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Streszczenie. Podstawe naszego pozywienia wedtug piramidy Zywieniowej powinny stano-
wi¢ produkty zbozowe otrzymane z pelnego ziarna, bogate w btonnik pokarmowy, zwiazki
mineralne i witaminy. Do grupy tych produktéw mozemy zaliczy¢ mieszanki typu musli
zawierajace w swoim sktadzie ptatki zbozowe, suszone i kandyzowane owoce, nasiona
i orzechy. Celem pracy bylta charakterystyka wybranych rodzajéw ptatkow $niadaniowych
typu musli dostgpnych w sieciach handlowych poprzez analiz¢ sktadu chemicznego oraz
badania mikrobiologicznego. W badanych probach przeprowadzono oceng mikrobiologicz-
na (0godlna liczbe drobnoustrojow, liczbe plesni i drozdzy, liczbg przetrwalnikow bakterii
mezofilnych tlenowych) oraz sktadu chemicznego (wilgotnos¢, zawarto$¢ biatka ogdtem,
thuszczu 1 popiotu catkowitego). Ogolna liczba drobnoustrojow we wszystkich musli mie-
$cita sie w zakresie od 5,0 x 10° do 1,1 x 10? jtk/g. Przeprowadzona ocena mikrobiologicz-
na wykazata, ze musli r6znily si¢ migdzy soba pod wzgledem zawartos$ci plesni i drozdzy.
Zawartos¢ biatka miescita si¢ w przedziale od 7,4 do 12,57% i byta wyzsza niz deklaro-
wana przez producenta na opakowaniu. Zawarto$¢ substancji mineralnych, czyli popiotu,
wahata si¢ od 1,25 do 1,81%. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, iz na
rynku galanterii $niadaniowej w kategorii produktow musli istnieje wiele produktow roz-
niacych si¢ sktadem i technologia produkc;ji.
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WSTEP

Produkty pochodzenia zbozowego, otrzymane z pelnego ziarna zbdz, bogate w biat-
ko, btonnik pokarmowy, zwiazki mineralne i witaminy, powinny stanowi¢ podstawe
diety czlowieka. Liczne badania zywieniowe potwierdzaja, ze regularne spozywanie
produktow petnoziarnistych korzystnie wptywa na organizm czlowieka, obnizajac ry-
zyko wystapienia wielu chordb cywilizacyjnych, m.in. otylosci, choréb uktadu ser-
cowo-naczyniowego, cukrzycy czy nowotworow [Aston 2006, Sicinska 2010, Sobota
iin. 2012, Liu i in. 2003].

Zwigkszajaca si¢ §wiadomos$¢ konsumentow sprawia, ze coraz czgsciej poszukuja
oni produktéw o wysokiej wartosci odzywczej, smacznych i tatwych w przygotowa-
niu. Tego typu produktami sg ptatki $niadaniowe typu musli sktadajace si¢ z roznego
rodzaju ptatkdéw zbozowych, suszonych i kandyzowanych owocdw oraz orzechdéw i na-
sion [Gondek i Lewicki 2008]. Za tworce musli uwazany jest szwajcarski doktor Ma-
ximilian Bircher-Benner, ktory opracowal mieszankg dla pacjentow swojego szpitala
w celu zapewnienia im odpowiednio zbilansowanej diety. Zainspirowany byt potrawa
przygotowywana przez mieszkancow gor, ktérzy na poranny i wieczorny positek zja-
dali zgniecione ziarna owsa z mlekiem i suszonymi lub §wiezymi owocami cytryny
[Hendricks 2009].

Duza réznorodno$¢ surowcow i metod produkcji powoduje, ze ptatki te charakte-
ryzuja si¢ odmiennym wygladem, smakiem, a przede wszystkim warto$ciami zywie-
niowymi. Sg to produkty spozywane zwykle na §niadanie z dodatkiem mleka, jogurtu,
kefiru lub soku. Ptatki $niadaniowe typu musli niewatpliwie sa produktem o wielu wa-
lorach zywieniowych. Konsumenci utozsamiajq je z produktem o szczegdlnych wiasci-
wosciach zywieniowych, jednak dokonujac zakupu czgsto nie zwracaja uwagi na sktad
chemiczny i wlasciwosci zywieniowe. Pod nazwa musli wystepuja produkty znacznie
rozniace sig¢ sktadem i technologia produkcji, a w zwiazku z tym wilasciwosciami zy-
wieniowymi, stad tez moga by¢ one produktem ubogim w cenne zywieniowo substan-
cje. Przyktadem takich ptatkdow $niadaniowych typu musli sq mieszanki zawierajace:
niepelne ziarno zbodz, duzy dodatek cukru i thuszczu [Bohdan 2009, Sicinska 2010,
Czerwinska 2011, Jaworska i Pruska 2012].

Celem pracy byla charakterystyka wybranych rodzajow ptatkéw $niadaniowych
typu musli dostgpnych w sieciach handlowych wynikajaca z analizy sktadu chemiczne-
go oraz badan mikrobiologicznych.

MATERIAL | METODY

W celu uzyskania prob z roznych serii produkcyjnych, zakupu musli dokonano dwu-
krotnie, w odstepie czteromiesi¢gcznym. Za kazdym razem badaniu podawano 9 asorty-
mentow platkéw musli pochodzacych od réznych producentéw. Wsrdd badanych prob
musli byly produkty klasyczne, tropikalne i z orzechami. Rodzaje badanych musli i de-
klarowany przez ich producentéw sktad surowcowy przedstawiono w tabeli 1.
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Tabela 1. Model doswiadczenia
Table 1. Model of the experiment

Prébka
Sample

Rodzaj musli
Kind of musli

Deklarowany skfad surowcowy — Components

1

klasyczne

Platki pszenne 48% (pszenica, cukier, sol, ekstrakt stodowy jeczmienny), ptatki owsiane
pelnoziarniste 30%, rodzynki 12%, orzechy laskowe 5%, serwatka w proszku.

klasyczne

Ptatki 63,5%: pszenne, pszenne ekstrudowane (maka pszenna petnoziarnista, kaszka ku-
kurydziana, cukier, ekstrakt stodowy jeczmienny, sol), owsiane, kukurydziane ekstrudo-
wane (kasza kukurydziana, cukier, sol); mieszanka owocow 20%: rodzynki, $liwki su-
szone 2,8% ($liwki, maka ryzowa), jablka suszone 2,8% (jabika, regulator kwasowosci:
kwas cytrynowy); maka pszenna, cukier trzcinowy, syrop glukozowy, thuszcz roslinny,
ptatki kukurydziane (kukurydza, cukier, sol, ekstrakt stodowy jgczmienny, emulgator:
mono- i diglicerydy kwasow ttuszczowych), maka kukurydziana, otrgby pszenne, ptatki
kokosowe, sol morska, aromat, emulgator: lecytyna sojowa, przeciwutleniacz: miesza-
nina tokoferoli.

klasyczne

Platki owsiane 40,3%, ptatki pszenne 23%, rodzynki 11,5%, ptatki zytnie 5,7%, ptatki
kukurydziane 5,7% (grys kukurydziany 94%, cukier, sol, ekstrakt stodu jeczmiennego,
emulgator: mono- i diglicerydy kwasow ttuszczowych), chipsy bananowe 5,6% (banany,
olej roslinny, cukier, miod, aromat), siemig Iniane 3,4%, ziarna stonecznika 3,4%, ptatki
ryzowe 1,1% (ryz, cukier, sol, ekstrakt stodu jgczmiennego, emulgator: lecytyna).

tropikalne

Musli chrupkie 81% [ptatki 49,5% (owsiane, pszenne), cukier, ekstrudat ryzowy (maka
ryzowa, kasza kukurydziana, otrgby pszenne, cukier, sol), tluszcz roslinny, woda, syrop
glukozowo-fruktozowy, maka owsiana, substancja spulchniajaca (maka pszenna, pirofos-
foran dwusodowy, kwasny weglan sodu), emulgator: lecytyna sojowa, barwnik: E150c,
aromaty] suszone owoce 19% (banany, cukier, daktyle, olej kokosowy, kokos, ananasy,
papaja, maka ryzowa, aromaty, regulatory kwasowos$ci E330, substancja konserwujaca:
ditlenek siarki).

tropikalne

Musli crunchy [ptatki owsiane, syrop glukozowo-fruktozowy, ekstrudat ryzowy (maka
ryzowa, cukier, kasza kukurydziana, maka pszenna, ekstrakt stodowy, sol), utwardzony
thuszez roslinny, wiorki kokosowe, cukier, sol, aromat, emulgator: lecytyna sojowa], ro-
dzynki 8,5%, ananasy kandyzowane (ananasy, cukier) 4,3%, papaja kandyzowana (papa-
ja, cukier) 4,3%, chipsy bananowe (banany krojone, olej roslinny, cukier, miod, aromat).

tropikalne

Platki 45% [owsiane, kukurydziane (kasza kukurydziana, cukier, sol, karmel amoniakal-
ny)], syrop glukozowo-fruktozowy, mieszanka owocow 16,8% [rodzynki, chipsy bana-
nowe (banany, olej ro§linny, cukier, aromat, miod), papaja kandyzowana (papaja, cukier),
ananasy kandyzowane (ananasy, cukier, kwas cytrynowy), chrupki pszenne (maka pszen-
na, melasa trzcinowa), platki pszenne ekstrudowane 6% (pszenica, cukier, kasza kuku-
rydziana, ekstrakt stodowy jeczmienny, sol), tluszcz roslinny, ptatki kokosowe, ziarna
stonecznika, s6l morska, lecytyna, aromat.

z orzechami

Rodzynki chilijskie 19%, opiekane ptatki zbozowe (pszenica, ekstrakt stodowy jeczmien-
ny), ptatki jeczmienne, ptatki owsiane, platki zbozowe, suszone morele 6%, orzechy ner-
kowca 5%, daktyle 5%, opickane ptatki owsiane (owies, ekstrakt stodowy jeczmienny),
orzechy brazylijskie 3%, prazone orzechy laskowe 1%, cate migdaty).

z orzechami

Peloziarniste ptatki zbozowe w polewie orzechowej 77,4% (ptatki owsiane i pszenne,
cukier, syrop glukozowy, olej palmowy, emulgator: lecytyna sojowa, aromat), granole
zbozowe 10% [petnoziarniste ptatki owsiane, cukier, chrupki ryzowe (grys ryzowy, maka
pszenna, cukier, ekstrakt stodowy jeczmienny, sol), olej palmowy, maka pszenna, syrop
glukozowy, miod, aromat], kuleczki zbozowe 8,6% [maka pelnoziarnista (pszenna i ku-
kurydziana), cukier, skrobia kukurydziana, migdaty 3%, orzechy laskowe 1%.

z orzechami

Platki owsiane 44,6%, cukier 14,9%, ekstrudat zbozowy 10,2% (maka pszenna graham,
maka pszenne, maka ryzowa, cukier, kasza kukurydziana, skrobia kukurydziana, maka
owsiana), olej roslinny 10,2%, syrop glukozowy, orzechy laskowe 5%, rodzynki 4,3%
(rodzynki, olej roslinny), ptatki pszenne 4,3%, wiérki kokosowe 0,9%, aromat, ekstrakt
ro$linny, ekstrakt stodowy jeczmienny, sol, olej palmowy, regulator kwasowosci: fosfo-
ran tréjsodowy, przeciwutleniacz: mieszanina tokoferoli].
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Sktad chemiczny musli okre§lono, oznaczajac: zawartos¢ wody metoda suszenia
[PN-ISO 712:2002], zawarto$ci biatka ogdétem metodq Kiejdahla (N x 5,7) przy zasto-
sowaniu aparatu Foss Tecator typ 1002 [PN-75/A-04018], zawarto$¢ thuszczu surowe-
go metoda Soxhleta wedtug PN-ISO 1442:2000 oraz zawarto$¢ zwiazkéw mineralnych
w postaci popiotu catkowitego [Tajner-Czopek i Kita 2005].

Przeprowadzono réwniez oceng mikrobiologiczna musli, okreslajac: ogdlng licz-
be drobnoustrojow wedtug PN-EN ISO 4833:2004 (metoda ptytkowa w temperaturze
30°C), liczbe plesni i drozdzy wedtug PN-ISO 21527-2:2009 (metoda ptytkowa), liczbe
przetrwalnikow bakterii mezofilnych tlenowych wedtug PN-EN ISO 7932:2005 (metoda
ptytkowa w temperaturze 30°C), liczbe komorek bakterii z rodziny Enterobacteriaceae
i Escherichia coli wedtug PN-ISO 21528-2:2005 (metoda ptytkowa z uzyciem podtoza
VRB agar Fluorocult).

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie, korzystajac z programu Statgraphics
Plus 4.1. Oceng istotnosci réznic pomigdzy wartosciami $rednimi okre$lano za pomoca
jednoczynnikowej analizy wariancji przy poziomie istotnosci o = 0,05, a najmniejsza
istotna réznicg wyznaczono testem Tukeya.

WYNIKI | DYSKUSJA

Ogolna liczba drobnoustrojow w przebadanych ptatkach $niadaniowych typu musli
miescila sie w przedziale od 5,0 x 10° do 1,1 x 10? jtk/g (tab. 2). Obecno$¢ plesni i droz-
dzy wykryto w sze$ciu probkach musli (nr 2, 3, 4, 5, 7, 9), a trzy probki (nr 1, 6, 8) byty
wolne od zanieczyszczen mikroflora grzybowa (tab. 2). W zanieczyszczonych probkach
musli plesnie i drozdze wystepowaly w liczbie od 5,0 x 10° do 7,8 x 10' jtk/g. Procento-
wy udziat plesni i drozdzy w catkowitej liczbie drobnoustrojow byt zréznicowany, bo-
wiem w niektorych probkach nie wykryto plesni i drozdzy, w innych za$ stanowily one
okoto potowe oznaczonej populacji komorek drobnoustrojow. W dwoch probkach musli
populacja plesni i drozdzy byla mikroflora dominujaca i wynosita okoto 80% (tab. 2).
W badanych probkach musli oprocz form wegetatywnych wykryto obecno$é przetrwalni-
kow bakterii mezofilnych tlenowych. Przetrwalniki tych bakterii stwierdzono w siedmiu
probkach, w liczbie od 5,0 x 10° do 2,0 x 10" jtk/g, natomiast dwie probki byly wolne od
przetrwalnikow bakterii mezofilnych tlenowych. W badany probkach udziat mikroflory
przetrwalnikujacej w stosunku do ogoélnej liczby drobnoustrojow wahat si¢ w przedziale
od 0 do 34% (tab. 2). Podobnie wyniki z analizy musli otrzymali Wdjcik-Stopczynska
iinni [2002]. Najczgsciej wystgpujaca forma mikroflory przetrwalnikujacej w produk-
tach o obnizonej aktywnosci wody takich jak ptatki $niadaniowe typu musli sa Bacillus
sp. zaliczane do bakterii przetrwalnikujacych mezofilnych tlenowych. Badanie obecnosci
tej grupy bakterii jest wazne w ocenie jakosci mikrobiologicznej musli ze wzgledu na
mozliwo$¢ wystgpowania komorek Bacillus cereus, ktore dobrze si¢ rozwijaja. Niektore
bakterie z rodzaju Bacillus cereus produkuja toksyny w produktach bogatych w skrobie,
wywolujac zatrucia pokarmowe. Do zatrucia moze doj$¢ nie tylko wtedy, gdy komorki
bakterii wydziela toksyng, ale rowniez po spozyciu zywnosci, w ktorej znajdowaly sig
zywe komorki w liczbie co najmniej 10°-107 jtk/g.
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W zaprezentowanych w niniejszej pracy badaniach nie przeprowadzono oznaczenia
na obecno$¢ komorek Bacillus cereus, lecz bardzo niska liczba przetrwalnikoéw bakte-
rii przetrwalnikujacych mezofilnych tlenowych, do ktorych zalicza si¢ Bacillus cereus,
moze wskazywaé na brak zagrozenia zwigzanego ze spozyciem przebadanych musli
[Wjcik-Stopczynska i in. 2002, Kisielewska i Kordowska-Wiater 2004]. W przebada-
nych probkach ptatkéw $niadaniowych typu musli nie stwierdzono obecno$ci komorek
bakterii z rodziny Enterobacteriaceae. Tym samym rowniez nie stwierdzono komorek
bakterii z gatunku Escherichia coli (tab. 2). W badaniach innych autoréw rowniez nie
odnotowywano obecnosci bakterii z rodziny Enterobacteriaceae. Jest to istotne z punktu
widzenia bezpieczenstwa mikrobiologicznego Zzywnosci, poniewaz w tej rodzinie bakte-
rii oprdcz oportunistycznych, wystepuja takze bakterie bezwzglednie patogenne, wywo-
hujace zatrucia pokarmowe u ludzi [Wojcik-Stopczynska i in. 2002, Wojcik-Stopczynska
2003, Kisielewska i Kordowska-Wiater 2004].

Uzyskanych wynikow badan mikrobiologicznych nie mozna odnie$¢ do przepiséw
prawnych regulujacych stopien zanieczyszczenia drobnoustrojami, poniewaz obecnie nie
funkcjonuja osobne przepisy prawne okreslajace dopuszczalny poziom zanieczyszczenia
ptatkéw $niadaniowych typu musli drobnoustrojami. W badaniu przeprowadzonym przez
Wojcik-Stopczynska [2003] ogdlna liczba drobnoustrojéw w analizowanych ptatkach
éniadaniowych zawierala si¢ w przedziale od 3,5 x 10' do 5,3 x 10*jtk/g, ilo$¢ plesni
i drozdzy od 7,0 x 10° do 1,2 x 10* jtk/g, czyli znacznie wiecej niz w probach badanych
w niniejszej pracy. Obowiazujace Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia
15 listopada 2005 roku w sprawie kryteridw mikrobiologicznych dotyczacych srodkow
spozywczych, w kategorii 1.3 ,,gotowa do spozycia zywnos¢, w ktorej niemozliwy jest
wzrost L. monocytogenes, niebgdaca zywnoscia przeznaczona dla niemowlat ani zyw-
noscia specjalnego medycznego przeznaczenia” uwzglednia kryterium bezpieczenstwa,
odnosi si¢ wylacznie do badania Listeria monocytogenes.

Zawartos¢ wody w przebadanych probkach ptatkéw $niadaniowych typu musli byta
bardzo zr6znicowana i wahata si¢ w przedziale od 3,71 do 13,31% (tab. 3). Najwyzsza
zawarto$cia wody na poziomie 13,31% charakteryzowaty si¢ musli z dodatkiem orze-
chow. Pozostate musli z dodatkiem orzechow (proby nr 8 1 9) cechowaty si¢ najmniejsza
zawartos$cia wody sposrod przebadanych musli, odpowiednio 4,20 i 3,71%. Pomijajac
probke musli z orzechami (proba nr 7), zauwazalna jest zalezno$¢ pomigdzy wilgotnoscia
a rodzajem musli — wyzsza wilgotnos$¢ stwierdzono w musli klasycznych (na poziomie
od 8,60 do 11,55%), mniej wody zawieraty musli tropikalne (od 4,62 do 6,25%), najniz-
sza wilgotno$¢ posiadaty za$ musli z dodatkiem orzechow (do 3,81 do 4,02%). Réwniez
w badaniach Soboty i innych [2012], ktdrzy oznaczali wilgotno$¢ musli, zauwazalna jest
duza rozbieznos¢ uzyskanych wynikow, gdyz cytowani autorzy otrzymali wyniki wilgot-
nosci od 2,93 do 10,57%.

Wilgotnos¢ ptatkow $niadaniowych typu musli moze mie¢ wpltyw na jako$¢ pro-
duktu, gdyz zawarto$¢ wody wplywa na trwato$¢ produktu podczas przechowywania.
Woda zawarta w mieszankach wptywa na szybszy rozwo6j drobnoustrojow, a ponadto
moze przyspiesza¢ niekorzystne przemiany fizykochemiczne i mikrobiologiczne, ob-
nizajace jako$¢ produktu. W zwiazku z powyzszym musli z orzechami (préba nr 7),
o najwigkszej wilgotnosci, zostaly zapakowane w atmosferze ochronnej zapobiegajacej
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obnizeniu jakosci podczas przechowywania produktu. Zawarto$¢ wody wpltywa row-
niez na cechy sensoryczne musli, takie jak: krucho$¢ i chrupkos$¢, cechy te sa szczegol-
nie istotne w musli typu crunchy [Singhal i in. 2001, Rzedzicki i in. 2008].

Zawartos$¢ substancji mineralnych we wszystkich badanych probach musli byta
zblizona i mie$cita si¢ w przedziale od 1,19 do 1,81% (tab. 3). Zréznicowana zawarto$¢
popiotu byta prawdopodobnie spowodowana r6zna proporcja sktadnikoéw w poszcze-
gblnych musli. Najwigksze znaczenie dla zawarto$ci popiotu maja sktadniki z pel-
nego ziarna, bogate w substancje mineralne. Z tego wzgledu musli klasyczne (proby
nr 1, 2, 3), zawierajace w swoim sktadzie najwigcej ptatkow zbozowych, byty bogat-
sze w substancje mineralne niz np. musli tropikalne, w ktorych znajdowata si¢ duza
ilo§¢ owocow. Oprocz sktadnikéw petnoziarnistych na zawarto$é popiotu ma wptyw
dodatek orzechéw, czego dowodzi przyktad proby nr 7. Porownujac uzyskane wyniki
zawartosci popiotu w platkach $niadaniowych typu musli z wynikami otrzymanymi
przez innych autorow, zauwazalne jest podobienstwo otrzymanych wynikow. Sobota
i inni [2012] otrzymali zawarto$¢ popiotu w badanych probkach ptatkéw $niadanio-
wych w przedziale od 1,37 do 1,91%. Poréwnujac badane musli do innych produktow
zaliczanych do galanterii $niadaniowej przebadanych przez Sykut-Domanska [2012]
mozna zauwazyc¢, ze zawartos¢ sktadnikow mineralnych w musli jest zblizona do za-
wartosci sktadnikéw mineralnych w preparowanej pszenicy (1,54%) i ptatkach owsia-
nych (1,71%), lecz mniejsza niz w platkach pszenicznych z dodatkiem otrab (2,85%)
lub ptatkach kukurydzianych (2,65%).

Waznymi sktadnikami mieszanek musli, w duzej mierze decydujacymi o ich warto-
$ci zywieniowej, sg biatko i thuszcz. Zawarto$¢ biatka w badanych musli ksztalttowata
si¢ na poziomie od 7,40 do 12,57% (tab. 3). Analiza uzyskanych wynikow wykazata
zalezno$¢ pomigdzy rodzajem musli i zawarto$cia biatka. Najbogatsze w biatko bytly
musli klasyczne, nast¢pnie musli z orzechami, a najmniej biatka zwieraly musli tro-
pikalne. Istotny wplyw na zawarto$¢ biatka w musli odgrywa zawarto$¢ sktadnikow
zbozowych, w szczegolnosci bogatych w biatko ptatkow owsianych. Musli najbogatsze
w biatko zawieraly w swoim sktadzie blisko 80% ptatkéw zbozowych, a musli najmniej
zasobne w bialko zawieraty natomiast ponizej 50% ptatkow zbozowych. Poréwnujac
oznaczona w tych badaniach zawartos¢ bialka z iloscia biatka deklarowanego na ety-
kiecie przez producenta, zauwazalne byly rozbieznosci (tab. 3) polegajace gtéwnie na
wyzszej zawarto$ci biatka oznaczonego w stosunku do deklarowanej przez producenta.
Tylko w jednej z badanych mieszanek musli (proba nr 9) warto$¢ oznaczona biatka byta
nizsza od deklarowanej. Wynika stad, ze ptatki $niadaniowe typu musli moga istotnie
roznié si¢ pod wzgledem zawartos$ci biatka. Roznice te moga by¢ spowodowane zasto-
sowaniem réznych jakosciowo surowcow do produkcji musli, jak rowniez stosowany-
mi w procesie technologicznym zabiegami, np. termicznymi lub termoplastycznymi,
podczas ktorych dochodzi do zmniejszenia zawartosci biatka. Warty uwagi jest fakt,
ze mieszanki musli czesto charakteryzuja si¢ wyzsza zawarto$cia biatka niz wigkszo$¢
zbozowych produktow $niadaniowych, np. popularne ptatki kukurydziane czy ptatki
pszenne. Platki $niadaniowe typu musli zawieraja jednak mniej biatka w poréwnaniu
do tradycyjnych ptatkow owsianych, w ktorych zawarto$¢ biatka wynosi okoto 13%
[Rzedzicki 2005, Rzedzicki i Kondzielska 2006, Sykut-Domanska 2012]. Odnotowane
w pracy tak niskie zawartosci biatka wynikaja z bardzo wysokiego udziatu ptatkow
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kukurydzianych — pozyskiwanych z odzarodkowanego i obtuszczonego ziarna kuku-
rydzy. Koreluje to z bardzo niska wilgotnoscia — ptatki kukurydziane poddawane sa
operacji toastowania w temperaturze 300°C.

Poréwnujac oznaczona w tych badaniach zawarto$¢ ttuszczu z iloscia thuszczu de-
klarowanego przez producenta w platkach $niadaniowych typu musli w o§miu prébach
oznaczona zawarto$¢ thuszczu byla nizsza od zadeklarowanej i mieScita si¢ w prze-
dziale od 0,02 do 5%, a w jednej probce byta wyzsza o 0,87% (tab. 3). Wynika to
by¢ moze z powszechnie stosowanej metody Soxhleta oznaczania thuszczu, polegajacej
na uzyciu rozpuszczalnika niepolarnego (zwykle heksanu) i oznaczeniu tylko ttuszczu
wolnego. Tymczasem, w produktach takich jak ptatki $niadaniowe typu musli, ktore
bywaja poddawane intensywnej obrobce termicznej i termoplastycznej, zachodzi wia-
zanie ttuszczu w kompleksy lipidowo-skrobiowe i lipidowo-biatkowe. Dlatego podczas
oznaczenia zawartos$ci thuszczu metoda Soxhleta czesto dochodzi do niedoszacowania
ilo$ci thuszczu w probece. Réwniez Sykut-Domanska [2012] oraz Rzedzicki i Kondziel-
ska [2006] stwierdzili mniejsza zawarto$¢ thuszczu w przewazajacej czgsci platkow
$niadaniowych niz warto$¢ deklarowana przez producentow.

WNIOSKI

1. Mieszanki musli, jako produkt przeznaczony do bezposredniego spozycia, charak-
teryzuja si¢ dobra jako$cia mikrobiologicznag.

2. W ptatkach $niadaniowych typu musli istnieje duze zréznicowanie pod wzgledem
zawartosci sktadnikow pokarmowych. Oprocz cennych zywieniowo produktow znajduja
si¢ w tej grupie rowniez produkty zawierajace duzy dodatek ttuszczu i cukrow, a ubogie
w biatko.

3. Zawarto$¢ zwiazkow mineralnych w badanych probkach ptatkow $niadaniowych
typu musli jest na podobnym poziomie i zalezy od ilosci sktadnikéw zbozowych.

4. Najbardziej wartosciowe pod wzgledem zawartos$ci biatka sa musli klasyczne, lecz
najmniej atrakcyjne pod wzglgdem sensorycznym.
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CHARACTERISTICS OF MICROBIAL QUALITY AND NUTRIENT CONTENT
(PROTEIN, FAT, MINERAL COMPOUNDS) SOME PETALS MUESLI

Summary. According to the food pyramid the basis of our diet should include grain prod-
ucts made of whole grain and rich in dietary fibre, minerals and vitamins. That group of
products may include muesli consisting of cereal flakes, dried and candied fruits, seeds and
nuts. The aim of this article was to characterise selected types of breakfast muesli cereals
available in chain stores by means of chemical composition analysis and microbiological
assessment. The tested samples underwent microbiological assessment (total number of
microorganisms, the number of yeast and moulds, total aecrobic mesophilic bacteria spores),
while their chemical composition was analysed (moisture, total protein content, determined
fat and ash). The total number of microorganisms in the examined muesli ranged from
5.0 x 10°to 1.1 x 107 cfu/g. Microbiological assessment that was carried on proved that
muesli differed in terms of amount of moulds and yeasts. The protein content varied from
7.4 to 12.57% and was higher than the one declared on the packages by the producers. The
amount of minerals, i.e. ash, ranged from 1.25 to 1.81%. On the basis of the research a con-
clusion was drawn that within the category of muesli products on the market there are many

products that differ in terms of content and the technology of production.

Key words: muesli, chemical composition, microbiological assessment
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