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BARBARA WOJCIK-STOPCZYNSKA

OCENA JAKOSCI MIKROBIOLOGICZNEJ SPOZYWCZYCH OTRAB
ZBOZOWYCH POCHODZACYCH Z SIECI HANDLOWEJ

Streszczenie

Celem badan bylo okreslenie obecnosci i liczby mikroorganizméw w spozywczych otrgbach pszen-
nych i owsianych. W prébach otrab, pochodzacych z czterech krajowych zaktadow zbozowych, oznacza-
no: ogodlna liczbe bakterii mezofilnych tlenowych i ich form przetrwalnych, miano coli i enterokokow,
obecno$¢ bakterii chorobotworczych, liczbe drozdzy oraz liczbe i sklad jako$ciowy grzybow plesniowych.
Uzyskane wyniki wskazuja, ze jako$é mikrobiologiczna badanych otrgb byfa zréznicowana. Znaczna
czg$¢ prob charakteryzowala si¢ wysoka ogélna liczba bakterii i/lub ple$ni oraz obniZzonym poziomem
miana coli i nie odpowiadala przyjgtym standardom. W Zaduej z prob nie stwierdzono jednak obecnosci
bakterii chorobotworczych. Przyczyna wysokiego ogolnego zakazenia czgsci badanych otrab przez bakte-
rie i grzyby mogta by¢ nieskuteczna obrobka ciepina lub wtorne skazenie mikrobiologiczne produktu.

Stowa kluczowe: otreby pszenne, otrgby owsiane, jako$¢ mikrobiclogiczna, bakterie, plesnie.

Wprowadzenie

Otreby zbozowe spozywcze otrzymywane sa jako uboczny produkt przerobu
oczyszczonego ziarna zbdz na make lub kasze¢, poddawany obrébcee termicznej i nie-
kiedy granulowaniu. Stanowia one doskonale zrédto uzupetniania i wzbogacania co-
dziennej diety w blonnik pokarmowy. Sa produktem stosowanym do bezposredniego
spozycia (jako dodatek do wyrobow mleczarskich, zup i innych positkow), dlatego
powinny odznacza¢ si¢ wlasciwa jako$cig mikrobiologiczna.

Na stan mikrobiologiczny otrab i1 innych produktéw zboZowych ma wplyw za-
réwno zakaZenie ziarna, jak tez technologia przemiatu i procesy przetworcze [16, 23].
Badania dowodza [2, 22, 23], ze og6lna liczba drobnoustrojow w zbozu jest zwykle
znaczna (10°-10° jtk/g i niekiedy powyzej), stad istotne znaczenie ma whasciwe
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oczyszczanie powierzchni ziarna przed przemialem na make, ptatki i otrgby [7]. Po-
zwala ono obnizy¢ poziom mikrobiologicznego skazenia surowca przecigtnie o 30—
50% [21, 22]. Pozytywne wyniki daje tez oddzielanie z masy ziarna drobnej frakcji
[21]. JednakzZe po procesach czyszczenia odnotowuje sig¢ niekiedy wzrost liczby drob-
noustrojow, ktorego przyczyna moze by¢ wtorne zakazenie, a takze warunki kondy-
cjonowania ziarna przed przemiatem (wilgotnos¢, czas, temperatura), sprzyjajace
namnazaniu mikroorganizméw na powierzchni ziarna [22]. Niezbedne jest wiec prze-
strzeganie zasad higieny produkcji, a takze wprowadzanie i1 stosowanie systemow (np.
HACCP) zapewniajacych bezpieczenstwo mikrobiologiczne artykutow spozywczych
[5]-

Ocena mikrobiologicznego stanu tzw. otrab surowych wskazuje, Ze moga si¢ one
charakteryzowa¢ wysoka ogolna liczba bakterii (10°-107 jtk/g) i grzybéw plesniowych
(10°-10° jtk/g) [4, 18, 19]. Dlatego w przypadku produkcji otrab spozywczych nie-
zbgdna jest obrobka cieplna, w wyniku ktorej uzyskuja one nie tylko dobry stan mi-
krobiologiczny, odpowiadajacy przyjetym standardom, ale nastgpuje takze poprawa
ich cech sensorycznych [4, 20]. Badania krajowych otrab spozywczych pszennych,
przeprowadzone na poczatku lat dziewigédziesiatych, dowodzity jednak o ich wyso-
kim niekiedy zakazeniu bakteryjnym oraz niskich wartosciach miana coli i enteroko-
kow [17].

Obecnie brak jest danych na temat skazenia mikrobiologicznego otrab dostgp-
nych w sieci handlowej. Uzasadnia to podjecie badan, ktérych celem byto okreslenie
obecnosei i liczby mikroorganizméw w otrgbach zakupionych w sklepach detalicz-
nych.

Material i metody badan

Materiatem badawczym byly spozywcze otrgby owsiane i pszenne, wyproduko-
wane w czterech krajowych zaktadach zbozowych. Proby otrab, zakupione w placow-
kach detalicznej sieci handlowej, reprezentowaty 32 partie, rozniace sig¢ data produkcji
1 terminem przydatnosci do spozycia. W badaniach wykorzystano 22 proby otrab
pszennych (10 — producenta A, 4 — producenta B, 3 — producenta C i 5 — producenta
D) oraz 10 préb otrab owsianych (5 — producenta A 1 5 — producenta B). Dobor mate-
rialu badawczego uzalezniony byl od dostaw na rynek kolejnych partii otrab przez
poszczegolne zaklady.

Otrgby poddano badaniom mikrobiologicznym, ktorych zakres odpowiadal wy-
maganiom aktualnej normy przedmiotowej [12], a sposdéb postgpowania byt zgodny z
zalecanymi przez nia normami czynnosciowymi. Oznaczano:

— 0g0lng liczbg bakterii mezofilnych tlenowych — metoda plytkowa, zalewows, w

agarze wzbogaconym, inkubacja 48—-72 h w 30°C [14];
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—  liczbg grzybéw plesniowych — metoda ptytkowa, zalewowsa, w podiozu brzeczko-
wym, inkubacja 3—5 dni w 25°C [10];

— miano coli — w plynnym podiozu z zielenia brylantowa, inkubacja 24-48 h w
37°C [9];

—  obecno$¢ przetrwalnikéw Bacillus cereus — metoda posiewu powierzchniowego, z
rozcienczen przetrzymywanych przez 10 minut w 80°C, na podloze z czerwienia
fenolowa, zottkiem jaja i polimyksyna, inkubacja 24-48 h w 30°C [8];

— obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — stosowano przednamazanie w zbuforo-
wanej wodzie peptonowej, 24 h, 37°C, selektywne rownolegle namnazanie w pod-
ozach ptynnych z seleninem sodowym oraz z czterotionianem sodu, 24 h, odpo-
wiednio w 37°C i w 42°C, rozsiew 2-3 kropli hodowli na stale podioza wybiérczo
roznicujace, SS Agar i Brilliant Green Agar, inkubacja 24 h, 37°C [11];

— obecno$¢ gronkowcow chorobotworczych — stosowano namnazanie w podtozu
Giolitti-Cantoni, 24 h, 37°C, przesiew na podloze Baird-Parkera, inkubacja 24-48
h w37°C [13].

Dodatkowo, w celu pehlniejszej charakterystyki mikroflory otrab, w badanych
probach oznaczano:

— liczbg przetrwalnikéw bakterii mezofilnych tlenowych — stosowano podloze i
warunki inkubacji, jak przy oznaczaniu ogolnej liczby bakterii, ale posiewy wy-
konywano z rozcienczen przetrzymywanych 10 minut w 80°C, w celu zniszczenia
form wegetatywnych [1];

— miano enterokokéw — w plynnym podiozu z azydkiem sodowym i fioletem krysta-
licznym, inkubacja 24-48 h w 37°C [1];

—  liczbg drozdzy — stosowano podtoze i warunki, jak przy oznaczaniu plesni [10];

— sktlad jakoSciowy grzybow plesniowych — plesnie izolowano na podtoze Czapka, a
przynalezno$§¢ do okre$lonej jednostki systematycznej okre$lano na podstawie
cech makroskopowych kolonii oraz morfologii grzybni wegetatywnej i konidiow,
ocenianej w preparatach mikroskopowych; poshugiwano sig kluczami wedtug Fas-
satiovej [3] oraz Raper i Fennel [15].

Posiewy byly wykonywane w trzech réwnoleglych powtérzeniach, a liczbg drob-
noustrojow wyrazano jako jednostki tworzace kolonie w odniesieniu do 1 g produktu
(tk/g).

Z uwagi na wplyw wilgotnosci na rozwdj mikroflory, w probach otrab (w trzech
réwnoleglych oznaczeniach) okreslono zawarto$¢ wody. Wykorzystano metodg susze-
nia termicznego, w temperaturze 105°C, w ciagu 4 h [6].

Wiyniki i dyskusja

Zawarto$¢ wody w probach badanych otrab miescita si¢ przedziale 7,2-13,9%.
Przecigtny poziom zawartosci wody w otrgbach pochodzacych od producentéw A, B i
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D byl do siebie zblizony (rys. 1) i wynosit 7,5-9,1%. W zadnej z prob otrab tych pro-
ducentéw zawarto$¢ wody nie przekraczata 10%, odpowiadajac tym samym wymaga-
niom normy [12]. Wyjatek stanowity 2 spoérdd 3 prob otrab producenta C, w ktérych
zawarto$¢ wody wynosila 13,2-13,9%, przewyzszajac poziom dopuszczalny. Uzyska-
ne wyniki pozwalaja jednak ocenié¢, ze zawarto§¢ wody w badanych otrgbach byla
niska, co jest waznym czynnikiem ograniczajacym mozliwo$¢ rozwoju obecnej w nich
mikroflory.
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Rys. 1. Srednia zawarto$¢ wody w probach otrab réznych producentow.
Fig. 1.  Average percentage moisture content in cereal bran of different producers.
A, B, C, D — producent/producer; 1 — otrgby owsiane/oat bran; 2 - otreby pszenne/wheat bran

Dopuszczalny poziom zakazenia spozywczych otrab zboZzowych przez okres§lone
grupy drobnoustrojéw reguluja wymagania zawarte w normie przedmiotowej [12].
Zgodnie z nimi ogélna liczba bakterii nie powinna przekraczaé 10° jtk/g, grzybéw
plesniowych 300 jtk/g, a przetrwalnikow Bacillus cereus 100 jtk/g. Niedopuszczalna
jest obecnos¢ w otrgbach pateczek z rodzaju Salmonella (w 25 g), gronkowcow choro-
botworczych (w 0,1 g) oraz bakterii z grupy coli (w 0,1 g). Podanymi zaleceniami
kierowano sig¢ w ocenie stanu mikrobiologicznego otrab badanych w pracy.

Uzyskane wyniki wskazuja, Ze zakaZenie ocenianych préb otrab przez podsta-
wowe grupy drobnoustrojéw byto zmienne (tab. 1). Potwierdzaja to wysokie wartosci
odchylenia standardowego wyznaczonego dla liczby bakterii, ple$ni i drozdzy wyste-
pujacych w otrgbach owsianych i pszennych. Ogoélna liczba bakterii mezofilnych tle-
nowych miescita si¢ w prze-dziale 10°~10° jtk/g. W probach otrab owsianych ich licz-
ba nie przekraczata poziomu 10* jtk/g. W przypadku otrab pszennych niemal potowa
préb charakteryzowata sie wysokim zakazeniem przez bakterie (10°-10° jtk/g), a niska
i stabilna ich iloscia (10° jtk/g) odznaczaly sie jedynie proby pochodzace od producen-
ta D. Nadmierne skazenie przez bakterie stwierdzono w 30% prob otrab, sposrod
wszystkich poddanych ocenie.

Bakterie wystgpujace w badanych otrgbach byly reprezentowane glownie przez
formy wegetatywne. Liczba przetrwalnikéw bakterii mezofilnych tlenowych byta bo-
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wiem w wigkszo$ci préb niska, na poziomie $rednio 10'-107 jtk/g. Niski byt zatem
takze udziat przetrwalnikoéw w stosunku do ogdlnej liczby bakterii, ktory w 64% prob
otrab nie przekraczat 1%, a w wigkszo$ci pozostatych, miescit si¢ w przedziale 1-6%.
O podobnie niskim udziale przetrwalnikéw w ogélnej liczbie bakterii obecnych w
otrebach donosili Siwicka i wsp. [17], natomiast Spicher i Alonso [19] stwierdzili, Zze
flora bakteryjna otrab byta reperezentowana gtownie przez formy przetrwalnikowe.

Drozdze byly nieobecne w przewazajacej czgsci otrab (54% préb), w tym we
wszystkich prébach pochodzacych od producenta D. W pozostalych prébach liczba
drozdzy miescita sie na poziomie 10'-10 jtk/g.

Tabelal

Ogolna liczba (zakresy 1 warto$ci $rednie) podstawowych grup drobnoustrojow wystepujacych w oce-

nianych otrebach.

Total count (ranges and means) of main groups of microorganisms occurring in estimated bran.

. Bakterie mezofilne tlenowe
Pro-  |Liczba préb Mesophilic aerobic bacteria Drozdze Plesnie
ducent Number Liczba ogélna Przetrwalniki Yeasts Moulds
Producer | of samples” Total count Spores [itk/g] [cfu/g] [itk/g] [cfu/g]
[itk/g] [cfu/g] [itk/g] [jtk/g]
Otrgby owsiane / Oat bran
A 5 2,8:10%-5,4-10* 0,6-10'-9,0-10' 5,7-10'-7,2-10* 53-100
2,3-10° 4,9-10" 3,5-102 78
B 5 3,1-10°-3,3-10° 2,0-10%-5,7-10% 0-3,7-10% 17-8,3-10°
4110° 3,7-10% 9,2-10' 4,7-10°
Srednia /Mean - X, 1,35-10* 2,18-102 0,85-10! 2,39-10°
S - standard deviation 1,90-10° 1,85-102 1,10-10' 3,05:10°
Otreby pszenne / Wheat bran
A 10 1,7-10°-2,9-10° 0,7-10'-1,8-10* 0-1,1-10° 17-240
6,8-10° 3,3-10° 3,5-10 69
B 4 1,7-10%-6,1.10° 8,0-10'-6,7-10? 0-3,7-10' 1,5-10%-3,4-10*
3,2:10° 2,8-10? 1,7-10! 9,6:10°
c 3 9,8-10%-1,1-10° 3,510-1,4-10° | 6,1-10'-4,7-10° | 2,5-10%-1,2-10°
438.10° 7,1.10° 2,0-10° 7,0-102
b 5 1,6:10°-9,8-10° 1,0.10'-2,5:10* | Nieobecne w 1g 5-65
3,5.10° 7,4:10! Absentinl g 25
Srednia /Mean - x,, 429-10* 1,65-10° 3,80:10" 1,85-10°
S - standard deviation 7,15-10° 4,4510° 9,90-10 7,10-10°

cfu — colony forming units

* kazda proba w 3 powtorzeniach / 3 replications for each sample

Liczba grzybow plesniowych miescita sig w szerokim przedziale <10-10* jtk/g.

Niskim skazeniem przez pleénie (do 100 jtk/g) odznaczata si¢ wigkszo$¢ badanych
otrab (62% prob), pochodzacych glownie z zaktadéw A i D. Jednak w przypadku 25%
préb stwierdzono nadmierna, w stosunku do wymagan normy [12], liczbg plesni (po-
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wyzej 300 jtk/g). Wysokie skazenie przez te grupe drobnoustrojow (10°-10* jtk/g)
wystepowalo zardbwno w otrgbach. o wysokiej, jak i1 niskiej ogblnej liczbie bakterii.
Nadmierng liczbg bakterii lub ple$ni charakteryzowato si¢ ogétem 30% prob, a dal-
szych 10% odznaczalo si¢ wysokim zakazeniem przez obie grupy tych mikroorgani-
zmdéw. Pod wzgledem liczby bakterii i plesni tylko otrgby pochodzace od jednego z
producentdw (producent D) nie budzity zastrzezen.

Poréwnanie zakazZenia otrab przez bakterie i plesnie, z danymi uzyskanymi przez
Siwicka i wsp. [17] wskazuje, ze material oceniany w tej pracy odznaczat si¢ podobna
0golna liczba bakterii, natomiast znacznie wyzsza liczba grzybow plesniowych. Zrodto
skazenia otrab przez plesnie moze stanowié surowiec, gdyz jak wynika z badan Schnii-
rera [16], przy przemiale ziarna na make ponad 90% biomasy grzybow koncentrowato
si¢ w otrzymywanych przy tym otrgbach.

Poziom mikrobiologicznego zakazenia otrab, poddanych badaniom w niniejszej
pracy, niejednokrotnie nie odbiegat 6d podawanej w literaturze [2, 4, 22] liczby pod-
stawowych grup drobnoustrojow obecnych w zbozu. Wskazuje to, ze podczas produk-
cji otrab spozywczych mogty by¢ nieefektywne procesy czyszczenia zboza przed
przemiatem oraz cieplna obrobka otrab. Mogly mie¢ rowniez miejsce zaniedbania w
zakresie higieny produkcji i wystapito wtome zakazenie mikrobiologiczne.

Pomimo, Ze znaczna cze¢$¢ otrab charakteryzowata si¢ wysoka ogolna liczba bak-
terii, w zadnej z poddanyc\h badaniom préb nie stwierdzono wystgpowania bakterii
chorobotworczych, tj. pateczek z rodzaju Salmonella, gronkowcow koagulazododa-
nich oraz przetrwalnikéw Bacillus cereus (tab. 2). Spozycie otrab bedacych przedmio-
tem oceny nie stwarzalo wigc bezposredniego zagrozenia zdrowotnego. Pewne za-
strzezenia moze budzi¢ natomiast poziom miana coli. Zgodnie z wymaganiami normy
bakterie z grupy coli nie powinny wystepowacé w 0,1 g.

Tymczasem w 25% prob miano coli byto réwne 0,1 g, a w pojedynczych przy-
padkach wynosito 0,01 g. Niskie miano coli stwierdzono gtéwnie w otrgbach o wyso-
kiej (10°~10° jtk/g) ogblnej liczbie bakterii. Wyzsze, w poréwnaniu do bakterii z grupy
coli, byto miano enterokokéw, ktore dla wiekszosci prob (94%) wynosito > 0,1 g.

Zakazenie otrgb badanych w pracy, przez bakterie z grupy coli oraz enterokoki
bylo ogélnie nizsze niz otrab ocenianych przez Siwicka i wsp. [17]. Donosili oni, ze w
czgScl spozywcezych otrab pszennych miano wymienionych grup drobnoustrojow sie-
gato 10°-10" g. Na znaczne skazenie otrab, zardwno surowych, jak i spozywezych,
przez paciorkowce kalowe, wskazywaly tez wyniki uzyskane wczeéniej przez Spichera
[18].

Przeprowadzone badania skiadu jakosciowego flory grzybowej otrab wskazuja,
ze byla ona reprezentowana przez kilkanascie rodzajow plesni, przy czym 9 zidentyfi-
kowano w probach otrab owsianych, a 12 w prébach otrab pszennych (rys. 2). Miko-
flora otrab owsianych byta zdominowana przez grzyby plesniowe z rodzaju Penicil-
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lium. Wystepowaly one we wszystkich probach tych otrab, a ich $redni udziat w ogol-
nej liczbie szczepdéw wyizolowanych z otrab owsianych siggat 61%. W dalszej kolej-
nosci nalezy wymieni¢ grzyby z rodzajow Aspergillus i Geotrichum. Ich przecigtny
udziat w mikoflorze byl do siebie zblizony i wynosit odpowiednio 13,8% oraz 11,8%,
natomiast w przypadku plesni z pozostatych rodzajow (4bsidia, Alternaria, Cladospo-
rium, Mucor, Paecilomyces 1 Rhizpous) udziat ten byt niski i miescit si¢ w przedziale

0,5-4,1%.
Tabela 2

Wystepowanie w probach otrab bakterii chorobotworczych, enterokokéw oraz bakterii z grupy coli.
Occurrence of pathogenic bacteria, enterococci and coliform group bacteria in samples of the bran

Liczba Miano /Titre of [g]: Bacillus Gronkowce Salmonella
Producent prob coli . cereus [wO,lg] [w 25g]
Producer |Numberof| coliform enterokokow [wlg] Staphylococei | & os &
samples | group bacteria enterococel [inlg] [in 0,1 g] [in 25 g]
Otrgby owsiane / Oat bran
A 5 >0,1 >0,1 Nbc Nbc Nbc
B 5 >0,1-0,1 >0,1 Nbe Nbc Nbc
Otreby pszenne / Wheat bran
A 10 >0,1-0,01 >0,1-0,1 Nbe Nbc Nbc
B 4 >0,1-0,1 >0,1 Nbc Nbc Nbc
C 3 >0,1-0,1 >0,1 Nbc Nbe Nbc
D 5 >(,1 >0,1-0,1 Nbc Nbc Nbc

Nbc — nieobecne / absent.

We florze grzybowej otrab pszennych najliczniej wystgpowaty ple$nie z rodza-
Jow Aspergillus i Penicillium. Ich sredni udziat byt do siebie zblizony i wynosil odpo-
wiednio 39,6 1 38,4%. Kolejna grupg tworzyly grzyby plesniowe z rzgdu Mucorales
(Mucor sp., Rhizopus sp. 1 Absidia sp.), ktorych taczny, przecigtny udzial w mikoflorze
otrgb pszennych nieznacznie przekraczatl 12%, a nastgpnie Cladosporium sp. o §red-
nim udziale 5,5%. Sporadycznie i w niewielkich ilosciach (przecigtny udziat 0,3-1,3%)
we florze grzybowej wyizolowanej z prob otrab pszennych, wystgpowaly plesnie z
rodzajow: Alternaria, Arthrinium, Fusarium, Scopulariopsis, Trichoderma i Tri-
chothecium.

Identyfikacja ples$ni z rodzaju Aspergillus wykazata, ze w probach otrab owsia-
nych najliczniej wystepowaly Asp. fumigatus, Asp. flavus 1 Asp. glaucus, natomiast w
otrgbach pszennych byly to Asp. candidus i Asp. glaucus, a w dalszej kolejnosci Asp.
flavus 1 Asp. versicolor. Nalezy zaznaczy¢, ze wyniki zamieszczone na rys. 2. przed-
stawiaja przecigtny sklad flory grzybowej otrab owsianych i pszennych. Pomigdzy
poszczegblnymi probami wystgpowaty jednak znaczne réznice w skladzie jakoscio-
wym grzybow, gdyz kazda badana préba charakteryzowala si¢ wtasng mikoflora, w
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ktérej zazwyczaj dominowaly plesnie 2-3 rodzajéw, a niekiedy jeden rodzaj, badz
nawet jedna grupa.

Absidia sp.
Alternaria sp.
Arthrinium sp. B
Aspergillus sp.

Cladosporium sp.

Fusarium sp. §
Geotrichum sp.
Mucor sp.

Paecilomyces sp.

Penicillium sp.
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Rys. 2. Sredni skiad jakoéciowy flory grzybowej w probach otrab owsianych (1) i pszennych (2).
Fig.2.  Average percentage share of taxonomy units of fungal flora isolated from oat bran (1) and wheat
bran (2) samples.

Grzyby plesniowe obecne w otrgbach badanych w tej pracy, odpowiadaty swym
sktadem rodzajowym mikoflorze zasiedlajacej zboza. Przewaga plesni z rodzajow
Penicillium 1 Aspergillus wskazuje przy tym, ze byla to typowa mikroflora przecho-
walniana rozwijajaca si¢ w zbozu magazynowanym [23, 24].

Podsumowanie

Przeprowadzone badania stanu mikrobiologicznego otrab kierowanych na rynek
przez réznych producentdéw mialy charakter wyrywkowy. Uzyskane wyniki wskazuja
jednak, ze mikrobiologiczna jako$¢ otrab nie jest stabilna. Dotyczy to zwlaszcza du-
zych wahan w poziomie ogdlnej liczby bakterii (10°-10° jtk/g) i grzybéw plesniowych
(<10'-10° jtk/g). Przy zgodnej z wymaganiami normy, niskiej zawartosci wody
(<10%), znaczna czg$¢ otrab (40% prob) nie odpowiadata przyjetym standardom ze
wzgledu na wysokie skaZenie przez bakterie i/lub plesnie. W przypadku 25% préb
odnotowano tez obnizony w stosunku do zalecanego, poziom miana coli. Stan mikro-
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biologiczny otrab tylko jednego sposrdd czterech producentéw nie budzit zastrzezen.
Nalezy jednak podkresli¢, ze badane otrgby nie stwarzaty bezposredniego zagrozenia

zdrowotnego, gdyz w zadnej z préb nie stwierdzono wystgpowania bakterii chorobo-
tworczych.

Bakterie obecne w ocenianych otrgbach reprezentowane byly gléwnie przez for-
my wegetatywne, natomiast sklad jakosciowy flory grzybowej byt w poszczegdlnych
prébach zmienny, jednak najliczniej wystgpowaty grzyby plesniowe z rodzajow Peni-
cillium i Aspergillus (w tym gtownie Asp. glaucus, Asp. candidus i Asp. flavus).

Konieczna jest poprawa mikrobiologicznej jakosci otrab spozywczych, do czego
moze przyczyni¢ si¢ zaro6wno podniesienie skutecznosci ich obrobki cieplnej, jak tez
przestrzeganie zasad higieny produkcji.
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ASSESSMENT OF MICROBIOLOGICAL QUALITY OF EDIBLE CEREAL
BRAN PURCHASED IN THE RETAIL NETWORK

Summary

The estimation of presence and counts of microorganisms in oat and wheat bran produced by four
Polish companies was the aim of this investigation. Microbiological assessment of bran samples included:
total count of mesophilic, aerobic bacteria and their spores, occurrence of enterococci, coliform group
bacteria and pathogenic bacteria and also counts of yeasts and moulds. The composition of fungal flora
occurring in bran samples was also estimated. It was stated that the microbiological quality of the bran
was variable. A considerable number of samples was characterized by high level of total count of bacteria
and/or moulds and high level of coliforms and consequently they fell short of the standard requirements.
However, no pathogenic bacteria was detected in the estimated bran. The ineffective heat treatment of the
bran or repeated microbial contamination could be a reason of too high total count of microorganisms in
the bran.

Key words: wheet bran, oat bran, microbiological quality, bacteria, moulds.



