические рыбы 

- природные токсины. Предпочитайте безопасные виды: лосось, треску, хек. Употребляйте 

рыбу, только после термической обработки. 

4. Будьте внимательны с грибами.  

Даже съедобные грибы могут накапливать вредные вещества. Не собирайте дикие грибы без 

знаний. Готовьте их при высокой температуре, чтобы разрушить возможные токсины. 

5. Общие принципы безопасности.  

Тщательно мойте овощи и фрукты - на них могут оставаться пестициды и микробы. Храните 

продукты правильно - мясо, рыбу и молочные продукты держите в Холодильнике. Избегайте 

сырых продуктов животного происхождения - в них могут быть бактерии и паразиты.Вывод. 

Следуя этим рекомендациям, можно значительно снизить риск отравлений и негативного 

воздействия токсинов. Безопасное питание — это не просто выбор полезных продуктов, но и 

внимательное отношение к их хранению, обработке и приготовлению. Безопасное питание — 

это не сложно, но очень важно! 

 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
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В ходе эксперимента были исследованы три различных условия хранения хлеба: в 

холодильнике, на полке при комнатной температуре и во влажном контейнере.  

Результаты показали, что хлеб, хранившийся в холодильнике, сохранил свой первоначальный 

вид и свойства без признаков плесени. Это подтверждает, что низкие температуры замедляют 

развитие плесневых грибов. Однако следует учитывать, что длительное хранение хлеба в 

холодильнике может привести к его черствению из-за обезвоживания.  

Хлеб, оставленный на полке при комнатной температуре, покрылся плесенью, что 

свидетельствует о благоприятных условиях для роста плесневых грибов при температуре 25–

35 градусов и относительной влажности воздуха 70–80%.  

Образец, помещенный во влажный контейнер, приобрёл затхлый запах и влажную 

консистенцию, что указывает на ускоренное развитие плесени в условиях повышенной 

влажности. Это подтверждает, что влажная среда способствует быстрому росту плесневых 

грибов.  

Таким образом, для предотвращения образования плесени на хлебе рекомендуется хранить его 

в сухом и прохладном месте, избегая повышенной влажности. Оптимальным решением 

является хранение хлеба в бумажном пакете или под полотенцем при температуре 20–25  

градусов и влажности не выше 70%. 

ИСТОЧНИКИ 

Википедия по афлатосксинам и соланином, по рыбе и различных ядов.  

Научные стати. https://nasovetuy/ru/blog/pocemu-xleb-portitsya-v-xolodilnike-i-kak-eto-vliyaet-

na-ego-kacestvo-i-svezest/  

Сайты по «Плесневение хлеба». https://tass.ru/obschestvo/9056873 
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