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Cwiczenie 89
Temat: Mikroflora surowcow pochodzenia roslinnego i jej wplyw na jako$¢ gotowego
produktu

SUROWCE ROSLINNE

Liczebno$¢ 1 rodzaje mikroorganizmdéw wystepujacych na surowcach roslinnych zaleza m. in. od
ich sktadu, sposobnosci zanieczyszczenia gleba, otaczajacego srodowiska biologicznego

(chwasty, owady, ptaki, gryzonie), warunkow atmosferycznych podczas zbioru, sposobu zbioru. Na
mikroflore surowcoOw roslinnych skladajg si¢ mikroorganizmy epifityczne, egzystujace na ich
powierzchni w okresie wzrostu roslin oraz mikroorganizmy pochodzace z zanieczyszczen
wtornych.

Mikroflora warzyw jest zréznicowana. Na warzywach zielonych (satata, kapusta, szpinak)
wystepuja glownie bakterie fermentacji mlekowej oraz drozdze i plesnie. Warzywa korzeniowe i
bulwiaste sa znacznie bardziej zanieczyszczone niz inne. Ogodlna liczba drobnoustrojow
zanieczyszczajacych ziemniaki oraz buraki cukrowe wynosi ok. 10°-10*kom/g. Dominujg bakterie
z rodzajow Clostridium 1 Bacillus oraz Micrococcus 1 Flavobacterium. Przy intensywnym
nawozeniu naturalnym mikroflor¢ zanieczyszczajaca rowniez bakterie pochodzenia jelitowego oraz
chorobotworcze: Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica oraz patogenne szczepy
Escherichia coli. Na warzywach bakterie wystepujg w ilosciach 104-10” kom/g. Czesta mikroflorg
warzyw sg takze bakterie przetrwalnikujgce, a takze bakterie fermentacji mlekowej z rodzaju
Leuconostoc, Enterococcus 1 Lactobacillus, a takze grzyby w populacjach rzgdu 10>-10¢/g.
Zepsucia surowcow roslinnych podczas sktadowania powodujg zwykle grzyby strzepkowe
(plesnie).

Mikroflora owocoéw znajduje si¢ zazwyczaj na ich powierzchni, gdzie przenoszona jest przez
powietrze, a takze przez bezposredni kontakt z glebg w czasie zbioréw. Dominujacg mikroflorg
owocow sg grzyby, wsrod ktorych przewazajg drozdze z rodzajow Saccharomyces, Candida i
Pichia oraz plesnie Penicillium, Mucor, Rhizopus. Wystepuja takze bakterie z rodzajow
Micrococcus, Bacillus oraz pateczki z grupy coli.

W czasie przechowywania owocoéw rozwoj przewazajacej czesci mikroflory bakteryjnej jest
naturalnie ograniczana przez niskie pH. Istnieje niebezpieczenstwo namnozenia si¢

drobnoustrojéow acydofilnych, m.in. Alicyclobacillus, wystepujacych w surowcu 1 mogacych

stanowi¢ zagrozenie dla pasteryzowanych przetworow owocowych.
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Coraz wigkszym zainteresowaniem konsumentow cieszg si¢ wyroby takie jak: skietkowane
nasiona, myte i rozdrobnione warzywa do satatek oraz niektére warzywa drobno lisciowe.
Produkty te cechuja si¢ zwykle krotkim okresem przydatnosci do spozycia. Ze wzglgdu na
bardzo ograniczong obrobke jakiej sa poddawane, zachodza w nich w dalszym ciggu procesy,
w tym mikrobiologiczne, prowadzace na ogét po kilku dniach sktadowania do dyskwalifikacji
wyrobéw ze wzgledu na zmiany sensoryczne. Dodatkowym czynnikiem sprzyjajacym
nasileniu niekorzystnych przemian biochemicznych jest rozdrobnienie. Powoduje ono
zniszczenie naturalnej bariery, jakg jest skorka 1 umozliwia szybszy rozw6j mikroorganizmow,
jak rowniez utatwia kontakt uwolnionych enzymow z substratami. Mikroflorg zb6z stanowia
przede wszystkim Gramujemne pateczki (Erwinia herbicola, Pseudomonas sp., Xantomonas
sp., Flavobacterium sp.) oraz grzyby strzepkowe.

W czasie przechowywania ziarna zb6z jego jakos¢ mikrobiologiczng w najwigkszym stopniu
obniza wysoka populacja plesni (tzw. grzyby przechowalniane), natomiast warto$¢
technologiczng (przydatno$¢ maki uzyskanej z ziarna do wypieku pieczywa) ksztaltuje

ewentualna obecnos$¢ laseczek amylolitycznych z rodzaju Bacillus.
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CZESC PRAKTYCZNA

1. Mikrobiologiczna analiza surowcow i produktow pochodzenia roslinnego (kazde
stanowisko bada jedng probke)

Produkty state zostaly odwazone w ilosci 10g do jatowego worka. Nalezy wykonac
rozcienczenie 1:10. W tym celu przela¢ do worka 90cm’® jatowego ptynu fizjologicznego i
uyjednolici¢ probke w stomacherze. Cato$¢ przela¢ z powrotem do kolby po ptynie
fizjologicznym. Nastepnie wykona¢ kolejne rozcienczenia i przeprowadzi¢ odpowiednie
oznaczenia.

a. Mieszanka satat

* ogolna liczba drobnoustrojow — posiew metodg wgtebng w 2 powtdrzeniach roz. 2 1 3

* liczba drozdzy i ple$ni — posiew metodg wgtebng w 2 powtdrzeniach roz. 112
* obecno$¢ pateczek grupy coli — (w 0,1 g)

b. Marchew

* 0golna liczba drobnoustrojow — posiew metoda wglebng w 2 powtdrzeniach roz. 2 1 3
* liczba drozdzy i plesni — posiew metoda wgtebng w 2 powtorzeniach roz. 112
* obecno$¢ pateczek grupy coli — (w 0,1 g)

c. Czosnek granulowany

* ogolna liczba drobnoustrojow — posiew metodg wgtebng w 2 powtdrzeniach roz. 2 1 3

* liczba drozdzy i plesni — posiew metoda wgtebng w 2 powtorzeniach roz. 112
* obecnos$¢ laseczek Clostridium sp. (w 0,1 g)

d. Sok jednodniowy - niepasteryzowany

*  o0golna liczba drobnoustrojow — posiew metoda wgtebng w 2 powtdrzeniach roz. 112
+  obecno$¢ pateczek grupy coli (w 1 cm?)

* liczba drozdzy i ple$ni — posiew metoda wgtebng w 2 powtorzeniach roz. 112

e. Dzem owocowy

* ogolna liczba drobnoustrojow — posiew metoda wgtebng w 2 powtdrzeniach roz. 112
* obecno$¢ pateczek grupy coli (w 0,1 g)
* liczba drozdzy i plesni — posiew metodg wgtebng w 2 powtdrzeniach roz. 112
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f. Sok pasteryzowany

* ogolna liczba drobnoustrojow — posiew metoda wgtebng w 2 powtdrzeniach roz. 01 1
 obecno$¢ laseczek Clostridium sp. (w 1 cm®)
* liczba drozdzy i plesni — posiew metoda wgtebng w 2 powtdrzeniach roz. 01 1

g. Mrozona mieszanka warzyw

* 0golna liczba drobnoustrojow — posiew metoda wglebng w 2 powtdrzeniach roz. 112
* liczba drozdzy i plesni — posiew metoda wgtebng w 2 powtorzeniach roz. 112
* obecno$¢ paciorkowcow Enterococcus sp. (w 0,1 g)

h. Kiszona kapusta/ogorki

* obecno$¢ laseczek Clostridium sp. (w 0,1 g)

* liczba drozdzy i plesni — posiew metoda wgtebng w 2 powtorzeniach roz. 2 1 3

* liczba pateczek Lactobacillus sp. — posiew metoda powierzchniowa w 2 powtdrzeniach
rozc. 415



