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Микроорганизмы – обязательная и наиболее физиологически ак-

тивная часть зерновой массы, интенсивно влияющая на сохранность, 

качество, потери сухого вещества, технологические и семенные досто-

инства и гигиеническое состояние зерна. 

Количество пыли и микробов, задерживающихся на зерне, зави-

сит не только от условий обмолота и запыленности среды, но и от 

морфологических признаков зерна. Бороздка, шероховатая поверх-

ность эпидермиса или цветочные пленки способствуют скоплению на 

поверхности зерна большего количества пыли и микроорганизмов. По-

этому зерно злаковых в большей степени населено микроорганизмами, 

чем семена некоторых масличных и бобовых, имеющих ровную, глад-

кую поверхность. 

Проведенные исследования показали влияние времени проращи-

вания и температуры воздуха на изменение общей микробиологиче-

ской обсемененности зерна пшеницы. 

В течение пяти часов проращивания происходило резкое сниже-

ние количества микроорганизмов. Это объясняется тем, что исходное 

зерно имеет естественную обсемененность. После проведения мойки и 

дезинфекции зерна происходило резкое снижение количества микроор-

ганизмов на его поверхности. С 5 до 25 часов происходили незначи-

тельные изменения, а с 25 часов наблюдалось резкое увеличение бак-

териальной загрязненности в связи со значительным увлажнением зер-

на, что благоприятно сказывается на развитии микроорганизмов. 

Таким образом, оптимальным временем проращивания зерна с 

целью его дальнейшего использования на пищевые цели следует счи-

тать интервал времени от 20 до 25 часов. 
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