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Problémy mikrobiologie a sanitace
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Zasada, Ze sanitace vyrobniho postupu ma sviij
Gdraz v mikrobiologické jakosti, plati témé&r ve
v3ech oborech potravindfského primyslu, av3ak ne
ve v3ech se stejng projevuje. U produktd, které
projdou na konci vyroby tepelnym zpracovanim,
napf. sterilaci apod., se vliv event. 3patné sanitace
castetné nebo zcela stird. Aviak u limondd a piva
jednou vznikld kontaminace polotovaru se neda
jiZ odstranit a mikroorganismy nelze n&jakym za-
sahem do vyrobniho cyklu likvidovat. Nedostatky
v sanitaci ovliviiuji tak neZddoucim zphsobem fi-
ndlni jakost vyrobkli, a to se projevuje zmé&nami
chuti nebo vzhledu, a zvli3té trvanlivosti.

Vyrobni postup pfi predukcei sodovek je relativng
kratky a jednoduchy. Voda se nasyti kyslitnikem
uhli¢itym a plni do lahvi na stddecich strojich. Pro-
toZe se pracuje s d¢istou, mikrobiologicky neza-
vadnou vodou, nebyvad kontaminace velikd. Vyrobni
a stdceci stroje, pokud jsou urdeny pouze pro so-
dovou vodu, vyZaduji miniméalni, aviak pravidelné
¢isténi. Drobné nedostatky nebo slabia kontaminace
se v jakosti sodové vody neprojevi. Kvasinky i plis-
né se v sodové vodé neuplatni a nalez koliformnich
mikrobfi je dnes pfece jen Fidky. Pokud jsou koli-
formni zjiStény, nebyva jejich pFitomnost zavinéna
sekunddrni kontaminaci, ale spi%e pochdzi ze su-
roviny — tedy z vadného vodniho zdroje neho z ne-
Cisté filtrac¢ni latky.

Sodovéa voda se vétS§inou nestaéi na samostatnych
linkdch, ale pouZivd se k tomu linek, na kterych
se staceji 1 limonddy. V takovych p¥ipadech zjis-
téni kvasinek v sodové vodEé je vZdy dostateénym
dikazem, Ze sanitaéni stav stroji byl méalo uspo-
kojivy, a Ze na stdfecich strojich zastaly lpét kva-
sinky jako kontaminace zbyld po stdéeni limonady.
Za takovy prilkaz povaZujeme i ndlez malého mnoZ-
stvi kvasinek, tfeba jen 20/ml.

Vyrobni postup limonédd je ji¥ komplikovan&jsi.
Limonady se svym obsahem cukru, popf. jesté ovoc-
nych §tav, jsou vhodnou Zivnou pitidou spro na-
riistek riiznych anaerobnich mikroorganismi, zv1a3-
té kvasinek, popF. slizotvorné mikroflory. Tato kon-
taminace miva takovy rozsah, Ze limonddy prosté
kvasinek jsou vzdcnosti. Slizovaténl u limonAad b&z-
ného typu je ojedinglé, v daleko v&tdi mife se s na-
rlistkem leukonostoka setkdvdme u slazenych mine-

rdlnich vod. Napadeni byvA u n&kterych minerdl-
nich, slazeny¥ch vod vaZnym problémem, nebot
mikrob je zna&né odolny vaéi dezinfek&nim a sa-
nitanim prostfedkfim a kontaminaci lze 3Zpatné
likvidovat. Dokonce je zndm pfipad, Ze vyrobna
byla tak silné zamofena, ¥e musela byt uzaviena.

Vyroba limondd zacind std€enim sirupll ze sudd,
mirnym zFed&nim téchto sirupdi a pfepousignim do
davkovacich strojii. Sudy, stejné jako potrubi a
davkovace se maji pravidelng vymyvat. Jejich &i3-
téni nevyZaduje specidlnich ¢isticich a dezinfekd-
nich roztokd. PIn& vyhovuje dikladné proplachnuti
teplou vodou, kterd se musi nechat dostateéné dlou-
ho proudit a musi se n&kolikrat mé&nit. Ke konci &is-
téni se provede dezinfekce vhodnymi roztoky. P¥i
nedostatetné obméné vody se cukr neodstrani, ale
pouze zFedi. Tim se dosdhne opacdného ucéinku, nebot
v potrubi ¢i na strojich zbyly roztok cukri umoZiu-
je pomnoZeni kvasinek nebo jiné neZadouci mikro-
fléry. Pokud neni zarufeno, Ze potrubi na sirup,
sudy apod. budou Fadné vymyty, je z hlediska ja-
kosti findlniho vyrobku lep3i, aby se viibec nemyly.
Zbytky sirupu jsou dostate¢né koncentrované, aby
branily rozvoji neZddouci mikroflory. Je pochopi-
telné, Ze viak tuto ,,technologii® nelze pouZivat do
nekonefna a je bezpodmineéné nutné, potrubi ales-
poil dvakrdt tydné& diikladng vymyt.

VdZnym sanitanim problémem pfi vyrobé limo-
nad je stdfeni nédpojit do lahvi. V tétec fazi vyroby
se obvykle nejvice kontaminuji. Soucasti sta€ecich
strojfii, tj. jehly na plnéni lahvi, t&snéni nad jeh-
lami, podavace, pohyblivé pédsy i ostatni zafizeni
jsou b&hem vyroby vystaveny stalému kontaktu
s vetsimi ¢i menSimi kvanty limonady, takZe jsou
po celou dobu provozu pokryty vrstvou cukerného
reztoku. PFitom teploini podminky jsou takove, Ze
umoZiiuji ndrustek kvasinek i leukonostokfi. V b&Z-
né vyrobé limondd tedy stafeci stroje jsou stalym
zdrojem kontaminace, kterou priibéZné pFenéSeil
do v3ech std€enych lahvi.

Tyto problémy u nds podrobné& studovala Novd-
kovd [2], kterd kromé jiného zjistila, Ze ddvkovace
sodovky na stadfecim stroji byly desetkrat az sto-
krat vice kontaminovdny nez ddvkovale sirupi.

VSechny dily stacecich strojli, a hlavné stdceci
jehly, se musi pravidelné a diikladn& umyvat, a
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to nejménd po kazdé sménd. Stadi na to zase tepld
voda, v poslednich fazich s pridavkem dezinfeke-
nich latek. Tato sanitani pée se v praxi Casto
opomiji a tak se hromadi kontaminace a podstatné
zhor3suje jakost.

Mikrobiologicky rozbor limondd, provedeny ihned
po stoeni, precizn#& odhali sanitatni stav vyrobny.
Na dobry stav ukazuje, je-li v limonad& pfitomno
ménd ne’ 20 kvasinek na ml a podet mikrobld je
mengi ne’ 500. Koliformni ani slizotvornd mikro-
fl6ra nesmi byt p¥itomna vibec. Jakmile poéty kva-
sinek a mikrobfl jsou vy$si, povaZujeme tento ndlez
za potvrzeni neuspokojivé sanitace. A hodnoty nad
500 kvasinek v ml, pfitomnost koliformnich nebo
lenkonostokit jiZ zPeteln# indikuji vdZné zdvady
v sanitaci vyrobny. P b#Znych mikrobiologickych
rozborech se stanovuje kvantitativné poCet kva-
sinek, ale neurtuje se bliZe, o jaké druhy beZzi. Pfes-
né stanoveni druhového zastoupeni nemd pro vyro-
bu zvlastni v§znam, spie je vhodné uréit, zda beZi
o kvasinky schopné riistu za nepfiznivych osmotic-
kych podminek. Osmofilni kvasinky jsou pro vy-
robu limondd nebezpelngjsi, nebot se mohou po-
mnoZovat v sirupech, popf. zbytcich sirupd, ulpi-
vajicich na strojnim zaFizeni stalirny. Lze je kul-
tivadén® zachytit na padach s vy38im obsahem cuk-
ru nebo na specialnich microbitestech [1], vyvi-
nutych zvlast k tomuto acelu.

Neni nutno zdaraziiovat, Ze velky vyznam Ppro
mikrobiologickou ¢&istotu finalniho vyrobku ma
umyvani vratnych lahvi. PouZité ldahve, dovezené
do vyrobny, jsou po mikrobiologické strdnce velmi
silnd kontaminované, a to pravé mikroflorou, ktera
je pro ten ktery vyrobek maximalng gkodlivd. Val-
na vitdina lahvi se vraci od konzumentit nevypldch-
nuta, a tak v lahvich zlistavaji zbytky limonad,
popF. piva. V téchto zbytcich nastdvd intenzivni
pomnoZcvani mikroorganismi nejrizngjdich druhd.
Tyto mikroorganismy se do zbytkdl zandaSeji vzdu-
chem, popf. tam byly pFitomny jiZ pii vyrob& nebo
skladovdni. B&hem mnarfistku ziskdvaji v lahvich
pfevahu ty mikroorganismy, kterym toto prostfedi
vyhovuje nejlépe. Probihd tedy ve zbytcich nédpoji
v lahvich selekce mikroorganismii, z vyrobniho hle-
diska velmi neZddouci. Zbytky népojl s pomuoZe-
nou mikroflérou zasychaji a pomahaji tak ucho-
vat mikrofléru v latentnim stavua aZ do myti lahvi
na mycim stroji.

Myti lahvi musi byt natolik u&inné, aby nejen od-
stranilo mechanické neéistoty, ale likvidovalo i ves-
kerou neZadouci mikrofloru, pfitomnou v lahvich.
Dosahuje se toho kombinaci &isticich prostfedki
s teplotou, pfitom niZsi teplotu lze jen omezeng
nahradit vyssi koncentraci ¢isticich latek. Jakmile
teplota klesne pod 50 °C, pak jiZ ani dalsi zvy3o-
vani koncentrace mycich roztok@i nemiZe zlikvi-
dovat mikrofloru, pfitomnou v lahvich a lahve
opoustdji stroj mikrobiologicky znefist&neé. Népoje
naplnéné do takovych lahvi maji velmi omezenou
trvanlivost, nebot se v nich rychle pomnoZuje §kod-
livd mikrofldra, kterd se prediim zachytila ve zbyt-
cich ndpoj v lahvich.

Dobfe umyté ldhve obsahuji pouze maly poCet
mikroorganismil. Hodnoty, uvddéné jako ukazatel
sprdvného umyvani, nejsou dosud sjednoceny a méa

na né vliv nejen drubh lahvi, ale i druh myciho
stroje a kvalita pouZivanych C£isticich latek. Vse-
obecné se povaZuje pofet 500 a meéné& mikroorga-
nismil na piillitrovou ldhev za ukazatel dobré &is-
toty. Jakmile v8ak pofty stoupaji nad tuto hodnotu,
jiZ indikuji nedostatky. Lahve s vy35im obsahem
ne? 500 mikroorganismi se povaZujl vesmés za ne-
dostateéné& umyté. V dobfe umyté lahvi nesmi byt
pfitomny koliformni mikroorganismy; jejich pfi-
tomnost vZdy prokazuje nedostateiné myti.

Otdzkou =zlistdvd primdarni zdroj kontaminujici
mikroflory v scdovkarenské vyrob&. Suroviny, kte-
rych se poZivd k vyrobd, mivaji vétSinou mikro-
biologicky dobrou jakost. Sirapy obsahujf kvasin-
ky jen ve velmi nizkych koncentracich, pokud je
viibec obsahuji, slizotvornd mikrofléra je v nich
pfitomna jen zcela ojedingle a koliformni mikroby
nejsou p¥itomny, protoZe =e v nich nendrZi. Je tedy
méalo pravdépodobné, Ze by primdrnim zdrojem tak
tetné kontaminujici mikrofléry, s jakou se setka-
vdme v limondddch, byly sirupy. Stejné tak je té-
mé&f vylouteno, aby zdrojem kvasinek ¢&i leukono-
stoka byla pouZivana voda.

Za primérni zdroj kontaminujici mikroflory mii-
¥eme povaZovat mikroby, pfitomné ve vracenych
lahwich, které se bud dotykem, rozprdSenim, nebo
nedostateénym mytim lahvi rozndSeji po vyrobné.
Neni vyloufeno, e primédrnim zdrojem kvasinek
jsou v&ely a vosy, které pFenddejl kvasinky z nek-
tarii rostlin do vyrobny, kde se pomnoZuji. Nelze
opomijet ani moZnosti pfenosu kvasinek vzduchem.

7 uvedeného vyplyvd, Ze sanitace v sodovkar-
ndch, pokud nemluvime o myti lahvi, je relativné
jednoducha, podobng jako samotnd vyroba, nevy-
7aduje specidlnich ndkladnych zafizeni ani Zv14st-
nich pfidavnych chemickych latek. Piesto v3ak
neni sanitaéni stav v mnoha vyrobudch uspokojivy,
sanitaci se nevdnuje dostatek tasu a pécfe, a to
se projevuje v mikrobiologické jakosti findlniho
vyrobku.

Vyroba piva zadind dikladnym povafenim, tedy
de facto sterilaci, veSkeré zpracovavané suroviny.
Proto na varni vodu se kladoa minimAlni mikro-
biologické poZadavky a aspésné se v fadé zdvodil
pouZivd voda z rybnikdl nebo povrchovych vodotedi.
Ale od okamZiku uvaFeni suroviny je nutno sani-
taci a mikrobiologické, & jak se v pivovarech Fika
,biologické“ ¢&istotd vEnovat veSkerou péci. Pri
chladnuti na stocich se dostdvd mladina do prveého
styku s kontaminaci, a to hlavné vzdusSnou. Do
mladiny se dostdvaji mikrokoky, sporulujici mikro-
by a v teplych mésicich i kvasinky, ale celkové
potty t8chto mikrobl jsou malé. Zchlazend mla-
dina se vede potrubim na sprchovy chladi a dale
do spilky. Potrubi, stejn® jako chladig, musi byt
po kazdém stoku vy&iStény, resp. by mély byt. PFi
#isténi je nutno nejprve odstranit mechanické ne-
fistoty a pak teprve nasadit horkou vodu nebo
Gistici a dezinfekéni roztoky. V pivovarech, stejné
jako ve vech ostatnich oborech potravinafského
priimyslu, pracujicich s bilkovinnym materidlem,
je bezpodminetnd nutno dodrZovat spravny sled
Zisticich a dezinfekénich roztokfi a ¢&inidel, aby
se zamezilo koagulaci a ,pPipékani® bilkovin &
jinvch latek.
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Tato koagulace nastdvd prdavé pfi pouZivani roz-
tokdt v nevhedném pofadi, napf. pfi pfimé aplikaci
horké vody nebo dezinfekénich roztokdl bez pfed-
choziho diikladného mechanického vyCist&ni nebo
fddného propldachnuti vlaZnou vodou apod. Pokud
dezinfek&ni roztoky pfijdou do styku s vét3i Cés-
teCkou bilkoviny, vyvolaji koagulaci bilkoviny
pouze na-povrchu fastefky, zatimco uvnitf zdstdva
bilkovina a s ni i event. mikroorganismy nepoSko-
zeny. Koagulovand vrstva bilkovin je chrdni pfed
dezinfek&nimi latkami, a tak mutZe takovd Casted-
ka, pfisedld nap®. v potrubi, pfetkat veSkerou de-
zinfekci. P¥i vyrob& se miiZe vyplavit protékajicim
napojem nebo polotovarem, a tim se opé&t konta-
minace pfenese do vyroby.

Na cesté ze stok@i do spilky se neuspokojivou
sanitaci mladina kontaminuje, a to nékdy ve znad-
né mife. Do mladiny se dostdvaji technologicky ne-
Zadouci mikroorganismy snadno se v tomto pro-
stfedi pomnoZuji — hlavné laktobacily, popf. pedio-
koky, a soutasné se objevuji koliformni mikroby.

Ve spilkdch p¥i zakvaSovani se kontaminace mla-
diny jeSté zvySuje. Dobré ndsadni kvasnice by mély
obsahovat pouze pravé kulturni kvasinky S. carls-
bergensis. Z praxe i z literatury je vSak zndmo,
7Ze praveé nasadni kvasnice byvaji vehementnim no-
sitelem kontaminace a mohou vnédset do mladiny ne-
jen divoké kvasinky, ale i znaénd kvanta koliform-
nich. Zaotkovanou tekutinou se michd, aby se néa-
sadni kvasnice stejnomérné rozptylily, pFitom se
pochopitelng rozptyli i jiZ zachycend kontaminace.
Béhem kvaSeni nastdvad celkovy pokles neZddouci
mikroflory. MnoZici se kulturni kvasnice odebiraji
z mladiny Ziviny, nutné pro mnoZeni nékterych
mikroorganismfi, méni chemické sloZeni mladiny
a vytvafeji typické anaerobni prostfedi, a konefné
neni vyloucCeno, Ze na Fadu mikroorganismil pfisobi
aktivni kvasinky antagonisticky. Naopak, autolyzu-
jici kvasnice jsou vitanym zdrojem Zivnych latek
pro priivodni mikrofléru. V1iv na sniZovani bakteri-
dlni kontaminace p¥ kvaSeni ma i sazeni kvasnic,
pfi kterém se ke dnu strhuje znatné kvantum mi-
krobd.

Sanitaci kvasnych kadi ve spilce se musi vénovat
dostatefna pozornost, a zvldst peélivé se musi od-
strafiovat veskeré zbytky kalli, a to nejen ze dna,
ale i ze zavé3eného chladiciho potrubi. To ostatné
plati pro vSechny sanita&ni pochody v pivovafe,
a stejn& tak plati zédsada, Ze se pivo ma Cerpat
z kadi a suda tak, aby se zbyteCn& nevifily usa-
zené kvasnice a kaly. Kaly obsahuji nejen neZa-
douci mikrofléru, ale soucasné téZ autolyzujici buii-
ky kvasinek a ostatnich mikroorganismi.

Ze sanita¢niho hlediska je velmi nepfiznivé po-
uZivat dfevénych kadi a sud{, které sice jsou opa-
tFeny vnitfnim ochrannym ndtéram, aviak je-li ten-
to poruSen, je vyCiSténi a dezinfekce a tudiZ odstra-
néni mikrofléry ze v3ech skulin a spar neprove-
ditelné. Di¥evo se tak stavd stdlym a vydatnym
zdrojem kontaminace. Ani vypaFeni dFeva nebyva
lisp&8né. Postupné vytlafovani dfeva z pivovarské-
ho primyslu a nahrazovdni kovem s upravenym
povrchem se odrazilo ve sniZeni tzv. nemoci piva
— jak bylo oznafovdno napadeni piva pediokoky,
laktobacily nebo jinymi Skodlivymi mikroorganis-
my. K likvidaci téchto nemoci u nds v3ak pfispiva
i rychly konzum piva.

P¥i vyrob#& za spilkou je zvySovani kontaminace
piva zdvislé na sanitatni péé&i, vEnované CiSténi
leZdckych néadob, pfFivodnich potrubi, erpacich a
jinych stroji.

Posledni fazi vyroby, kterd by mohla zlepSit mi-
krobiologicky stav piva, je f{iltrace. PFi spravné
filtraci by se méla mikroflora z valné ¢asti zachytit
ve filtru, ale v praxi byvaji pomé&ry jiné. Filtracni
masa, slouZici k pFipravé filtri, musi byt sprdavné
promyta, n&kolikrat proplachnuta nezdvadnou vo-
dou a chlorovédna. Toto se Casto opomiji, technolo-
gické postupy p¥i prani masy se poruSuji, takZe
filira¢ni masa sama o sobg jiZ mikrobiologicky ne-
vyhovuje, obsahuje kvasinky, rizné baktérie 1 ko-
liformni. Je pochopitelné, Ze pak pivo po filtraci
méa hor&i mikrobiologicky obraz neZ pfed ni a cely
postup je z naZeho hlediska p¥inejmensim bezcenny.
K tomu obvykle pfistupuje i okolnost, Ze filtraéni
hmota se ve filtrech v&as neméni.

Filtraci proces vyroby piva nekonéi a stejné tak
nekondéi ani vliv sanitace na jakost finalniho vyrob-
ku.

Vizualni kontrola sanitace dnes jiZ nevyhovuje;
je nutné pfechazet na cbjektivni mikrobiclogicke
metody, pfesné odhalujici nedostatky v Eistetd vy-
roby. Se stoupajicimi poZadavky na jakost a trvan-
livost napojit a se zvySovanim vyrobaich kapacit
vystupuje do popfedi dileZitost systematické mi-
krobiologické kontroly pfimo v zdvedech. Spravna
interpretace a vyuZivani této kontroly pomfZe pfi
zaji§tovani lep&i jakosti a hlavné& trvanlivostl na-
pojt.
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BOMPOCHI MUKPOBHOJIOTHH
M CAHHUTAPHBIX ¥CJIOBHH
HA 3ABOJAX HAIIMTKOB

B crathe NOKasblBaWOTCA NPHUHHBL H
ouarg  obcemeHenHa — MHKpodopoil
KaK IPOH3BOJCTBEHHHX IEXOB, TadK H
NPOAYKTOB BBINYCKAeMEIX 3aBOolaMH
0e3a/IKOTOMBHLIX  HAnHTKoB. [loauep-
KHBaeTca HeoOXOIHMOCTh YJIyHIlieHHs
CAHHTAPHBIX yC.?'.lOBHI"[ Ha 3THX 3aBO-
JaX H BHeIpeHHsA OoJee CTPOTHX Me-
TOJOB CHCTEMATHYECKOro MHKpOBHO-
JOTHYECKOT0 KOHTPOJIS.

DIE PROBLEME DER MIKROBIOLO-
GIE UND SANITATION IN DER
GETRANKEINDUSTRIE

Der Artikel befasst sich mit den
Quellen und Ursachen der Kontami-
nation i den Betrieben der Indust-
rie der alkoholfreien Getrdnke sowie
auch in den Finalerzeugnissen durch
unerwiinschte Mikroflora. Es wird
die Notwendigkeit betont, die Sa-
nitationspflege zu verbessern und
eine folgerichtige mikrobiologische
Kontrolle zu sichern.

SOME PROBLEMS OF SANITARY -
AND BACTERIOLOGICAL
CONDITIONS IN PLANTS MAKING
NON-ALCOHOLIC BEVERAGES

The article deals with the reasons
of bacterial contamination of the
equipment and products of plants
making non-alcoholic beverages and
points some typical centres, from
where microflora can easily spread.
The prevailing conditions must be
improved by introducing more ri
gorous microbiologic inspection and
sanitary regulations.




