202

Kvasny primysl
rot. 14 (1968) - &islo 9

Problematika koliformnich mikroorganismi

OLGA BENDOVA a VERA KURZOVA, Vyzkumny tUstav pivovarsky a sladaisky, Praha

Pomnoiovaci schopnost koliformnich baktérii

v mladiné a v pivé

~ Neni jiZ tFfeba zdiraziiovat dileZitost FeSeni otdz-
ky koliformnich haktérii v souvislosti s jejich vy-
skytem v pivé a vyrobnich meziproduktech. O tomto
problému se jiZ mnoho hovofilo a psalo. NaSe zku-
Zenosti a nazory v tomto sméru byly shrouty
v prednddce na II. diskusnifm dnu pracovnikl pi-
vovarsko-sladafského vyzkumu a praxe koncem Fij-
na 1967 a wuvefejndny v & 11 tohoto d{asopisu
v témZe roce. V tomto sdéleni chceme &tenafe in-
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formovat o vysledecich 3etfeni pomnoZovaci schop-
nosti koliformnich baktérii v mlading, zakvaZené
mladiné a v pivé.
Vyvoj koliformnich zarodké v mlading a v pivé
P¥ zkouSkdch se pracovalo s Cistymi kmeny za-
stupcti koliformnich baktérii, zaotkovanych vZdy
za stejnych podminek do sterilni mladiny a do
pasterovaného piva riizné stupfovitosti. Vysledky
jsou udany v Y% pfPeZivajicich zdrodkd z celkového
poétu zaotkovanych baktérii po 24 a 72 h inkubace
pii rliznych teplotach /tabulka 1).

Tgbulka 1
Vijvoj koliformnich baktérii v mladiné a v pivé
! I 7 Mladina Pivo
K Cas °C % pfetivajicich zdrodkn 9, prezivajicich zarodki
men h | | f - A ik —
q 12° 10° | 7° z¥ed. 7° 12° 10° 7°
. ) _— I R B |
‘ | S . -
} | 4 | 107 123 107 107 115 100 120
24 ‘ 8 ‘ 107 115 83 107 | 100 90 80
{ 25 | nespofitatelné mnoZstvi 100 90 160
j I 37 1 nespocitatelné mnoZstvi 0 0 0
E. coli, fekalni | L | R
|
4 | 78 84 61 46 100 15 95
72 l 8 ‘ 107 130 92 107 95 80 35
25 | nespotitatelné mnoZstvi 20 12 4
37 ' nespofitatelné mnoZstvi 0 0 0
i =T (R S R S - S —
| 4 92 92 75 90 91 54 63
| 24 8 130 107 105 87 118 54 77
25 nespofitatelné mnozstvi 9 54 18
[ 37 nespotitatelné mnoZstvi 0 0 0
E. coli, izolit z piva S s e
4 85 82 45 95 100 68 a9
72 8 240 115 115 180 [0 36 63
25 nespo’itatelné mnozstvi | 0 0 Ll
37 nespoZitatelné mnozstvi i 0 0 0
e e B R - S 1N
‘ 4 79 91 91 91 72 53 63
_ 2 | 8 | 108 33 91 100 43 15 47
‘ 25 | nespotitatelné mnozstvi 14 4 29
} 37 t nespofitatelné mnozZstvi 0 0 0
En-terohacter, izolat z piva: e o b e R e
\ ‘ 4 88 88 70 108 54 45 50
| 72 i 8 100 75 75 91 45 35 47
{ 25 nespolitatelné mnoZstvi 1 0 5
[ | 37 nespolitatelné mnoZstvi 0 0 0
l 4 44 78 12 67 23 23 23
24 8 61 33 100 61 23 11 23
25 350 265 nespoé. mnoz. 21 5 0
37 ; nespoéit. mnoZstvi ' 0 0 0
Citrobacter, izoldt z piva e e i N
' e 4 11 22 33 55 23 7 8
8 28 22 28 17 ‘11 11 8
- 72 25 nespocitatelné mnoZstvi 0 0 0
. 37 nespotitatelné mnoZstvi 0 0 0
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Tyto vysledky ukazuji, Ze zatimco v mlading jiZ
po 24 h kultivace pfi 25 °C i 37 °C se koliformni bak-
térie pomnoZuji, klesl v pivech tento podet za
stejnych podminek pfi 37°C a¥ na nulu. JiZ pfi
teploté 25°C se po 72 h pohybuje pocet pfeZivaji-
cich zarodkfi v pivé od 0 do 20 %, pfi ni#Sich tep-
lotdch [4°C a 8 °C) bylo zjisténo, Ze miliZe preZit za
tuto dobu dokonce i 100 % pFitomnych zdrodkd.
Souhrnné z vysledkd vyplyvd, Ze pocet koliform-
nich baktérii v mladiné se zvy3Sujicl se teplotou stou-
pal, zatimco v pivé tomu bylo naopak, nebot se zde
pfi vy33si teplotd, zejména pifi 37 °C uplatiioval vliv
riznych faktorfi {COs, alkohol a nizké pH pival.
Z uvedeného je soudasnd vidét, Ze nejvy3si procen-
to pfeZivajicich zdrodki davd kmen E. coli fekal-
niho pivodu a nejniZsi procento bylo zaznamenano
u kmene Citrobacter.

Vysledky této zkousky jsou v souladu se zjis-
ténim, Ze mladina ponechand na stocich del3i dobu
po zchlazeni pod 50 °C je vhodnym Zivnym prostie-
dim pro mnohé mikroorganismy. Cim déle se zde
poriechava, sniZuje se jeji teplota k optimu pro riist
koliformnich baktérii, tim vice se zvySuje nebez-
peci infekce.

Koliformni baktérie v zakvasené mladiné

Dalsi otdzkou bylo, zda se miliZe uplatnit sekun-
darni infekce p¥i kvaSeni. Za tim 1cCelem se zakva-
sila sterilni mladina &istou kulturou pivovarskych
kvasinek a po 40 hodindch (pFi teploté 4°C a 8 °C)
se zinfikovala jednotlivymi kmeny koliformnich
baktérii. Po 24h, 3 a 7 dnech o2d kontaminace se
zjisfoval polet preZivajicich zarodkll [fabulka 2).

Z tabulky 2 je vidét, Ze podet zdrodkd klesal, a to
po 7 dnech kvaSeni p¥i 4°C asi na 70 aZ 20 % pi-
vodniho poé&tu, pFfi 8 °C na 40 % aZ 0 %. Op&t vy3si
procento preZivdni charakterizuje kmeny E. eoli
a niz3i procento kmeny Citrobactera. PFi porovnani
tabulek 1 a 2 je vidé&t, Ze zatimco procento pieZi-
vajicich zdrodkii v Cisté mlading je v nékterych
pfipadech (zpravidla po 72 h) p¥i 4°C niZ8i neZ
pii 8 °C, v zakvaSené mlading je tomu naopak.
V tomto druhém pFipadé se uplatiiuje vliv kvasinek.
PF¥i teplot& 8 °C, kdy kvasnd ¢innost je intenzivngjsi,
se bakteridlni infekce miiZe méné uplatnit neZ pi¥i
teplotd 4 °C, pfi niZ jsou metabolické procesy kvas-
niénych bunék jiZ pomalejsi.

Koliformni baktérie v mladiné zakvaSené slabé a
silné zinfikovanymi kvasnicemi

V tabulce 3 jsou uvedeny vysledky zkouSky, pFl
které se sledovalo preZivadni koliformnich baktérii
v mlading zakva3ené infikovanymi kvasnicemi. Na
rozdil od p¥edchoziho pokusu (sub 2), kdy byla
druhotng infikovand mladina zakvaSena {istymi
kvasnicemi, pouZilo se nyni kvasnic kontaminova-
nych slab8i a siln&j8i smesi koliformnich baktérii.
V tomto pfipadé podet inokulovanych mikroorga-
nismi klesal podstatn& pomaleji neZ v pfedchozim
pokusu pfi Fddové stejném poétu zaofkovamych bak-
térii. V prvnich dnech dokonce tento poéet stoupal,
teprve od 3. dne po zakvaSeni bylo moZno pozoro-
vat tibytek. Tato klesajici tendence u obou posled-
nich zkousek nesmi v3ak svddét k pouhému konsta-
tovdni, Ze se infekce nemf@Ze v pribZhu kvaSeni

citelng uplatnit, Ze ji kvasnice potlafi. I po 10
dnech kvaZeni zfistalo pfitomno 50 % zaoCkovanych
mikoorganismfi, které mohou kvasinkdm od&erpa-
vat Zivné 1atky a ristové faktory, a tim popfF. mit
vliv i na pribsh kvaSeni a jakost hotového piva. Ty-

Tabulka 2
Vipoj koliformnich baktérii v zakvalené miading

¢ O/ ¥y s s
I Yo prezivajicich

K Cas — zarodki
men it e e R e
ni = -
i 4 8
E. coli, 1 78 66
fekdlni 2 73 62
7 54 36
E. coli, 1 89 89
izolat z piva 2 63 52
7 42 10
E. coli, 1 113 106
shirkovy kmen 2 106 93
7 73 40
Enterobacter, 1 93 87
izolat z piva 2 81 62
7 22 10
Enterobacter, 1 80 60
sbirkovy kmen 2 60 48
7 23 11
Citrobacter, 1 56 58
izolat z piva 2 54 33
7 21 0
Citrobacter, 1 65 65
sbirkovy kmen 2 65 34
it 50 2

to vysledky opét potvrzuji dilleZitost Cistého vedeni
a uchovévani kvasnic-a jejich pravidelnou mikro-
skopickou kontrolu pied kaZdjm nasazenim do pro-
VOZL. £

PieZivani koliformnich baktérii v lahvovém pivé

Neméné& vyznamné jsou vysledky 3etfeni Zivota-
schopnosti koliformnich baktérii pfimo v lahvo-
vém pive. Zkoudka byla provedena tak, Ze se v pivé

Tabulka 3
96 prezivajicich zarodku
Dni |
slabd infekce silna infekce
kvasnic kvasnic

1 125 102

3 115 92

7 78 60
10 58 51
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odebraném ihned po stofeni stanovil polet koli-
formnich zdrodk®i a tento pocet se pak sledoval
po 3, 7 a 10 dnech tschovy lahvi s pivem pii teplo-
tdch 8°C a 20°C (z kaZdého vzorku se oteviraly
pro kaZdé stanoveni vZdy 4 ldhve].

Pr1 uchovani piva pfi 20°C klesl polet koliform-
nich zarodkfl jiZ po 7 dnech na nulu, a to v 7°,
10° 1 12° pivé. Pri teploté 8 °C klesl tento polet po
10 dnech v 7° pivé na 5%, v 10° pivé na 3 %
a v 12° pivé na nulu. Vy33i teplota, tj. 20 ° se pro-
jevila opét jako nepfiznivy faktor pro pFeZivani
téchto baktérii v pivé. PFi porovnani vysledki fa-
bulek 4 a 2 je vidét, Ze schopnost koliformnich bak-

Tabulka 4
PreZivdni koliformnich baktérii v ldhvovém pivé

| 9% prezivajicich

Pivo Dni _71?59_(.!]5‘?
g 20°
7e e - - =T B 7
svétlé 1 sl 0
10 3 0
10° 3 16 1
svétlé 7 3 0
10 1 0
12° 3 2 1
sveétlé G 1 0
10 0 0

térii preZivat pfimo v ldhvovém pivE je podstatné
men3l neZ v pivé pasterovaném v lahviékach
s oblouckovym uzdveérem. Tento rozdil lze pFisou-

dit tomu, Ze v t&chto lahvi¢kdch neni zachovédn pi-
vodni tlak CO; v takové mife jako v lahvovém pivé,
kde se uplatiiuje daleko vice inhibi¢ni vliv tlaku
C0O: a nedostatku Kkysliku. Ze stejného divodu lze
povaZovat za hlavni inhibitor v lahvovém pivé ne-
dostatek kysliku a vliv tlaku CO., zatimco v tomto
sméru nelze pFisuzovat podstatny vyznam pH, ho#-
kym chmelovym latkdm, ani jejich koncentraci
v b&Zném rozmezi. Tyto faktory byly zhruba stejné
jak v lahvovém, tak v pasterovaném pivé. V lahvo-
vém piveé md nemaly vliv také kompletnost t&chto
faktori.

Tyto vysledky potvrzuji dfivéjsi zkuSenosti, Ze
pivo neni prostfedim p¥iznivym pro vyvo] uvede-
nych mikoorganismi, Ze tudiZ v zdvislosti nejen na
velikosti kontaminujici davky, ngbrZz i nepfimo
imérnd na inkubalni teplot& podet koliformnich
baktérii v pivé klesd. V nezakvaSené mlading je
tomu naopak, coZ vyZaduje v&novat biologické €is-
totd mladiny mimofddnou pozornost.
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ITPOBJIEMLI PA3BMHOMEHHSI
MHKPOOPITAHHM3MOB T PYTITIBI
KHIOTEYHOM TTAJTOUKH

B cratbe npHBOASTCH PE3YJILTATH
H3y4YeHus cnocoOHOCTH MHKDOOPTaHH3-
MOB TPYNNL KHIIEYHOH NMAJOYKH pas-
MHOXKaTbcd B ¢AaikoMm cycae, Gpoas-
weMm cycJe H TOTOBOM IIMBE IIPH paa-
HBIX TeMmepaTypax HHKyOauuu: Buio
YCTaHOBJEHO, YTO B TMHBE 3apOIBIIH
ITHX GaKTepHH He pas3BHBAIOTCA H HX
YHCJIO YMEHBINASTCH, TPH YeM CKO-
pOCTb YMeHbIIeHHsT o6paTHO TPOmOp-
nuoHadbHa rtemneparype. IlpoTuBable
3aKOHOMEpPHOCTH XapaKTepH3yIT X0l
MpOLeccoB B cycle.

INE PROBLEMATIK DER COLIFOR-
MEN MIKROORGANISMEN I

Es wird die Entwicklungsféhigkeit

der coliformen Mikroorganismen in -

der Wiirze, in der gédrenden Wirze
und im Bier bei verschiedenen Inku-
bationstemperaturen- verglichen. Es
wurde festgestellt, dass sich die
Bakterien der erwdhnten Gruppe im
Bier nicht vermehren. Ihre Zahl
sinkt in indirekter Abhiéngigkeit zur
Temperatur. Bei der Wiirze ist das
Verhdltnis ummgekehrt.

SOME PROBLEMS OF THE COLI-
FORM BACTERIA — I

The propagating ability of the coli-
form bacteria in sweet wort, fer-
menting wort and beer has been
compared at various incubating tem-
peratures, In beer the germs fail
to propagate and their number
drops gradually the rate being indi-
rectly proportional to the tempera-
ture. Contrary conditions are In
sweet wort.




