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I. ¢ast: Uéinky prania vodou na Fkvasinky a infekénu mikrofloru za prevadzkovych pomerov
a na modelovych pokusoch

Uvod a problematika

V kvasnom priemysle sa vtedy hovori o €istom kvaseni,
ked je pozadovany biochemicky proces vyvolany jednot-
nou kultirou produkéného mikroorganizmu. Aj ked pod
pojmom jednotnej, resp. Cistej kultiry sa nemysli na ge-
neticki rovnorodost, ktord v dynamickych kultdrach
nemozno prakticky realizovat, predsa je C¢istota pro-
dukénych mikrorganizmov v nesterilnych vyrobéach jednym
z hlavnych technologickych problémov, to znamena, ze

jednou z prvoradych uloh kvasnej technoldgie je zamedzit,
resp. potlaéit infekciu, a to tak, aby sa nepoSkodili pro-
dukéné mikroby.

Obr. 1. Siprava na odber kvasinkovjch vzoriek. Prvd skii-
mavka je naplnend pasteurizovanym® pivom s fa-
rebngm pH indikdtorom, druhd obsahuje rovnaké
médium s aktidibnom a tretia prazdna slizi rna
uschovu vzoriek v povodnom stave. V dvojitom
plasti je chladiaca zmes

Najmd v pivovarnictve je otdzka mikrobiologickej
cistoty produk¢énej kultary stdle aktudlna, pretoze varné
kvasinky si pri beznej technologickej praxi vyroby piva,
@j v Casove vybavenych pivovaroch, kontaminované cudzou
mikroflérou. Najma v pivovaroch, ktoré nemajd k dispo-
zicii dostatok mikrobiologicky nezévadnej prevadzkove)
vody, ‘ako napr. v niektorych pivovaroch na Slovensku,
stdva sa problém Cistenia kvasiniek Uzkym profilom, ktory
znemoznuje ZlepSit akost, resp. trvanlivost piva.

Rozlitné opatrenia slizia na zabezpeCenie Cistého kva-
senia. UZ pri vybere, tj. selekcii produkéného mikrorga-
nizmu sa prihliada k tomu, aby sa vplyvom prostredia,
alebo inymi genetickymi z&sahmi, =ziskali také kultary,
ktoré za danych technologickych podmienok kvasenia pre-
mozu infekéna mikrofléru a pripadne aj vlastné fyziolo-
gicky menej hodnotné genetické odStepy. Znamena to, Ze
prevadzkovy kmen ma byt taky ,silny“, aby bol schopny
svojim rastom a energickou kvasnou schopnostou potlaéit
kontaminujidcu mikrofléru.

Technologické opatrenia, ktorymi sa napoméha Cistota
kvasného procesu, resp. zachovavanie mikrobiologicke]
¢istoty varnych kvasnic, daja sa rozdelit zhruba na fyzi-
kélne a na chemické. V prvom pripade sa vyuZiva najma
teplota, miestami tiez sedimentécia, adsorpcia a pripadne
aj oziarenie, v druhom pripade zase selektivna acidita, tj.
nizke pH, vy&Sia koncentracia alkoholu, dostatoéné chme-
lenie, dokonalé scukrenie a odbiranie bielkovin vo varke,

1 = h

Tu i‘:T—:L d
b\; 7a “";‘I“

) SN 7
R e
i\I_‘-—__—u_!t

Obr. 2. Usporiadanie laboratérnych pokusov s pranim kva-
siniek v prudiacej vode

a) vodovod, b) prietockomer, c) sklenend trubicka, d) kvasniénd suspenzia,
e} sklen. kddicka na pranie kvasiniek, f) zdchytna miska, g) odtok,
h) chladieci box
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Cas prania v stejacej vode v hodinich
Varné
kvasinky Odobrané Tepnlota 0 24 48 72 o6 120 144 max.
lamedi: SR = (7i) (tip) (iip) (itp) (#ip) (itp) (ity) Ephod.
v % v % v% v % v % | v% v%
Bratislava Bratislava 50 10 0,6 0.7 0.7 15 | 18 2.6 94/24
virobiia 1 10° 0,8 0.8 1.1 18 | 27 3,2 02/24
Plzeii | Bratislava 5° - 3.4 2,6 3.8 5,0 | 6.8 12,9 96/46
vyrobfia 2 10° 41 35 46 62 | 75 19,4 95/48
Holegovice Nitra 5 : 2,1 1.8 2,8 3.6 43 10,6 96/48
10° 5,4 2,5 3.7 4,5 6,2 13,8 94/48
Budsjovice Vyhne | 50 . 5.2 2.2 as | s1 | 78 125 | 9948 ~
| 100 3.8 3.8 45 \ 7.5 10,4 15,3 ‘ 93/48 |
- = - o . = : s |
| |
Smichov Poprad \ 50 i I a2 3.6 ; 4,7 | 6,0 10,2 | 19,0 | 95/48 |
T 4,7 a6 | 49 | 74 158 | 255 | 9443 |
Tabulka 1 o
q
sebou dobre premieSaji s biologicky bezchybnou studenou 4
vodou. Po usadeni zdravych, rychlo sedimentujicich kvas- !
({ED niénych buniek sa voda zleje aj so suspendovanymi ne- |
20 istotami. Voda sa vymiéfia dotial, kym sa nedosiahne
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Obr. 3. Graf udinnosti prania (Ep) v pivovare Bratislava,
virobra 1, stanovenj v obdobi od marca do no-
vembra 1957 na zdklode vztohu infekéného mderu
neprangjch (iik) a pranich (iip) varnjch kvasiniek
s tdajmi o podiele mftvych buniek

Ep = téinnost prania; & Ep = priemer za sledované obdobie;

i (iLp, dp) = infekény index (nepreprané, prang); £F it (F iip, & ip)

= priemery za sledované obdobie; Mp = podiel mitvych buniek ne-

pranych kvasiniek, My = podiel mitvych buniek pranych kvasiniek,

Na osi x = mesiac, v ktorom sa pozorovalo na osi ¥ = percentuilna

stupnica pre hodnoty iip, resp. fip, My a Mp, na osi ¥y =

percentualna stupnica pre hodnoty Ep

pripadne aj rdzne chemikalie a antibiotikd na to, aby sa
vytistili kvasinky -od kontaminujicej mikrofléry [6].
V pivovarnictve na vyCistenie varnych kvasnic sliZi najmé
pranie. Za stGfasného stavu pivovarnickej technologie sa
pred vlastnym pranim varné kvasinky precedia cez jemni
sietku, ¢im sa odstrdnir ArubSie ne€istoty. Vlastné pranie
spotiva v tom, Ze precedené kvasinky sa niekolkrat za

poZadovany Gistiaci efekt. Na pranie sa pouZiva rozlitné
zaradenie od beznych drevenych kadi a emailovanych vani,
niekedy s boénymi vypustnymi otvormi, a¥ po rbzne 3pe-
cidlne zkondtruované pracky a takzvané automaty. V prin-
cipe ide vZdy o to, aby sa kvasinky pradom vody, pripadne
aj protipradom, sedimentéciou, aj v kombindcii s centri-
fugovanim a s kalolismi o€istili, pricom odtekajuca voda
ma strhovat so sebou nefistoty, nie viak Zivé kvasinky.
Vietky znédme konStrukcie v3ak len sCasti splfiaja vyty-
Geny ciel, tj. zlepSuji GEinnost prania, ktoré spofiva v zni-
7eni pedielu cudzich mikroorganizmov a zniZzuje straty
zdravych kvasiniek, pri plnom zachovani optimalneho
fyziologického stavu varnych kvasiniek. Technol6gia pra-
nia, biologické a chemické zloZenie vody, jej teplota, ako aj
dizka prania, vo vysokej miere ovplyviiuje kvasna schopnost
mikroorganizmov. Cim je teplota pracej vody vySSia a
ohsah rozpustnych soli mengi, ize &im je mensia tvrdost,
tym Zkodlivejie je kaZdé predlZenie prania. To isté plati
o podmienkach, za ktorych sa moZu kvasinky uchovavat
pod vodou. Oslabenie varnych kvasnic potas prania, pri-
padne tschovy pod vodou, nastava vyluhovanim biogen-
nych latok bunky a stratou slizu bunelnej blany. Ani
najvyhodnejSie podmienky, tj. nizka teplota a dokonald
vymena vody nezabraiiujd, aby varné kvasnice po dlhSom
prani, resp. Gschove pod vodou nestratii zo svojej fyzio-
logickej hodnoty.

V nasledujtcej, tj. prvej Casti prispevku uvadzame
experimentélne poznatky o vplyve prania vodou na mikro-
biologicka &istotu a fyziologicky stav varnych kvasiniek,
ktoré sme ziskali pri prieskume prevddzkovych pomerov
v slovenskych pivovaroch, ako-aj na ziklade laboratornych
pokusov. Tieto vysledky mdZu slazit na porovnidvanie =
s Gfinkami chemickych a antibiotickych prisad k pracim =
vodam, ktoré sme sledovali v druhej Casti préce. .

Pokusna Zast p

Materidl a metody

Ako mikrébny materidl, na zaklade ktorého sa sledovala
dezinfekéna Géinnost prania, nadm slizili vzorky varnych -
kvasiniek odobraté z rdznych pivovarov na Slovenskit.
7 miestnych pivovarov (vyrobfia 1 a 2) sme od marca do
novembra roku 1957 odoberali dvojtyZdenne vzorky var- =
nych kvasnic pred a po prani. Zo v3etkych ostatnych =
pivovarov sme ziskali vzorky pofas prieskumu. ~ J

Ako kvasné testorganizmy, na sledovanie tyziologickyeh =
G¥inkov prania pouZili sme gistd kultiru Saccharomyces =
carlsbergensis Hansen. CistG kultiru sme pripravili z jed= =
nej buiky [3], spodnych kvasnic miestneho pivovard 3
z vyrobne gislo 1. Na porovhavanie s pekéarskymi kvasin=
kami slazil kmefi Saccharomyces cerevisiae T/54, pouZi-
vany ako prevddzkova kultGra v trencianskej droidiarm-v
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Obr. 4. Cistota varnjch kvasiniek a iiéinnost prania v pi-
vovare Bratislava, vfjrobria 2, vyjadrend udajmi
ako na obr. 3

Vzorky sme odoberali podla Hechta [5], ktorého pra-
covny postup v podstate odpovedd navrhovanym metédam
JAM-pivo (Lhotsky, Satava 1957). Do met6dy sme zaviedli
novy prvok, ktory zédleZal v tom, Ze sme na odber pouzili
osobitne upravené skdmavky s pipetami (obr. 1), pri€om
sme pouZili &j tretiu skGmavku pasteurizovanym pivom
s pridavkom aktidiénu na diferenciaény test [2].

Kvasniény materidl pouZity na pracie pokusy bol nefelo-
metricky 5tandardizovany na suspenziu s = 50 % absorp-
ciou, pri ktorej bola koncentracia mikrébnych Castic ra-
dove 107/ml alebo priblizne 1 mg/ml.

Cistotu varnych kvasnic mikroskopickou metddou sme
uréoval: po predchddzajicom stanovovani podielu mftvych
buniek 30 minutovym vyfarbovanim v 0,01 % roztoku
metylénovej modrej pri pH 4,6. Dalej sme pri kazdej
vzorke vyhodnotili 96 (6 X 16) poli¢ok Biirkerovej ko-
moérky s plochou 1/25 mm?, z priemernych vysledkov sme
vypotitali relativneho ukazovatela stupfia znefistenia,
resp. infekcie, ktory bol vyjadreny v percentdch dosade-
nim do vzorca

priemerny poZet buniek infekénej mikrofléry
priemerny pofet buniek kultGrnych kvasiniek °

100

T ;-{odnotu tohto vyrazu sme oznadovali ,ii%, tj. infekény
index.

Kvasinky sme prali &stou vodovodnou vodou jednak
staciondrne a jednak za stileho pritoku, resp. odtoku.

V prvom pripade sme laboratérne pokusy s pranim
v stojacej vode urobili v sklenenych 200 ml kaditkach
v 10 opakovaniach so Standardnou kvasniénou suspenziou.
Vodu sme po usadzovani kvasiniek dvakrit denne zliali,
resp. vymenili. Teplota pracej vody bola udrZovana pri
S0C, resp. 100C (& 19), umiestnenim pokusného materialu
Vv chladiacom pulte. Pokus sme robili 144 hodin.

_V druhom pripade sme pokusy s prudiacou vodou ro-
bili obdobne. Rozdiel v usporiadani bol iba v tom, Ze skle-
Renou trubitkou, ktorej zahnuty koniec sighal aZ na dno
kaditky, privadzal sa prad vody, kvantitativne merany
Prietokomerom a upraveny tak, aby sa objem vody vy-
menil raz za 5 mint. Pri tejto prietokovej rychlosti sa ne-
odplavovali usadzujicie sa kvasinky. Okrajom kaditky sa

pretékajuca voda zachytédvala v Sirokej miske, do ktorej
bola postavena pracia kadicka. To umoznilo odobrat z od-
tekajicej vody vzorky na rozbor. Celd pracia aparatira
bola znova umiestend v chladiacom boxe. Aplikované
teploty boli 50C a 100C. Pokus sme robili 3 hodiny.
Usporiadanie pokusu je schematicky zndzornené na obr. 2.

Sedimenta&nia schopnost, resp. rychlost sme stanovili
podla percenta buniek usadenych za 1 hodinu v 100 ml
valei z vysky 100 cm.

Adsorbované neéistoty, resp. kaly na povrchu kvasiniek
sme stanovovali tak, Ze 50 ml Standardnej kvasniCnej
suspenzie — v prepranom alebo neprepranom stave — sme
namod€ili v 1 litri 0,01 N KOH pri teplote 200C. Po dé-
kladnom premieSani sklenenou ty&inkou sme kvasinky po
rovnomernom rozptyleni nechali usadzovat v odmernom
valci. Po usadzovani sme kvasinky filtraéne oddelovali a
stanovovali farbu filtratu kolorimetricky.

Pre sledovanie vplyvu prania na fyziologické vlastnosti
kvasiniek sme urcovali:

a) Mnozivi energiu (ME), resp. mnoZivi schopnost (MS)
podla mnoZstva buniek stanovovanych nefelometricky
(pomocou fotoelektrického nefelometra podla Hronca)
s kalibraénou krivkou zostrojenou na zdklade priameho
mikroskopického pofitania buniek v Biirkerovej komérke.
Vzorky kultivaéného substrdtu, tj. svetlej sladinky, sme
odobrali ihned po zaofkovani a potom v hodinovych in-
tervaloch za prvych 8 hodin kultivicie. Potom uZ len raz
denne do 7. dfia. Na 3. defi sme urfovali mnoZiva energiu
ako podiel potu narastenych buniek k p&vodnému poétu
buniek v 1 ml. Postup préce bol takyto: z dobre premie-
Sanej tekutej pody, ktorej pdvodne mnozstvo bolo 500 ml,
odcbrali sme zo zafiatku 25 ml vzorky a po troch diioch
uZ len 10 ml vzorky. Tieto sme odstredili a suspendovali
v 100 ml. vody, v ktorej sme merali nefelometricky zékal
a podla toho sme prepoéitavali na pofet buniek v 1 ml.

b) Kvasni schopnost (KS), resp. kvasni energiu (KE)
podla met6dy uvedenej v navrhoch JAM — pivo (resp.
Bendova 1956), pritom sme zaviedli Gpravu, %e fermento-
meter sa postavil do termostatického, resp. do chladiaceho
kipela, Kvasnd energia sa posudzovala, bez ohladu na
rozmnoZovanie buniek, podla mnoZstva CO; uvolneného
kvasnou &innostou = 109 kvasni¢nych buniek za 1 hodinu
zo 100 ml 11 % mladinky. Kvasenie sme sledovali pri
teplotdch 5—80C (prevadzkova teplota) a pri 28 — 300C.

¢) Kvasni krivku na Warburgovom aparate. Pouzili sme
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Obr. 5. Infekéné indexy pranjch a nepranjch varnjch
kvasnic, resp. efektivnost prania v slovenskjch
pivovaroch a v pivovare Praha-Branik

na osi ¥ stipce nad &islom 1 Pivovar Bratislava, vyrobfia 1,
Bratislava, vyrobfia 2,
B. Bystrica,
Bytta,
Hlohovec,
Ilava,
Levota,
Nitra,
Martin,
Michalovce,
Kosice
Poprad
Vyhne,
Praha-Branik,
stipce vyGiarkované — hodnoty x'ip, stipce biele — hodnoty iip,
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stlpce Eierne — hodnoty Ep. na osi y — percentudlna stupnica
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: Cas prania v prudiacej vode v hodindch
Varmné - =
kvasinky QOdobrané Teplota 0 1 2 3 max.
) z pivovaru v °C) (iig) (itp) (iip) (iip) Ep/nod.
e v % v % v % v %
Bratislava Bratislava 58 T 0,8 0.4 0,4 96/2
vyrobda 1. 10 °C 0.8 0,4 0,5 96/2
Plzen Bratislava 5.0 o1 1,7 1,5 1.4 98, 2/3
vyrobiia 2. 10 °C 1,8 1.5 1.5 98, 1/2
Holegovice Nitra 5 °C i 1,1 0,9 l 0,7 98, 5/3
10 °C 1,1 0.9 i 1,1 93/2
Budéjovice Vyhne 5% a4 1.0 131 0,9 98, 5/3
10 °C i 1,0 1,2 1,2 98/2
‘ |
Smichov Poprad 5 K 85 2.8 1,9 | 1.9 9%7/2
10 °C 3.0 2,2 \ 2,6 97/2
Tabulka II °
1 m! inokula s obsahom 3.106 buniek a 2,4, resp. pri dy- Vysledky a vyhodnotenie

chani 2 ml Standardnej sladinky ako Zivného méadia. Merali
sme obvyklym spdsobom (Arpai, Janotkovd, KriZzanova
1957).

Udinnost prania (tj. efektivnost prania = Ep) sme vy-
hodnocovali podla infekéngch indexov kvasnitnej vzorky
pred pranim (tj. kontrola = fiz) a po prani (iip), dosadzo-
vanim tychto hodnét do vzorca
iy, — ii,

Ep = i, . 100

Vysledky — ak nie je pri nich inak vyznatené — spo-

#ivaji v aritmetrickom priemere troch paralelnych po-
kusov.

Obr. 6. Visledky laboratornych poku-
sov  stanovovania  Cistiacero
tiéinku staciondrneho prania
vodovodnou vodou, v zdvislosti
od &asu, druhu kvasiniek, od

50 - zadiatodnej infekcie, od teploty
a od dIZky ¢asu prania

1 — kvasinky z pivovaru Bratislava, vyrobiia 1,

2 — kvasinky z pivovaru Bratislava, vyrobfia 2,

3 — kvasinky z pivovaru Nitra, 4 — kvasinky

z pivovaru Vyhne, 5 — kvasinky z pivovaru

Poprad, a — hodnety pri teplote 10°C, b —

hodnoty pri teplote 5° C, na osi * = Cas prania

v hodindch, na osi ¥y = percentudlna hodnota

infektného index (iiy)

30 »
5b
20+ ba
¥h
3a
10

Vysledky stGstavného sledovania &istoty varnych kvasi-
niek, resp. Gfinnosti prania za prevddzkovych pomerov
v pivovare Bratislava, vyrobiia 1, od marca do novembra
1957, s graficky zndzornené na obr. 3.

Obdobné si vysledky z vyrobne 2, zostavené do grafov
na obr. 4.

Vysledky prieskumu v ostatnych slovenskych pivova-
roch sd zostavené do diagramu na obr. 5, na ktorom si
na porovnavanie uvedené aj prisludné tdaje zistené v pi-
vovare Praha-Branik.

Vyhodnotenie tejto &asti vysledkov svedéi o tom, Ze
hodnota infekéného indexu nepranych kvasiniek (i) je
ukazovatelom technologickych pomerov a hygiény vyroby,
zdvislym od vyrobnej fazy, t. j. od poftu nasadeni, od
fyziologickych vlastnosti produkéného organizmu, od te-
plety prostredia, resp. od rofného obdobia, ako aj od dal-
§ich 8Specifickych faktorov. Infekény index pranych kvasi-

= ‘ ME Ms
g & mnozstvo buniek mnozstvo buniek
i BodaT sl vyrastenych vyrastenych
i[;;)lige? £z ;’,; |z jednej buiiky z jednej butky
BEl g s za 3 dni za ¥ dni
2eEgEs ‘
A8EMAE 5°C 25 °C e | gaitc
statickou
metodou po 6.8 5.7 182
48 hodinach
prudiacou ~ 10° neme-
vodou za 2 o Tané 12,4 8,5 468
hodiny
neprané
kvasinky 41 3.2 112

Tabulka 11

10° buniek uvolni za 1 hod.

Sposob prania cm® CO; pri 25°C

statickou metédou za

48 hodin 1,64
prudiacou vodou za

24 hodin 1388
neprané kvasinky 1,10

Tabulka IV

niek (ii,) javi zdvislost od biologicke] Eistoty a fyzikélnych
vlastnosti pracej vody, ako aj od technoldgie a starostl?
vosti, s akou sa praci proces uskutoffiuje. Kym udaje
o infekénych indexoch (ify, ii,), podobne ako o podiele

e ’ & =
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| Percento relat. zakalu Percento
Spdsob prania | filtratu usadenych

| (vo vzfahu ku kontrole) buniek
statickou meto- 35.8
dou za 48 {vo¢i kontrole 12,4
hodin, 5 °C 37.6)
prudiacou vedou 32.7
za 2 hodiny, (voci kontrole 15.1
Ll s 34.4
neprané 93.4
kvasinky (100) 6.5
(kontrola)

Tabulka V

mritvych buniek (M, M,), teda vo svojej absolitnej hod-
note st podmienené aktudlnymi podmienkami pri odbere
vzoriek, méZe sa ich vztah, vyjadreny ukazovatelom uéin-
nosti prania (E,) brat za objektivnu akostnd mieru
technoldgie prania, ktord velmi Easto ukazuje priamu za-
vislost s akostnymi ukazovatelmi vyroby, resp. vyrobku.

Vysledky laboratérnych, resp. modelovych pokusov na
stanovovanie optimélnych podmienok na dosiahnutie naj-

Obr. 7. Visledky laboratérnych
pokusov stanovovania &istiaceho
ufinku prania pridiacou vodo-
vodnou vodou v zdvislosti od
¢asu, druhu kvasiniek, od za-
Ciatotnej infekcii, od teploty a
od dizky Gasu prania

20

1 - kvasinky z pivovaru Bratislava,
vyrobfia 1, 2 — kvasinky z pivovaru
Bratislava, vyrobfia 2, 3 — kvasinky
z pivovaru Nitra, 4 — kvasinky z pivo-
varu Vyhne, 5 — kvasinky z pivovaru
Poprad, a — hodnoty pri teplote 10°C,
b — hodnoty pri teplote 5° C, na osi
T = ¢Cas prania v hodindch, na osi
y = percentuilna hodnota infek¥ného in-
dexu (i pJ

10
5b
5a

/)
2a
. 3b
Z

vysSieho dezinfekéného a€inku pri pouZiti stacionirnej
met6dy prania s zostavené v zavislosti od druhu kvasi-
niek, od stupfia zaCiato€nej infekcie, od teploty a od &asu
prania do tabulky I.

Na vyhodnotenie tychto vysledkov slizi graf na obr. 6.
na ktorom nizorne vidiet prudky pokles infekénych in-
dexov (ii,) po 24hodinovom prani, resp. dosiahntitie najvys-
Sieho pracieho efektu (E,) do 48. hodiny, pritom druh
kvasiniek a zaCiatoCny poet infekénej mikroflory nevply-
val, resp. len vo vel'mi malej miere sa odraZal na Gdinnosti
prania. Naproti tomu teplota prostredie sa vyrazne preja-
vovala v pracom efekte.
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Obr. 8. Vplyv prania staciondrnym spdsobom na priebeh
zaciatoénej fazy rastovej krivky prevadzkovijch
kvasiniek, ako aj &istjch kmeriov Saccharo-
myces carlsbergensis a Saccharo-
myces cerevisiae

oznacenie kriviek &. 1 — prané varné kvasinky,

2 — neprané varné kvasinky,
3 — S.cerevisiae = neprané,
4 — S.cerevisiae = prané
5 — S.carlsbergensis = neprané,
6 — S.carlsbergensis = prané,
na osi ¥ = &as v hodinéch,
na osi y = percento relativneho zikalu,

Vysledky paralelnveh pokusov pri pouZiti metédy prania
pradiacou vodou si podobnym sposobom zostavené do
tabulky II.

Vyhodrotenie prisluinych vysledkov stanovovania infekd-
nych indexov (iip) je na grafe na obr. 7, z ktorého je
zrejmeé, Ze pouzitim prudiacej vody uZ za jednu az tri
hodiny sa dosahuje taky isty alebo eSte vy33i praci efekt
(E,), neZ sa dosiahlo za optimdlnych podmienck stacio-
narnej metédy za 24 aZ 48 hodin. Z vysledkov moZno
usudzovat, Ze pri prani pradiacou vodou sa vplyv teploty
prejavuje len v mensej miere.

Vysledky sledovania vplyvu prania na sedimentéaciu a
na odstrafiovanie adsorbovanych negist6t, resp. kalov uda-
vajd percenta usadenych kvasniénych buniek, resp. per-
cento relativnych zakalov filtradne oddelenych pracich
vod, zostavenych do fabulky III.

Vyhodnotenie vysledkov stanovovania usadzovacej schop-
nosti, ako aj posudzovanie G¢innosti prania podla zdkalu
filtratu pracej vody oddelenej od sledovanych kvasiniek
potvrdzuje aj po tejto strdnke vyhody prietokového prania.

Utinky prania na fyziologické vlastnosti kvasiniek sa
ukazali na vysledkoch stanovovania mnozivej energie (ME)
a mnoZivej schopnosti (MS), ktoré si v tabulke IV.

Vplyv prania na priebeh zadiatotnej fazy rastovej krivky
prevadzkovych varnych kvasiniek, ako aj &istych kmeiiov
Saccharomyces carlsbergensis a Saccharomyces cerevisiae
vidiet z grafov na obr. 8.

Vysledky sledovania rastu sa daji vyhodnotit v tom
zmysle, Ze rozmnoZovanie kvasiniek, a to tak pivovarskych,
ako aj pekarskych, sa spomaluje primerane k dizke doby
ich uchovévania pod vodou. Preto kvasinky prané pridia-
cou vodou davaja priaznivejSie vysledky ME a MS.

Na zmeny kvasnej schopnosti (KS), resp. kvasnej ener-
gie (KE), vyvolané pod vplyvom prania, ukazuji vysledky
kvasnych pokusov s varnymi kvasinkami, ktoré neboli
prané, resp. boli prané, a to stacionarnym spdsobom, ako
aj prietokovou metodou. Prisluiné vysledky KS (pri kvas-
nej teplote 80C) su graficky zn&zornené na obr. 9.
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Vysledky stanovovania KS (pri kvasne]j teplote 250C) sa
zapisané do tabulky V.

Kvasné krivky manometrickych merani na Warburgo-
vom aparite, znazorilujlice priebeh kvasenia véaretnych
kvasiniek z prevadzky ako aj Cistych kmeftiov Saccharo-
myces carlsbergensis a Saccharomyces cerevisiae, v zévis-
losti od spbsobu premyvania (za optimalnych podmienok)
s zakreslené do obr. 10.

i — 5

Obr. 9. Kvasnd schopnost varngch Kkvasiniek neprangch,
resp. pranjch staciondrnym sposcbom, ako af pri-
dincou vodovodnou vodou pri 8°C

1 — varné kvasinky prané pradiacou vodou,

2 — varné kvasinky prané stzciondrnym spd-
sobom,

3 — neprané varné kvasinky,

na osi ¥ = tas v hodinach,

na osi y = produkevany plyn v ml

oznatenie kriviek ¢&.

Vysledky sledovania U€inkov prania na fyziologické
znaky s.edovanych kvasiniek sa dajd zhrnat tak, Ze pranie
pridiacou vedou, pri ktorom sd kvasinky len relativne
kratky @as uchovavané ped vodou, vplyva priaznivejdie
nez pranie v stojacej vede. Tieto poznatky neplatia len
pre varné kvasinky, u ktorych pranim vyvolané zlepSenie
fyzio'ogického stavu je vo vztahu a vysvetlitelné s Cistia-
cim udinkom, a'e aj u &istych kmefiov kvasiniek, u kto-
rych po kratkom prepravani v pradiacej vode badat
ury-h'enie zatiatku kvasenia. Je to vysvetlitelné zvédienim
metabolizu ac'ch pléch na zék'ade dokonalejSej disperzie
kvasiniek, ako aj urvchlenim difdznych procesov nisled-
kom odkalenia bn=éného povrchu, ktory byva zaneseny
aj u Gistvch kultdr, najmé ak sd dlhSi Cas a menej vhod-
nym spdsob m uchovéavané. Zintenzivnenie kvasenia je
konedae spdiobené aj odplavenim mrtvych alebo fyziolo-
gicky cslabenych buniek.

Diskusia

Vysledxy prvej &asti s'edovania vplyvu prania na mikro-
biologicktd &iztstu a fyziologické vlastnosti kvasiniek len
potvrdzujd vyznam technoldgie prania varnych kvasiniek
na priebsh kvasnéhe procesu (Weinfurtner 1957). Z po-
rovnivania vysledkov prieskumu a laboratérnych pokusov
vyplyva, %e pranie desahuje v praxi len zlomok kladného
Gdinku. ktory mozno dosiahnut za podmienok bliZiacich sa
k optimu. Vo vysledkoch sa velmi vyrazne ukazovali
vyhody prictokovej metody vodi staciondrnej, ktord sa
eite v praxi nejéastej§le pouZiva. Pridiaca voda sa vSak
musi technclo~icky vhodne ap'ikovat. Nesmie naruSit po-
trebnd sed mentaciu, zvysit straty kvasiniek, alebo prilis
vy'ah-vat kvasinky, €iZ= prietok musi byt obmedzeny na
isté tasové obdobie, cdvovedajice harmonogramu kva-
siarne. V pivovaro-h. ktoré nie si zariadené Specidlne na
prietokové pranie, doporuujem na miesto privadzania vody
hadicou ponorenou priamo do kvasnej suspenzie, resp.
pracej kadi, rouzt jednoduchy rdrkovy adaptér, ktory sa
da bez nakladov indtalovat na kazdd praciu vafiu (proto-
typ opisany v zéveretne] zprave Glohy & 14 -8/1857 na
vUPP, Bratislavay.

Av3ak aj nailepSia technika prania je neGtinni, ak je
nedostatok vhodnej, rajmi mikrobiologicky éistej pracej
vody. Na mnohych miestach vsak tato zakladnd poZziadavka

nie je splnend, resp. bezprostredne splnitelnd. Vzhladom
na tieto okolnosti treba sledovat aj moznosti pouZitia
dezinfekdnych prostriedkov chemickej alebo antibiotickej
povahy ako prisad k pracim vodam. O vysledkoch dosiah-
nutych v tomto smere poddme zpravu v dalscm prispevku.

Sihrn

Sledovali sme vplyv prania vodou, stacionarnym a prie-
tokovym spdsobom na varné kvasinky a na Cisté kmene
pivovarskych a pekérenskych kvasiniek z hladiska €istia-
ceho efektu, tj. odstrdnenia kontaminujice] mikroflory a
fyzio'ojickyeh U€nkov, tj. rastovej a kvasnej schopnosti.
Ukazalo sa, do akej miery maja podmienky prania, najmi
sposob a di¥ka procesu, ako aj teplota, vplyv na priebeh
kvasného procesu. Z porovnania labhoratornych vysledkov
fdinnosti prania s prevadzkovymi pomerami vyplyva po-
treba zlep3it Gdinnost pracich procesov v praxi. Zavédza-
nie prietokove] pracej met6dy mbZe — pri vhodnej apli-
kécii — priniest zlepSenie, aviak iba za predpokladu, Ze je
k dispozicii do-tatok mikrobiologicky bezchybnej vody.
Pre pripady, kde tito peziadavka nie je bezprostredne
splnitelnd mo¥e priniest riefenie aplikacia dezinfekcie
chemickymi a antibiotickymi prisadami k pracim vodam.

Obr. 10. Priebeh kvasenia var-
njch Kkvasnic z prevddzky,
ako aj &istgch kmefiov Sac-
charomyces carlsbergensis o
Saccharomyces cerevisige U
zdvistosti od spdsobu premi-
vania (stojacou, pradiacou vo-
dou, resp. nepremyté) stano-
vené na Warburgovom apardte

¥
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60 120 180
oznatenie Kkriviek €. 4 — S.cerevisiae prané stojatou
vodou, I
1 — wvarné kvasinky prané stojacoud -— §.roveyisiae prané pradiacou
vodou, . vodou,
hes i mas 6 — S.carlshergensis neprané,
la :igréi kvasinky prané prudlacouT Z S carlsborgensis prané sfojacou
i - vodou,
2 — varné kvasinky neprané, 8 S.carlehevgensis prané pradia=
3 — S.cerevisiae neprané, cou vedou

na osi x = ®&as v minutéch,
na osi y = PI produkovaného plynu

PE3IOME

ABTOPLI HW3YUAIH BAMSHHE ITPOMBIBEH pogHOH Ha 3aBOACKHE

APOAAHM H Ha YHCTHIe KYJBTYDEL MeKapPHBIX H ITHBHBIX IPOEIKEH
¢ ToukH speHHA ee 3hPEeETHBHOCTH, T. €. DU3HOIOrEIECKOr0 BIH
AHHST Ha OpoLuJALHEIE H DOCTOBEIE CcEolicTBa a TAKXe cTernen
YIAJeHHS 3apamarnleil MAKPOGUIODEL. IIpx wm3ydeHum CpaBHH=
BaNCH MeTOZ ITDOTOYHOIH IIPOMBIBEH €O CTAIHOHAPHBIM. BhiIa
BETSCHEHA 3aBHCHMOCTD MEKIY VCAOBHAMH NPOMBIBEH, rAaBHBIM
o6pa3oM ee TexHomorued, MPOJOEHTENBHOCTRIO U -rennepaTyDUﬁ
Ha OAHOH CTOPOHE W X0j0M OpoInILHOTO IpoLeccs Ha APYyroH.
W3 cpaBHeHHS pe3yJIbTaToB IOJYHUeHHBIX IpU atopaToDHOM

onpegenesun dHipexTHBHOCTH TTPOMBIBREHN € ITPOR3BOACTEEHHBIMA

VCAOBHAMH BRITEKAET HeoOXOJHMOCTH YJIy4HIHTh TexXHOJIOTHI®
OpoMEIEEH. BHeJpeHEne NMPOTOTHOro MeTona MOXeT maTh I11070°
JRHTEXLHBIE PE3yJIbTATEI ONHAKO JIHIIL MO ycJ0BHEM mocraTod-
HOTO KOMMYECTBA MHKPOGHOJOTHHEECKM 4WHCToH BOABI- TaM, TAE

Tarad BOZA OTCYTCTBYET, MOAHO NPHOETHYTL K npuMeHEHHIO He- !

SHHEHOUPYIONIHI XHEMIYECKHX HIH OHOIOTMIECKHAX CPENCTB.
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Zusammenfassung

Die Autoren verfolgten den Einflufl des Hefewdsserns,
auf stationdre Art oder im Durchflufiverfahren, auf die
Bierhefe und auf reine Brauerei- und Béckereihefestimme
vom Standpunkt des Reinigungseffektes, d. h. der Besei-
tigung der kontaminierenden Mikroflora und der physio-
logischen Wirkung, d. i. der Wachs- und Gérfdhigkeit. Es
wurde der Einfluf der Bedingungen des Wisserns, haupt-
sichlich der Art und Dauer des Prozesses, sowie auch der
Temperatur auf den Verlauf des Girprozesses festgestellt.
Aus dem Vergleich der Laborergebnisse des Reinigungs-
effektes mit den Betriebsbedingungen ergibt sich die
Notwendigkeit, die Effektivitdt der Waschprozesse in der
Piaxis zu verbessern. Die Einfiihrung des Durchfluss-
Waschverfahrens kann — bei passender Applikation —
eine Besserung bringen, jedoch nur unter der Voraus-
setzung, dass mikrobiologisch einwandfreies Wasser in
geniigenden Mengen zur Verfiigung steht. Wo die Betriebs-
bedingungen dieser Forderung nicht entsprechen, kann die

Applikation der Desinfektion mittels chemischer und anti-
biotischer Zusidtze zu dem Waschwasser die Lisung des
Problemes bringen.
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