Bakterialni infekce, vyskytujici se pfi vyrobé krmného droidi

CEJKOVA A., NEMCANSKA H., VINTIKA J., V§zkumny astav lihovarského a konzervarenského priimyslu, Praha

V obdobi duben aZ Cerven 1951 jsme zjiStovali
bakterialni kontaminace, vyskytujici se pfi vyrobg
toruly v primyslovém méfitku a pii tzv. zdroZdo-
vani v lihovarech Statnich statkd a Spojenych liho-
varii. Cflem préace bylo zjistit druhové slozeni koa-
taminujici mikroflory, predev3im z hlediska event.
vyskytu patogennich mikroorganismi. Kromé& toho
jsme touto praci chtéli:

a) ziskat pfehled o stupni bakterialni infekce,
zejména v téch provozech, v nichZ neni z jakych-
koli divodi dodrZovana sterilita vyroby;

b) zjistit vliv infekce na prib2h a vytéZky kvas-
ného procesu.
Material

K rozborim jsme asepticky odebirali v zavislosti
na moZnostech pFipravenou nezakvasenou zaparu,
kvasici zéparu, kvasni¢né mléko a hotovy vyrobek
ve formé lisovaného droZdi nebo zkvaSené zapary.
Z pramyslové vyroby jsme provedli analyzu zéapar
a hotovych vyrobki ze zavodi:

1. Spojené lihovary, n. p., Praha, zdvod lihovar
Mladéa Boleslav,

663.12/.14 : 616.993

2. Severofeské konzervarny a droZdarny, n. p.,
zivod droZdéarna Teplice,

3. Severomoravské cukrovary,
Unicov.

Z vyrob zdroZdovanych krmiv jsme odebirali
vzorky z provozi:
1. Spojené lihovary, n. p., Praha, zdvod Jirny,
Spojené lihovary, n. p., Praha, zavod Ulehle,
Spojené lihovary, n. p., zavod Kralupy,
. Statnf statek Téabor, zavod Nemysl,
Statni statek Tabor, zavod Tisova u Jistebnice.

V zavodé Unitov se k vyrob& pouZiva kultura
Torula utilis, kmen &. 51/VULK, v zavod& Mladd Bo-.
leslav smésna kultura Torula utilis a Candida arbo-
rea, kultura &. 157/VULK, v zavodé Teplice Candida
utilis, kmen 49/VULK. Ve v3ech zavodech se v dobé
odbéru vzorkil pouZivalo jako Zivného substratu me-
lasovych zapar. V provozech pro zdroZdovani krmiv
se pouzivalo v§lucng kultury ze zavodu Mladd Bo-
leslav. V zavodg Jirny se zpracovavaly bud melaso-
vé zipary, anebo kombinované zapary z melasy a
syrovédtky. Davkovani Zivin bylo toto:

n. p., cukrovar

Qo W N



R AAma—_Inm—————.

Kvasny primysl
ro&. 8 (1962) - &islo 12

Bakteridlni infekce, vyskytujict se pri vyrobé krmného drozdi 273

250 kg melasy

800 1 syrovatky

21 kg siranu amonného

16 kg superfosfatu
ra objem 50 hl zdpary. Nebylo-li pouZito syrovatky,
Ziviny se ddavkovaly ve stejném mnoZstvi kromé me-
lasy (280 kg). Zapary se nevarily. KvaSeni probi-
halo v kadi objemu 150 hl, umisténé na dvofe u za-
vodu. Zapary byly vétrany turbinovym zafizenim
podle navrhu V. Simka (VULK). Teplota kvaSeni
byla 28 a% 30 °C. Zptisob kvaSeni byl odbérovy s pfi-
toky: za 1,5 hod se odebralo 15 hl zkvaSené zapary
a pridalo 15 hl nové zépary. Cyklus trval 10 dni,
potom se kad Cistila. ZkvaSena zdpara se skladovala
pied distribuci v oteviené kadi v krytém prostoru.

V zdvodé Ulehle se zpracovavaly melasové zé-
pary sloZeni:

360 kg melasa

22 kg siran amonny

20 kg superfosfat
konefny objem 58 hl. Kvaseni probihalo v oteviené
kadi v uzavieném prostoru, zdpary byly vétrany
turbinovym zafizenim podle navrhu V. Simka
(VOLK) Zapary se pripravovaly za tepla, po pro-
kvaSeni byly vCas zkrmovany.

V zdvodé Kralupy se krmivo zdroZdovalo v kvas-
né kadi, umisténé na dvofe lihovaru. Zapary byly
piipraveny za studena ze smési lihovarskych vypal-
kil a melasy:

2,4 q melasy 80 "Bg
3,64 q suSiny vypalki

10 kg diamonfosfatu

15 kg siranu amonného
na objem 50 hl zédpary. Zapary byly vétrany injek-
torem podle néavrhu inZ. Sukovatého (VULK). Ke
zkrmovdni se pouZivalo kvasni¢ného mléka po od-
stiedéni prokvaSené zapary.

V provoze Nemysl se zpracovavaly zdpary pfipra-’

vené z havarovdnych datli:
1 g uvarenych odpeckovanych datli
12 kg siranu amonného
10 kg superfosfatu

koneZny objem 20 hl. Zpisob kvaSeni byl pfitoko-
vy: od 20 hl zépary, kvasici 10 aZ 14 hod se ode-
bralo 15 hl, k nimZ se pfidavalo kaZdé 2 hod po 5 hl
zdpary aZ do konetného objemu 30 hl. Po 2 hod
se odebralo 10 hl, které slouZily jako zdkvas. Postup
se opakoval. Pfed zkrmovanim se zédpary zahfivaly
ra teplotu az 80 °C.

Odebrané vzorky z jednotlivych provozi jsou po-
psany v tabulce 1.

Pracovni postup

VsSechny vzorky byly asepticky odebigdny do
sklenénych sterilnich prachovnic se zdbrusem. Vzor-
ky byly zpracovany nejdéle do 24 hod po odbé&ru.
Krom# bakteridlniho rozboru bylo u vzorkii stano-
veno jononskopem pH, védZenim suSina a mikrosko-
picky zjistén fyziologicky stav kvasniénych bunék.
KaZdy vzorek byl Fedén fyziologickym roztokem
postupné aZ 10% K rozbortim bylo pouZito 1 ml pfi-

pravené suspenze fedéné 10° a 10° popf. nefedé-
ného vzorku. PFi rozboru lisovaného droZdi byla
navazka 2 aZ 2,5 g droZdi suspendovéna v 250 ml
sterilnfho fyziologického roztoku, tfep4dna 5 min se
sklenénymi perlami a takto ziskana suspenze byla
redéna jako ostatni vzorky.

Rozbory byly na pocatku prace provadény na
vSech téchto Zivnych selektivnich piiddch pro sta-
noveni:

1. celkového poctu mikroorganismi (BHM —
Vintika [1948]):
pepton 1 %
laktéza 0,1 %

K:HPO; 0,2 %

NaCl0,5 %

agar 2 %

ph 6,4—6,7

baktérit — masopeptonovy agar
3. strevnich baktérii

a) nahromadovaci piida se Zlu¢i a brilantovou
zeleni (Difco)
b] Endiv agar (Hampl [1946])
c) Leviniv EMB agar (Levine [1954])
d) desoxycholatovy agar (Lachema)
4. proteolytickych baktérii
masopeptonovy bujon 1000 ml
Zelatina 150 g
5. plisni
sladinkovy agar
6. mlééngch baktérii
mléény- agar (Hampl [1946]): MPA 5 dili
sterilni mléko 1 dil.

V priibghu prace byla zjist&na nevhodnost nékte-
rych Zivnych pad pro rozbory zakvaSenych zdpar.
Kvasinky Torula se velmi rychle vyvijely na maso-
peptonovém agaru, Levinové agarové pidé, sladin-
kovém agaru a agaru se Zelatinou a pfekryvaly
tak riist kontaminujici mikroflory. V nékterych pfi-
padech vyriistaly kvasni¢né kolonie i na desoxy-
cholatovém agaru.

Dalsi rozbory byly proto provadény na padé BHM,
mlétném agaru, Endové agaru a v pidé s brilan-
tovou zeleni a Zluti (BZ). Plotny s ptidou BHM byly
po zaoCkovani inkubovany pfi teplotd 28 °C, bakte-
ridlni kolonie se vyvijely na plotnach jiZ za 48 aZ
72 hod stejné jako kolonie plisni. Kvasinky na této
ptidé =zadaly vytvaret drobounké kolonie aZ po
©5 hod inkubace. Drobné kolonie priimé&ru 0,5 aZ
1 mm se nezvtSily ani po tydenni kultivaci. Tak
bylo snadné odlisit kvasni¢né kolonie od bakterial-
nich, které dosahovaly v priméru nékolika mm.
Mléény agar byl inkubovan po zaotkovani pii tep-
loté 40°C. Po 6 aZ 8denni kultivaci vytvarely mléZ-
né baktérie bilé drobounké kolonie vedle drsnych
Zlutych kolonii toruly.

V pozdé&jsich rozborech byl do agarové pady pfi-
davan podobné jako pii rozborech lihovarskych za-
par [14] aktidion v koncentraci 200 y/ml. Tato kon-
centrace v mlétném agaru dostateéné inhibuje rist
toruly. Na plotndch se po 6denni inkubaci vyvijely
prakticky Cisté kultury mlécnych baktérii. MenSi
koncentrace antibiotika potlactovaly riist samostat-
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nych kvasni¢nych kolonif, neinhibovaly vSak vyvoj
kvasinek ve sm&snych koloniich s baktériemi.

Endiv agar a piida BZ pln&na do Jensenovych
nebo Smithovych zkumavek byly po zaoCkovani in-
kubovany pfi teplotd 37 °C. Kolonie na Endové agaru
se odetitaly za 24 hod, u BZ ptid za 24 hod se ode-
¢itala tvorba plynu a zdkal a odbarveni puldy.
Z pozitivnich zkumavek byla pfipravena suspenze,
fedénd fyziologickym roztokem 1 :10, zahfdta na
60°C po dobu 30 min ve vodni ldzni a vyseta na
masopeptonovy agar pro stanoveni fekélnich strep-

tokok. Krom& toho byly pozitivni BZ pady vysety
na Endfiv agar a po 24 hod hodnocen riist stfevnich
bakteérii.

Izolace bzkterialnich a plisiiovych Kultur

Mnohé kolonie vyrostlé na agarovych pldach
byly preotkovany na masopeptonovy (baktérie)
nebo sladinkovy (plisn&) agar. Mlé&né baktérie vy-
riistajici na mlétném agaru byly pfeockovany na
Delbriickiiv agar sloZeni:

Podet mikroorganismiz v 1 ml zdpary nebo v 1 g lisovaného droZdi Tabulka 1
| § i '
Celkov ; &ri |
: : ke Stievni baktérie R P‘?ﬁes |
Zavod Vzorek baktérii ‘ b4 plisni Izolaty
| ;2
BHM BHM
‘ Endo BZ3) |
a) propagace, pH — 45 0 | 0 |
Unicov t) kvasici zéapara, pH — 4,8 ! — + 1]
sufina 11,27 g/l’ 0 | 0
c) kvasnitné mléko pred — | 0 1] B. polymyxa, B. ce-
suSenim, pH — 45 0 0 ? | reus, E. coli,
+4++ 0 200 < | Fusidium e
a) kvasici zdpara v 68 hod
Teplice!) kvaseni, pH — 3,5, susina
10,00 g1 0 0 - 0 0
b) lisované drozdi 2 dny po
vyrobeni 0 0 — 0 o
c) prokvaSené zapara pfi
odtahu, pH —5,0,
suSina 9,00 g/l 80 000 0 SRR TR + 0
d) kvasnitné mléko E. coli, Bethesda,
odebrané od odstredivek, Achr. liquefaciens,
pH — 49 400 000 4200 S = | ] <) Flavobacterium
| fucatum
|
Mlada a| kvasfci zapara v 11 hod ‘ |
Boleslav kvaseni, pH — 5,2, | y
suSina 14,19 g/l 250 500 + | 4 250 E. coli, Penicillium,
b) kvasnitné mléko,
pH — 5.2 500 27 500 - ‘ + 2 000 Oospcra, Fusidium
Kralupy a) prokvaSend zdpara pied I E. coli, Achr. delica-
| odstredénim pH — 4,8, | tulus, Fusidium,
| suSira 14,40 g/l 95 000 47 500 +4+4+++ | =+ 15 D00 S. lutea
[ b) kvasnitné mléko po se-
| paraci pH — 4,8 190 000 79 500 + | =5 35 000 B. circulans, B. fir-
| ! mus, B. lentus, B.
[ mesentericus, Be-
| thesda, B megathe-
| rium, B. coagulans,
B. pulvifaciens, E,
| ccli, E. intermedia,
‘ Flavobacter.um.
Achromobacter, Ps.
| fluorescens, Fusi-
| dium, Str. faecalis
|
Ulehle a) zépara pfed zakvaSenim 14 500 63750 | +-+-++ 0 0 Ps. ovalis, Ps.
b] kvasici zapara v 7 hod | reptilivora, Achr.
kvaseni, pH — 3.8, Xerosis
sudina 11,50 g/l 0 0 - 0 200 oospora
i
: . '
Nemysl a) prokvadend zépara pfred | |
distribuci, zahfatd na | |
45°C, pH — 4,5, ; {
suSina 5,82 g/l 0 ! 0 I — 0 0
b) kvasici zépara ve 3 hod |
po zakvaieni, pH a suSina i [
nestanoveny | 0 0 | == 0 0
| Penicillium, Oospora,
Jirny a) zapara pfed zakvaSenim 200 o | <+ == 1100 Mycoderma, Fusidium
b) kvasici zdpara ve 2. tydnu |
kvasného cyklu, pH — 5,0, S. lutea, Alcaligenes,
suSina nestanovena 150 0 - + 2500 <4 Penicillium, Rhodo-
c) hotov§ vyrobek ze shérné torula, Fusidium
kadé, z niZz se odebira pri
distribuci 9 000 0 | -+ nr 30 000 S. lutea, Str. faecalis
Tisova?) a) lisované drozdi z Mladé Bethesda, E. coli,
Boleslavi 125 000 13500000 | ++++ 5 25 000 Fusidium, Ocspora,
Penicillium
Poznédmka:

1) v piipadé a) a b) bylo pouZiio k zakvasim hlavnich kvasnych kadi drozdi z propagace pfipravené bezprostfedng pied

zakvaSenim. V piipadé c) a d) bylo &

zakvaSeni hlavnich kvasnych kadi pouvzito propagace vyvedené z kvesnifného mléka,

které bylo pfipraveno ze zapary z hlavni kvasné kadé v 10. dnu kvasného cyklu.

2} yyroba drozdi byla jiZz zastavena, byl proto odebiin pouze vzorek lisovaného drozdi z dosud neoteviené kadefky, odeslané
z Mladé Boleslavi dne 27. 4. 1961 a dorugené v den odpdru vzorku 5. 5. 1881

5) pPotet + odpovidd intenzité tvorby zékalu a plynu.

1) Pofet kolonii mlééngch baktérii nebyl stanoven. Je uveden pezitivni (+) nebo negativni (0) v§voj kolonii na plotnach.
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odborny mésicnik pracovniki v kvasnych priimyslech
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Bozdéch V.: Automatickéd regula-
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Z TECHNIC KEHO ROZVO]E
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TECHNICKA KONTROLA
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teské pivovary (Kadecka)

Den nové techniky v Zapadodles-
kych lihovarech a konzervar-
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Socialistické soul&Zesi na poclest
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|Remy H.: Anorganicka chemle

I. dil (Seiler} . .
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| Pivovarnictvi — Pivovarenie
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‘Bochman B Kamieno-
| brodski W, Krzyza-
213 | miak D, Rzuchowski
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Maszyny i urzadzenia w prze-
my$le spirytusowym i drozdzo-
wym (Kostal) .
CieSlak]J.: Domowy vyréb wm
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| a kol.: Die Hefen [Kockovd-
KratoehoHond ). v - vl g o218

REFERATY
213i Pivovarstvi a sladafstvi

; iBerg Problémy suSeni v sladov-
116 | - né (Satava) :

Blaha W.: NeStésti na hvoz:iu
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vypalkii a zahu$t&nych mela-

46

119

72

216

sovych vypalkii [Seiler) ol
d 3. str. ob.
Stanoveni  lihovitosti pykno-
metrem [Seiler) o e oI
3. str. ob.
Stafeni whisky (Seiler) . ST
3. str ob.
Surovina na vyrobu lihu ve Fran-
cii a NSR [Seiler) NELD.
3. str. ob.
Susené droZdi (Seiler) i

Tarantola Cl., Tomaset L. U.:
Chromatograficky rozbor ital-
ské priboudliny /[Seiler)

Tkacev, Sidjakina: PouZivanie

238

. & 8,

antikor6zneho néteru na za-
riadenie droZdédrenského prie-
myslu [Kolldtiovd)

Zarova T. V.: Hromadé&ni radlo-
aktivnich  izotopli stroncia,
rutenia, cesia a ceru néktery-

mi baktériemi (Seiler) . . 45

VINARSTVI

Barre P., Galzy P.: Stidium no-
vého druhu jabléno-mlie¢nych
baktéril [Mindrik) . :

3. str. ob.

Berre P., Galzy P.: 3tidium a ur-
¢enie nového druhu ozmofil-
nych kvasiniek (Mindrik) .

Bellot R.: Polyvinylchlorid se
osvédé&il ve vinohradnictvi a
vinatstvi [Blaha) :

Bogdanov N.: Doporuceni k roz
misténi vinafskych zdvodd a

ray6novani jejich surovinové vinech (Blaha) 240
zékladny (Blaha) : 72 | Moléanov A., Solovjeu B Aparat
Burjan N.: Srovnavaci studie riiz- pro tepelné zpracovani rmutu
nych zpiisobfi uchovéni &istych (Kuttelvaser) . 216
kultur kvasinek ve sbirkdch Mihlberger F.: K prikazu pfi-
[Blaha) 47 davku invertniho cukru v révo-
Cant R. R.: Vplyv oSetrovania vin vych mo3tech a vinech (Blaha) 24
dusikom a kyslinikom uhlii- Nilop V.: Vyzkum pochodli pro-
tym na ich hladinu rozpuste- bihajicich pfi uloZeni vina na
ného kyslika (Mindrik) 24| kvasnicich (Blaha) 240
Datuna$vili E.: V§zkum aromatic- Originélni zplisob uchovéani vina
kych latek v hroznech vinné (Blaha) T, ¢ 4,
révy [Blaha) e bt J 3; str. ob.
3. str ob. | Paul F.: Chemické vySetrovanie
Diemair W., Koch ]., Hess D.: Sumivjch vin (Mindrik] - & 2,
Vplyv Kkyseliny siri¢itej a I- 3. str. ob.
-askorbovej na vyrobu vina Peslouan H.: Pampryl — fran-
[ Mindgrik) 144| couzskad ovocnd $tava (Blaha) .11,
Drapier H.: Vinafstvi ve viku 3. str. ob.
plastick§ch hmot (Blaha) . &8 PDPOM_ E.: Enzymy houby Botry-
3. str ob. tis cinerea a jejich pouZiti ve
Flesch P., Jerchel D.: Lyofilizacia vinaf'stvi (Blaha} L E. g-
Bacterium gracile (Mindrik) . & 4 =ISITOU-
= (e 3; str. ob. | Prillinger F.: Podiel fruktozy vo
Gdrtel W.: Stanovenie Molybdé- zvySkovom cukre vin [Mind-
nu v mudtoch a vinach [Mind- rik) o TR S it L
rik ) S i e e T ERGTER S Unifikace provadéni
3. str. ob.| Mmezinirodnich vinafskych sou-
: ; el W - R T R o048
Gerasimov M. A.: PouZiti ionto- -
Eni ; Saller W., de Stefanl Chr.: Sta-
AR e [Zdvodan gs]tré-oll), dium upotrebitel’nosti lisované-
Guimberteau G.: Stanovenia skva- ]\:?n ;iﬂ;?rzt?i:'?k ]k PETEN Z s
siteInfch cukrov vina antro- Aty .obt
nom (Mindrik/ 3 stf ;!2) Schanderl H.: Zku%enosti s vybé-
5 " : sl rem vin uréenych pro vyrobu
fanke B Fon . Sumve vina | R iepeser 2
tivne skGsky posudzovania 3u- Sehpey;i}{e'rh Ilu Eﬁﬁ?,ﬁmgﬁf} 72
mivych vin (Mindrik) . e UI6 aeong )
3. st b’ Spotfeba vina, piva a ostatnich
Janke AARORr M. Suibive > St 051 alkoholickych népoji ve svets o
Z = ; Kuttelva3er
a ich vySetrovanie. II. Kontro- Ta!nner H., Rer{tschler H.: Dopln-
lovany porovnévajici pokus ky k dokazu hybridnych itiav
s tankovym f_Iaﬁkovfm kvase- a vin [Mindrik) R N 7
nim sektu (Mindrik) - & 2, | rinsiey I. ]., Bockian-A. H.: 1den-
3. str. ob. | iikacia a stanovenia volnych
Joulmes P., Hamelle G., Roques aminokyselin v jahodovej Stave
J.. Obsah olova v muStoch a [ Mindrik ) . & 3, 3. str. ob.
vinach {Mindrik) -& 1L, | yiprich M.: Je dosiahnutie vyso-
3. str. ob. | ygho obsahu alkoholu vlast-
Jouret Co., Poux C.: Technika nostou rasy kvasiniek? (Mind-
stanoveni drasliku plamennym rik ) : % 3, 3. str. ob.
spektrofotometrem, ve vinech Warkentin H Goorigian GA
a mostech /Blaha) - & 5| Nury M. 5.: Stanovenie gluko-
3.str. ob. | zy vo vine gluk6zooxyddzou
Koch [., Bretthauer G.: Pomer_ [Mindrik) . 46
gluk6zy a frukt6zy v hrozno- Weiss S.: Vino z lékatského hle-
vych vinach v =zévislosti od diska [KuttelvaSer) 229 °
réznych technologickych opa— | Woperss K. H.: Tanky z umalé
treni (Mindrik) 48 | hmoty v népojovém priimyslu
Konlechner H., Hausho[erH No- { Kuttelva3er) 230
v§ spbsob pripravy Eervengch Zekop M. A: K otézce automati-
vin teplou cestou (Mindrik) . 209 zace Kisingvského vlnarského
Krylova M.: O normélnim a zdra- zavodu &. 1 [Kuttelvader] 192

242!

. & 8,

ks 87
3. str. ob.

24giMicheI A. H.: Chomatograficka

votné pripustném obsahu arzé-
nu v révovych vinech [(Blaha) . €. 4,
3. str. ob.

Peynaud E.:
Dusikaté sloZky vin jsou ovliv-
flovdny podminkami pfi zpra-
covéni hroznii {Blaha) .

Liithi H., Vetsch U.: Zjednoduse-
nd metéda stanovenia po&tu
zarodkov a biologickej pre-
vadzkovej kontroly (Mindrik)] .

Mancev S. Ch.: Stabilizace vin
kyselinou metavinnou [Zdvod-
ny) .

Marteau G., Scheur I Kynetlka
enzyruatmkého uvolfiovadni me-
tanolu v prabéhu pektolytic-

:‘ kych zmén v hroznech /Blaha) &. 5,

| 3. str. ob.

i Lafon-Lafourcade,

144

240

48

technika pfi
l revnych

diferenciaci ba-
latek v (‘ierven?ch
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10 °Bg melasa 200 ml

viluh z 1 g sladovych klickd 50 ml

pepton 1,25 g

7 g CaCOs

agar 2 g.

Identifikace izolati

Celkem bylo izolovano 124 bakteridlnich kultur,
15 plisni a 2 kvasinky nepatfici do rodu Torula.
Zakladni identifikace baktérii byla provedena po-
dle Bergeyova klite (Breed aj,. [1957]), stfevnich
baktérii podle Sedldka [1955] a pfi urfovéani kultur
Pseudomonas, Achromobacter a Alcaligenes bylo
prihlédnuto k pracim Moorea a Picketta [1960 a, b].
Biochemické testy byly provedeny podle Levina
[1954] a Manual of the methods for pure culture
study of bacteria [1948]. Plisné byly identifikovany
podle morfologie fruktifikatnich organd, jejichZ
tvorba byla pozorovana pfi kultivaci ve vlhkych ko-
mirkéch. Identifikace byla provedena podle Smithe
[1954], Rapera a Thoma [1949]. Kvasinky byly iden-
tifikovany podle Lodderové |. a Kreger-van Rijové
[1952]. . '

Vysledky
A. Bakteriologické rozbory vzorki

Vysledky provedenych rozborii jsou uvedeny
v tabulce 1. Z tabulky je zfejmé, Ze v mnoha pro-
. vozech probihd kvasny cyklus prakticky za steril-
nich podminek vzhledem k bakteridlni nebo plis-
fové kontaminaci.

V zAvodé Teplice, Ulehle, Nemy3l, je sterilita vy-
sledkem dodrZovani C¢istoty provoznich zafizeni.
Pongkud jinak je tomu v zavodé Unicov, kde velka
plocha kvasici zdpary je odkryta v neprilis vhodné
kvasirng, kterd nemiiZe zarucit nezdvadnost ovzdu-
§i. Pfesto i zde se setkdvame s naprostou sterilitou
kvasicich zapar. Kvasni¢né mléko se infikuje zfej-
mé pii separaci nebo pfi priichodu potrubim.

Prekvapivé mald kontaminace byla zji5t€na v za-
parfich z provozu Jirny, kde by umisténi kvasné
kads a zplisob prejimky hotového vyrobku oprav-
fiovaly k vétsi kontaminaci.

Ze srovnani vysledki rozborli nezakvaSené a kva-
sici zapary z provozu Ulehle vyplyvd, Ze infekce,
vyskytujici se v nezakvaSené zépate, je v priib&hu
mohutného rozvoje toruly zcela eliminovédna. Po-
dobng jako v Jirnech je kontaminace kvasici za-
pary nizka, ale je znatnd u zdpary skladovane a
nevétrané, v niZ nedochézi k rozmnoZovani toruly.
Nepfiznivy vliv rozmnoZujici se toruly na bakterial-
ni infekci vyplyvéd ze skuteCnosti, Ze kvasici zdpa-
ry, v nichZ nebyla zjiSténa piitomnost baktérii, byly
zakvaseny lisovanym droZdim, dopravovanym z Mla-
dé Boleslavi Zeleznici stejnym zplisobem, s jakym
jsme se setkali na statku Tisovd. Rozbor droZdi
sv8dé&i o jeho znaéném znedistEni baktériemi a plis-
némi. :

Stanovenim kvasni¢né susiny v uvedenych zdpa-
rdch jsme zjistili, s vyjimkou provozu Nemysl, v§-
tezky vyssf 1 9% jeStd pfed zakonCenim kvasného
cyklu a mikroskopickym pozorovdnim vyhovujict
stav kvasnitnych bungk. Zna&nou bakteridlni konta-
minaci jsme stanovili (jak vyplyvd z tabulky 1)
v provozu Mlada Boleslav, Teplice (pfipad ¢ a d)
a pii zdroZdovéani krmiv v Kralupech.

V Kralupech pfichézi infekce do vyroby s vodou,
kterd se terpa z Vltavy a nesniZuje se pii studeném
zpiisobu pripravy zapary. Neeliminuje se ani v pri-
bshu kvasného cyklu. TfebaZe suSina kvasniéné
hmoty dosahla po 8 hod kvaSeni 1,14 %, fyziolo-
gicky stav bunék nebyl uspokojivy. Buifiky byly
dlouhé, §tihlé, intenzivné se fetézily. Plasma bunék
byla zna&né zrnitd. V zavodé Teplice lze vysvétlit
kontaminace pouZitim desetidenni kvasici zdpary
k piipravé propagace, kterd jiZ nemohla pro 3pat-
ny fyziologicky stav kvasinek poskytnout vytéZek
suginy vyssi nez 0,9 % po skongeni kvasného cyklu.

Oslabeni kultury se projevilo jejim fyziologickym
stavem: Nevyrovnanost bunék, zrnita plasma. Ji-
nym zpisobem nelze vyskyt infekce vysvétlit, ne-
bot v pfipadech ¢, d byly pouZity stejné substraty
a byla stejna ¢istota provozniho zafizeni jako v pfi-
padé a a b. V provozu Mladd Boleslav se infekce
vyskytuje v disledku studené piipravy melasovych
zdpar, podobng jako pfi zdroZdovani v Kralupech.

B. Identifikace izolovanych kultur

Pii identifikaci izolatd jsme zjistili, Ze podstatnou
¢ast mikroflory tvori gram-negativni, nesporulujici,
pohyblivé a nepohyblivé ty&inky, pat¥ici do velkych

rodin  Pseudomonadaceae, Achromobacteraceae
(Alcaligenes, Achromobacter, Flavobacterium) a
Enterobacteriaceae.

Hlavnim kritériem pro zafazeni izolatd do rodu
Pseudomonas byla tvorba fluorescenéniho pigmentu
a pohyb baktérii, nebot podle ostatnich znakld vét-
sina odpovidajicich kultur pfedstavovala piechodné
typy mezi Achromobacter a Pseudomonas. Z rodu
Pseudomonas byl izolovédn typicky zdstupce Pseud.
ovalis, kultura pfechodného typu Pseud. reptilivora-
aeruginosa a Pseud. fluorescens vytvérejici indol.

Jako Achromobacter bylo identifikovano: 6 kme-
nit — Achr. delmarvae, 1 kmen — Achr, xerosis,
1 kmen — Achr. liguefaciens, 2 kmeny — Achr.
delicatulus, 5 kment — Achr. sp.

K rodu Alcaligenes bylo zafazeno 7 izolatd, od-
povidajici této skupiné neschopnosti zkvasovat
uhlohydraty, produkci Zlutého pigmentu na brambo-
rovych klincich a alkalickou reakci v lakmusovém
mléce.

7 intenzivnd pigmentujicich kultur byla ve vzor-
cich zjidténa pFitomnost Flavobacterium aquatile
12 kmeny), Flavobacterium fucatum (3 kmeny] a
Flavobacterium sp. (4 kmeny).

St¥evni baktérie byly izolovany pfevdZné z Endo-

va agaru bud po pifimém vysevu vzorkuy, anebo po
vysevu nahromadovaci pfidy s brilantovou zeleni
a #lu®l. Z gram-negativnich stfevnich tyCinek pouze
tast predstavovala typické zastupce Escherichia
coli a Bethesda. Ostatni byly hodnoceny jako pfe-
chodné typy mezi témito dvdma skupinami nebo
jako varianty téchto dvou typd. Vlastnosti téchto
izolatd uvadime v tabulce 2.
8 kultur bylo identifikovano jako Aerobacter aero-
genes. 18 kultur gram-negativnich tyCinek se ne-
podafilo presngji identifikovat. Tyto izolaty pred-
stavuji z taxonomického hlediska netypické stfev-
ni baktérie. Z gram-pozitivnich kultur byly izolo-
vany zastupci rodu Sarcina, Bacillus a Strepto-
coccus.
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Tabulka 2
Biochemickée testy
Kmen ' g]u ‘_‘_‘_'.'é'!a_l_' T . Tl T i - aﬂs‘ na Pocet
¢ 3 3 | Zela- moco- LVA kult
lakt6za | sacharoza oo | indol lcnrat T i D MR vina | KNOs RASHC
E. coli @ — ® o — == = it + kovovy
e e oD e A S = i lesk 13
E. coli 4= ® ® =+ — - — —_ EE — + kovovy
S0 T i ST 2 ) lesk 2
E. coli @ ® ® — — == = + - -+ kovovy
Y . e ; g iesk 1
Bethesda == - - = AS s i be
(E freundii) 2 & 4 kLozvuvéhD 5
) % \ lesku
Bethesda + + 53 a5 = - + = ov
(E. freundii) ® @ = - :xens\{‘ovy 2
pifechodny typ
Piechodny typ @ + @ e - 3% — -+ — + rliZovy
bez ko- 1
vového
lesku
E. intermedia @ + @ — -+ - = — + -+ v barvé
pidy a 2
tmavym
stfedem

- @ zkvaSovéni s tvorbou plynu a kyseliny

4 izolaty byly identifikovdny jako typické kultury
Sarcina lutea. V nahromadovaci piidé BZ byly zjis-
tény ve dvou pfipadech streptokoky — Strep.
faecalis. K rodu Bacillus byly zatfazeny izolované
kultury, identifikované jako B. firmus, B. lentus,
B. mesentericus, B. circulans, B. megatherium, B.
subtilis, B. cereus, netypicky zdstupce B. pulvi-
faciens a ptrechodné typy B. coagulans-badius, B.
polymyxa-laterosporus, B. circulans-laterosporus.

SloZeni plisiiové mikroflory bylo velmi uzkeé:
viechny izolaty byly identifikovdny jako Fusidium,
Oospora nebo Penicillium. Z kvasinek byla zjiSténa
piitomnost Rhodotorula a Monilia. Vyskyt izolata
v jednotlivych vzorcich je uveden v tabulce 1.

Zavér a diskuse

Z vysledkii uvedenych rozbord vypljva, Ze v pod-
minkach pro vyrobu toruly neni bakteridlni konta-
minace nebezpedné tehdy, nedosahuje-li na potatku
kvasného cyklu zna¢nych hodnot a jestliZe techno-
logicky postup a zafizeni zarufuji optimélni pod-
minky pro rozmnoZovéni zdravé, fyziologicky silné
kvasnitné kultury. P¥i pouZiti oslabené kultury
nebo silng infikovanych substratii se intenzivné roz-
vijeji baktérie, které s kvasinkami soutézi o Ziviny,
stdvaji se tak limitujicim faktorem jejich riistu a
r2dovoluji zvysit vytéZnost kvasného procesu.

Identifikace izolovanych kultur ukézala, Ze koa-
taminujici mikroflora je sloZena z vice jak 70 %
z gram-negativnich nesporulujicich baktérii. Tzn.,
#e podstatnou &ast mikroflory lze eliminovat vy3si
teplotou, at jiZ povafenim zédpar pri jejich pfiprave,
nebo zahfatim hotového vyrobku. Zdrojem infekce
v zépardch je spolu s pouZivanou vodou také me-
lasa, nebof stejni zdstupci bakteridlnich systema-
tickych skupin, které jsme izolovali ze zdpar, byly
izolovdny piimo z melasy [15]. V tomto pfFipadé
jde prFedeviim o baktérie mlécného kvaSeni a bak-
térie saprofytické, zatimco stfevni ty€inky coli-
aerogenes se v melasovych zdparach vysKytujl
zFidka [5] a pFichdzeji do nich sekundarné v pri-
b&hu jejich zpracovani.

Z provedenych bakteridlnich rozborii je zfejma
velka Cetnost stFfevnich baktérii ve zdroZdovanych
krmivech nékterych provozi a je patrny vliv horke
piipravy zdpary a zahfivani hotového vyrobku na
jejich vyskyt.

‘TtebaZe jsme v analyzovanych vzorcich neidenti-
fikovaly kultury, které po strdnce biochemické by
bylo moZno oznacit jako pathogenni, pfesto se
domnivame, Ze stav zdroZdovanych krmiv nelze po-
vazovat za uspokojivy pro vyskyt Escherichia coli,
Bethesda a Str. faecalis. V literatufe jsou totiZ po-
psiny smrtelné prijmy telat, vyvolané nékterymi
serotypy E. coli [3] a je znama zoopathogenita,
i kdyZ nizka, kultur Bethesda [11]. Neméli jsme
moZnost provést piFesné hodnoceni izolatd na z4-
kladd serologickych zkouSek a upozoriiujeme pii
v§robs kvasniénych krmiv na toto nebezpell, jehaz
opravnénost by bylo nutné podepfit dalSimi doko-
ralymi serologickymi zkouSkami.

Souhrn

Byly provedeny bakteriologické rozbory zdapar a
hotovych v§robki z primyslovych toruldren a z pro-
vozii pro vyrobu zdroZdovanych krmiv. Bylo Zjis-
t8no, Ze bakteridlni infekci lze pii vyrobg toruly
potlagit vytvoFenim optimdlnich podminek pro roz-
voj kvasinek v téch pfipadech, kdy substrat neni
piili3 infikovdn a pouZilo se fyziologicky silné
kvasniéné kultury. PFi zpracovani znatng infiko-
vanych substratii se osv&dfuje horky zplisob pii-
pravy zapar. Kontaminujici mikroflora byla sloZena
pfevazné z gram-negativnich nesporulujicich ty€i-
nek; z plisni se vyskytovaly pouze zastupci Oospora,
Fusidium a Penicillium. Hygienicky vyznam zjisténé
infekce krmiv je v préaci diskutovan.
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BAKTEPUAJIbHBIE 3APAKEHHS,
BCTPEYAIOIIHUECA [1PH
MPOU2BOJCTBE KOPMOBbBIX
JPOXKEH
B cratbe NPHBOASTCA Pe3yJbTaThl
6aKTepHOJIOrHYeCKHX AHAJH30B 3aTOPOB
H TOTOBO#H NPOAYKUHH 33BOAOB, BHI-
[IYCKAIOUIHX KOPMOBBIE JPOXIKH Kjacca
TOpyAa, a Taxkke 3aBojoB aJs ofpa-
GOTKH KOPMOB HX JPOXXKeBaHHEM.
Buijio ycTaEoBJIeHo, 4To GakTepHaJbHOE
3apajkeHHe MOXKHO TOJIaBHTb CO3/a-
HHEM ONTHMaJbHBHIX YCJIOBHH, HeobXo-
AMMBEIX JIJSi pasBUTHA ApoxoKed. ITo
MEpOnpHsiTHe  JaeT  TOJOXKHTeJbHbEe
pe3yabTaThl BO BCeX cayuasX, Koraa
cTernenb 3apa2iKenHs orpaxuuesa. danib-
HefllIHM YcJOBHEM SBJAETCS NpHMeHe-
rie (H3HOJIOTHYECKH 3/0pOBOii IPOXK-
xegoii KysbTypel. Ilpu oGpaboTke 3Ha-
YHTEJLHO  3apayeHHHX  CyGCTpaToB
peKoMeHIyeTCsi TOPAYHH MeToA MNOAro-

TOBKH 3aTOPOB.

BAKTERIELLE INFEKTION BEI DER
FUTTERHEFEERZEUGUNG _

Es wurden bakteriologische Unter-
suchungen der Mais‘;chen und Fertig-
produkte aus den Torulafabriken und
Hefefuttermittelerzeugenden  Betrie-
ben durchgefiithrt. Es wurde festge-
stellt, daB bei der Torulaerzeugung die
bakterielle Infektion durch Schaffung
optimaler Verhédltnisse fiir die Hefe-
entwicklung unterdriickt werden kann
in den Féllen, wo das Substrat nicht
zu stark infiziert ist und wo. eine
physiologisch starke Helskultur be-
niitzt wird. Bei der Verarbzitung stark
infizierter Maischen bewdhrt sich die
heifRe Maischebereitung.

BACTERIAL INFECTIONS OCCURING
IN FOOD YEASTS IN MANUFACTUR-
ING STAGE

~ The article deals with.the results
of bacteriological analyses of mashes
and final products at industrial plants
manufacturing the torula yeast and
yeasty food. It has been confirmed
that bacterial infection can be sup-
pressed by providing optimum condi-
tiops for yeast propagation, supgosing
the substrate is not infested beyond
certain limits and the strain of yeast
is physiologically sound and vigorous.
Hot method of preparing mash is re-
commended, when heavily infested
substrates are to be processed.



