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Актуальной проблемой производства хлебобулочных изделий с удлиненными сроками хранения является повышение их микробиологической устойчивости при хранении - предотвращение плесневения.

Целью данных исследовании является исследование влияния обсемененности основного сырья - муки спорами бактерий на процесс плесневения хлебобулочных изделий и установление предельно допустимого уровня обсемененности для производства хлебобулочных изделий в упакованном виде.
Научная новизна. Установлен предельный уровень обсемененности муки спорами бактерий для производства хлеба с удлиненными сроками хранения.

        Основным сырьем для производства хлебобулочных изделий служит пшеничная мука. Микрофлору муки в основном составляют микроорганизмы, переходящие в нее из зерна при размоле. Кроме того, встречаются бактерии родов Lactobacillus, Clostridium, Micrococcus, Sarcina, Proteus, дрожжи родов Saccharomyces, Torulopsis, Candida. Иногда могут присутствовать также споры фитопатогенных грибов (1,2).

        Для развития большинства микроорганизмов мука оказывается более благоприятной средой, чем зерно. Суммарная поверхность ее частиц значительно больше, чем такая же поверхность соответствующего количества зерна. Мука более гигроскопична, питательные вещества в ней более доступны для микроорганизмов. Как установлено  Витавской А.В. их качественное и количественное соотношение меняется в процессе хранения (10). 

 Работу проводили в АИЛ «Пищевая безопасность» АТУ, ЗАО «Казахская Академия питания», кафедра «Безопасность и качество пищевых продуктов», на хлебопекарных пред​приятиях Алматы и Алматинской области.

При проведении исследований  использовали   пробы  пшеничной  муки ТОО концерна «Цесна-Астык».

     Зараженность муки картофельной палочкой определяли технологиче​ским методом по пробной лабораторной выпечке и биохимическим   экс​пресс-методом определения желатиназной активности спор бактерий в со​ответствии с руководством (42). Обсемененность муки спорами бактерий определяли согласно руководству (3, 4).

Хранение хлеба, пораженного картофельной болезнью, не целесообразно, поэтому первым этапом работы было исследование микробиологического состояния муки с целью выявления взаимосвязи между количеством в ней бактериальных спор и заболеванием хлеба картофельной болезнью, а также установление предельно допустимого уровня обсемененности муки спорами бактерий для производства хлеба с удлиненными сроками хранения.

Проведены        исследования    по    определению   общего    уровня

обсемененности муки спорами бактерий, а также зараженности хлеба из нее картофельной болезнью.

Результаты исследования представлены в таблице 1.             

Таблица 1- Взаимосвязь между количеством спор бактерии в муке и заболеванием хлеба картофельной болезнью
	Мука пшеничная
	Количество образцов
	% проб муки, зараженных картофельной палочкой при уровне обсемененности, КОЕ/г

	
	
	<105
	>105

	Высший сорт
	72
	31,8
	100

	Первый сорт
	98
	36,2
	100

	Второй сорт
	
	31,0
	97,5

	Всего:
	225
	33,4
	99.0


Известно, что степень обсемененности сырья спорами бактерий не может диагностировать картофельную болезнь хлеба, т.к. существенное значение имеет не столько количество спор, сколько их активность (97). Однако при дифференцировании муки по двум уровням обсемененности (<103 и >103 КОЕ/г) нами было установлено, что практически все образцы хлеба из муки с обсемененностью спорами бактерий >103 КОЕ/г, подвержены заболеванию картофельной болезнью, очевидно потому, что в таком   количестве споры первого этапа отбора представлены в таблице 2. Для более объективной оценки микробиологической устойчивости хлеба при хранении каждые сутки определяли количество плесеней на поверхности хлеба, искусственно зараженного спорами бактерий Bl, В2, ВЗ, в количестве 0,5х102, 1,0x102, 5,0x103 и 1,0x103 КОЕ/г муки.
Таблица 6- Активность споровых бактерий.
	Вид
бактерий
	Штамм
	Продолжительность

реакции разжижения

желатины на фотопленке, мин
	Степень

поражения 

картофельной болезнью

	Subtilis
	1*
	120
	средняя степень

	Subtilis
	2*
	105
	средняя степень

	Subtilis
	3*
	отсутствует
	отсутствует

	Subtilis
	4*
	90
	средняя степень

	Subtilis
	5*
	
	средняя степень

	Subtilis
	6*
	90
	средняя степень


В качестве контроля использовали хлеб, приготовленный из муки, не содержащей споры бактерий. Динамика количества плесневых грибов представлена на рис.1.

Результаты исследования показали, что при всех уровнях обсемененности муки (в исследуемых пределах), динамика количества микроскопических грибов на поверхности хлеба имеет один и тот же вид для всех исследуемых тест-культур: некоторый линейный прирост количества плесневых грибов на поверхности хлеба в начале хранения, а затем значительное увеличение их количества.

Данные, представленные на рис. 1, свидетельствуют о том, что такой критерий оценки плесневения, как время появления видимого роста мицелия на поверхности изделия является недостаточным для оценки микробиологической устойчивости хлеба. Поэтому на основании динамики количества плесневых грибов при хранении устанавливали критерии, характеризующие процесс развития плесневых грибов на поверхности хлеба.
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Рисунок 1-  Влияние обсеменности муки спорами бактерий В1 и В2 на рост микроскопических грибов на поверхности хлеба
В соответствии с типичной кривой роста микроорганизмов в периодической культуре, данные, представленные на рисунке 1, позволяет различить две фазы роста количества плесневых грибов: лагфазу (от начала хранения до достижения максимальной скорости плесневения) и начальную стадию экспоненциальной фазы (фаза роста количества плесневых грибов с максимальной скоростью).

        Установлено, что уровень обсемененности муки спорами бактерий для производства хлеба с удлиненными сроками хранения - не более 10 3 КОЕ/г.
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