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1. OvobD

Bakteridlni kontaminace predstavuje zejména v letnich
mésicich vd?né nebezpedi pro pivovarskou vyrobu. V po-
mérné Kkrdtké dobé se baktérie mohou pomnoZit v su-
dovém i lahvovém pivu a znehodnotit je zdkalem, popf.
nepifjemnou chuti. V pivu v uzavienych obalech rostou
predeviim mlé¢né baktérie, laktobacily a pediokoky.

V ipivovarské vyrobé se vyskytuje mnoho kmenti mlég-
nych baktérii, které se zna¢né li%i rychlosti ristu a tim
1 schopnosti kazit pivo. Rist baktérii z&visi predeviim
na koncentraci Zivin, hofkych latek a oxidu uhlifitého.

Mlé¢né baktérie se v mikrobiologické kontrole sta-
novujf na piiddch bohatych Zivinami, jejichZ sloZeni se
vyrazné odliSuje od sloZeni piva. Tyto piidy dovolujl
rychle prokazovat baktérie v pivovarské vyrob¥, ale ne-
umoZiiuji odlisit nebezpe&né druhy baktérif, které rychle
kazi pivo, od druhfi relativné nedkodnych.

V minulém sd&leni [1] jsme navrhli piidu k specific-
kému prikazu mlénych baktéril, které rychle rostly
v pivu. Malym mnoZstvim agaru (0,16 %) ztuZené pivo
slouZilo jako zékladni substrdt, v némZ se mnoZily
pouze mikroorganismy s relativnd vysokou riistovou
rychlosti, Tim se co nejvice napodobily pFirozené pod-
minky kaZeni piva. Pida se mohla pouZivat pouze ve
vysoké vrstvE (ve zkumavkédch), coZ stdZovalo stanove-
ni baktérii na membranovych filtrech.

Pro mnoZeni mikroorganism@ v pivu mé velky v§znam
oxid uhlig¢ity, ktery vyrazné& potlatuje rist n&kterych
baktérii i kvasinek [2]. Zcela inhibuje riist kiisotvor-
nych mikroorganismi, které by jinak rudily stanoveni
baktérii v nizké vrstvé agaru (v Petriho miskéch). Oxid
uhli€ity je selektivnim inhibitorem neZ&doucich mikro-
organismit v pivovarské mikrobiologické kontrole v te-
kutgch, polopevnych i tuhgch pidach.

ZkuSenosti ziskangch v pracich [1, 2] jsme vyuZili
k zdokonaleni techmiky priikazu a stanoveni Skodlivych
mikroorganismi piva.

2. MATERIAL A METODY

Polopevné pivni piida (Ps)

10%, pop¥. 12% pivo se zbavi tFep4nfm oxidu uhli&i-
tého, rozplni do pivnich lahvi tém&F po okraj a po uza-

vienl korunkou se pasteruje 30 min pfi 60°C. Takto pfi-

pravené pivo se uchovavé v zésobd,

Tabulka 1. Mikrobiologickd kontrola stdfecich cest v pil-
dé Py z 12% piva (pFiklad)

Podet bakté- /s
Druh vzorku rif ve 100 ml Druilishakte-
piva
Vstup kfemelinového filtra 25 laktobacily
Vystup deskového filtru 2 laktobacily
Plnié sudového piva 10 laktobacily
Pivo v transportnim sudu 40 laktobacily
Lahvové pive 200 laktobacily

2g agaru a 25mg aktidionu ve 100 ml vody se steri-
luje v autoklévu 20 min pfi 0,12 MPa. Pfed piipravou
piidy P; se agar s aktidionem rozehfeje na vodni l4zni
nebo v autokldvu, 10 ml horkého agaru se asepticky pi-
petuje do naklonéné erlenmeyrovy baiiky, po st¥n& se
pfida 90 ml wvytfepného pasterovaného piva a Kkrétce
promichd. Tato pfida se rozlévd do Petriho misek, které
se uloZi na 30 min do chladnitky. Doporufuje se vrstva
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plidy vysokd 3 aZ S5mm. Pldda v chladnice &éstefné
ztuhne a ziskd gelovitou konzistenci. Misky se musl
pfenéd3et ve vodorovné poloze, nebot pfi vét3im sklonu
misky pida tefe.

Ofkovani vzorki

Vzorky v provozu (miladina, pivo) se asepticky pipe-
tuji do Petriho misek (0,1 aZ 1ml} a pfelévaji pfidou
P; . Membranové filtry se zachycenymi mikroorganismy
se vioZl na dno misky a opatrné pfevrstvi ptidou Pj.
P¥i pfimém ofkovéni do polopevné pldy se vzorky (ma-
pf. pivmni sedliny) ofkuji ponofemnim ockovaci jehly
s mikroorganismy do pidy. Timto zpisobem se ové&fuje
schopnost mikroorgnismi kazit pivo.

Kultivace pod tlakem oxidn uhlifitého

Zaotkované plotny se vloZi do tlakového inkubdtoru
(obr. 1), kiery se krétce propléchne oxidem uhliitym
a tlak nastavi na 0,12 aZ 0,14 MPa, Inkubuje se 7 dni
pii 28 °C.

o S e

Obr. 1. Tlakovy inkubdtor (virobek Vé&decko-vizkumné
a vivojové zdkladny)

3. DISKUSE

Polopevnd pivni pfida umoZiiuje sledovat rist baktérii
v pfirozeném prostiedi, v pivu. Nizkd koncentrace aga-
ru usnadiiuje diftizi Zivin k bakteridlnim builkdm a do-
voluje stanovit jejich potet. Rychlost priikazu vzriistd
s klesajicI koncentraci agaru; pro snadnou manipulaci
doporutujeme 0,2% agaru v pids. Nad tuto hranici
citlivost prikazu klesé, pfida s niZ3i koncentraci se pfi
pfenosu misek snadno mnarudi. Vkladani kovovych mii-
¥ek (obr. 2) do misek dovoluje sniZit koncentraci agaru
na 0,1 %.
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Obr. 2. MFitky do misek na polopevnou piidu

PFi pfipravé pidy se pivo co nejméné fedi, aby se
nezménily podminky pro riist baktérii. V praxi se mo-
hou vyskytovat bakteridlni kmeny, které rychle rostou

v 10% pivy, ale 12% pivo kaz! pomalu. Jsou to Zasto
kmeny citlivé na hoi'ké latky, jak se prokézalo srovné-
vacimi pokusy s piidou P; pfipravenou z prokvasené
sladiny nebo mladiny.

V popsané modifikaci se vodnym agarem pivo fedi
11X, tzn., Ze z piva piivodni stupiiovitosti 12 % se ziska
pfibliZzn& 11 % pivo. Mirné zfed&ni priikaz $kodlivgch
baktérif neovliviiuje, zvyZenim koncentrace zédkladniho
agaru na 3 nebo 4 % lze zied&ni je3td sniZit.

Polopevna piida se po zaolkovani syti oxidem uhli-
titym. Misky s pidou se ponechédvaji v oxidu uhliditém
po celou inkubaci. Konzistence piidy znemoZiiuje uvol-
fovani bublinek CO;, po opatrném sniZeni tlaku a vy-
jmuti misek, oxid uhli¢ity pomalu difunduje z pihdy do
vzduchu bez pqgru3eni pidy. Oxid uhligity potladi rist
kTisovitych baktérii a inhibuje baktérie, kazici pivo
pouze za nepiitomnosti kysliku.

Kiisotvorné baktérie je moZné inhibovat rovnéZ pfi-
davkem 0,18 % g-fenyletanolu, ktery se miZe pfidat
pfimo do zdkladniho agaru (1,8 ml ve 100ml] s akti-
dionem. Ploiny polopevné pfidy se mohou inkubovat
anaerobné za mormé&lniho tlaku, nebo pouze na vzdu-
chu, podet baktéril kazicich pivo byva vSak niZ8i neZ pfi
pouZiti tlakového CO,.

Pro stanoveni ,rychle” rosteucich kmend- baktérii do-
porudujeme kultivaci 7 dni pri 28°C. V praxi se mohou
vyskytovat kmeny, které v pivu dobfe rostou jiZ za 3
aZ 4 dny. Tyto kmeny jsou velmi nebezpe&né a podafi-
lo se je izolovat z piv reklamovanych pro nizkou trvan-
livost. Pro afely mikrobiologické Kkontroly v uréitém
pivovaru je vhodné volit dobu priikazu individualng.

Usekova mikrobiologickda kontrola s pifidou P; umoZ-
fiuje malézt zdroje nebezpeéné kontaminace (tab. I).
Ofkovanim bakteridlnich sedlin vréceného piva se pfi-
bliZn& stanovi potfebnd doba prikazu a pak se tyto
baktérie prokazuji v jedmotlivgch fazich v¢roby. Do pi-
dy P3; se snadno oCkuji vzorky nésadnich kvasnic, kie-
melina z filtraéni vrstvy, suspenze vznikld tfepanim
kouskd filtraéni hmoty apod.

Narostlé kolonie se z polopevné pidy vyjimaji pi-
petkou, nebo ofkovaci jehlou. Mikroskopicky obraz se
srovndva se vzhledem baktérii z pivni sedliny. V polo-
pevné ptdé se zpravidla pomnoZuji dlouhé ty&inkovité
baktérie, méné& Easto i pediokoky (obr. 3). ProdlouZi-li
se doba kultivace, pofet pomnoZenych baktéril vzrilist§,
Castéji se objevuji pediokoky.

Obr. 3. Mikroskopickyj obraz laktobacild z kolonie v pi-
' dé P,

Vysledky stanoveni doporufujeme kombinovat s kla-
sickou mikrobiologickou kontrolou na bohatfch Zivngch
piiddch, které zachycuji SirS5i bakteridlni spektrum.
Otkovani mikroorganismii do pasterovaného piva bylo
vZdy nutnou Easti mikrobiologické provozni komtroly, je
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v3ak pracné a #asov# néro&né. Polopevna pivnf phda
nahrazuje a zdokonaluje tuto osv&d&enou techniku.
Kromé& toho se takto mohou studovat nejrtizngj§i problé.
my pivovarské mikrobiologie, jako vliv surovin na riist
pivovarskych kontaminanth, riist baktérii v sladin&, mla-
ding a zfed®ném pivu [zbytky piva po nedokonalém
¢istdni) apod.
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Savel, ]. - Prokopova, M.: Stanoveni baktérii rychle ka-
zicich pive. Kvas. prim., 26, 1980, & 12, s. 265—267.

Popisuje se technika, umoZiiujici selektivn® stanovit
baktérie rychle kazfci stofené pivo. Polopevné piida se
skl4dd pouze z piva, 0,2% agaru a aktidionu. Padoun
se ptelévajl vzorky v Petriho miskdch, membrénové
filtry s mikroorganismy apod., nebo se do &&steénd ztuh-
¢ phdy vnéSeji vzorky o&kovacf jehlou. Jako selektivni
inhibitor baktérii ru3icich stanoveni slou¥i oxid uhli-
gity, kterym se pifida sytf pod tlakem 0,12 a¥ 0,14 MPa.
Za rychle kazfci druhy se pova¥uji kmeny, které vytvoii
v piidé kolonie do 7 dnit pif 28°C. Diskutujf se moZ-
nosti pouZiti této pfidy v provozni mikrobiologické
kontrole.

Mlapen, . — Tpoxkonoea, M.: Onpenenenwe GakrepHil,
BHI3bIBalOMKX GuicTpyo mopuy muBa. Ksac. mpym. 26, 1980,
Ne 12, cTp. 2656—267.

B crathe paccMaTpHBaeTcs MeTol, AalOUIHA BO3MOMKHOCTB
CeJIeKTHBHOTO OTpefieNeHHs GaKTepHH, BLISHIBAIOIHX OHI-
CTPYIOMOpYY pasautoro nuea. IIpHMeHsemas mnoayTsepnas
cpena coctout u3 muea, 02 % arapa m akTthnmona. Cpe-
1y HaMHBAWT HA ofpasuw B wamxax [lerpu, ma mem6pan-
Hble (HABTPH € MHKpPOOprasMsmMamu Htn. MoxHO Takxe
o6ceMeHATb MOJYTBEPAVIO CPefy Npo6aMH C MOMOIIEHK
HABEKIHOHHOR HIH. B KadecTBe CENEKTHBHOrO HHTHOHTO-
pa, TMonasafionlero GaKTEPHHH, KOTOPHe OH MOLIH MCKaTh
pesy.bTaThl aHaAH3a, TPHMEHAETCH YTJeKHCanft ra3. Cpe-
12 HacHIaeTcs 3THM TasoM nopa aasiesmem ot 0,12 no
0,14 MITa. HItaMmaMy, BHIHBAIOMHEMYE GHCTPYIO MOpYY MH-

B3, CYHTAIOTCA TaKHe, KOTOPHE NpH Temnepatype 28 °C
06pasyioT B TeueHHe 7. .Heil JOCTATOYHO GOMBIIHE KOJIOHHH.

Savel, |. - Prokopovd, M.: Identification of Bacteria
Rapidly Spoiling Beer. Kvas. prim. 28, 1980, No. 12,
Pp. 265—267.

The article deals with a method permitting to identify
selectively bacteria spoiling bottled beer. Semi-solid
medium consists of beer, agar (0,2%) and actidione.
For analyses the medium is passed through samples on
Petrl dishes, membrane filters etc. Samples can be
also inoculated into a partly solidified medium with
a loop. Carbon dioxide can be used as an efficient
inhibitor suppressing bacteria which may interfere with
the identification. Medium must be saturated with CO,
under pressure ranging from 0,12 to 0,14 MPa. As rapidly
spoiling bacteria are classified strains capable at
temperature 28°C form colonigs within 7 days. The
authors maintain, that the described medium could he
used to advantage for routine microbiologic analyses.

Savel, 1. - Prokopov4, M.: Bestimmung der Bakterien die
das Bier schnell verderben. Kvas. prim. 28, 1980, No. 12,
S. 265—267.

Es wird die Technik der selektiven Béstimmung von
Bakterien, beschrieben die das abgefiillie Bier schnell
verderben. Der halbfeste Boden besteht nur aus Bier,
0,2% Agar und Aktidion. Mit dem Boden werden die
Proben auf Petrischalen, Membranfilter mit Mikro-
organismen u & iibergossen, oder werden In den teil-
weise fest gewordenen Boden die Proben mit der
Impfise eingéimpft.

Zur selektiven Inhibition der die Bestimmung stdren-
den Bakterien dient Kohlendioxyd, mit dem der Boden
unter Druck von 0,12 bis 0,14 MPa gesHttigt wird.

Als schnellverderbende werden diejenige Bakterien-
stimme hezeichnet, welche in dem Boden binnén 7
Tagen bei 28°C Kolonien ausbilden. Es werden die
Mboglichkeiten der Anwendung des beschriebenen Bodens
in der mikrobiologischen Betriebskontrolle diskutiert.



