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Priimyslové vyuZiti mikroorganismii vyZaduje ap-
likaci ¢istych kultur s poZadovanymi vlastnostmi,
které zarudi kvalitni, ekonomicky nejvyhodnéjsi
produkci. V historii pivovarské vyroby byly Cisté
kultury pouZity k vyrobé poprvé témér pfed 100
lety zdsluhou E. Ch. Hansena, ktery je vyizoloval
z provozni kultury v roce 1888.

Zdrojem ¢istych Kkultur pivovarskych kvasinek
v CSSR je v soutasné dobg celostatni sbirka pivo-
varskych kvasinek vedena ve Vyzkumném' dstavu
pivovarském a sladaiském v Praze a podnikové
shirky, udrZované v pivovarech s propagacnimi sta-
nicemi. Historie shirky VUPS se za¢ina psat v roce
1946, kdy byla RNDr. A.Kockovou-Kratochvilovou
zaloZena nejvétsi sbirka kvasinek a kvasinkovitych
mikroorganismii u nds. Mezi nimi zaujimala Celné
misto kolekce pivovarskych kvasinek, v niZ byla
soustfedéna Ffada domadcich i zahrani¢nich kmeni.
Po prevedeni této shirky v roce 1953 do Bratislavy
[1], uchovdvaly se ve VOPS naddle pouze nékteré
vybrané kmeny pivovarskych kvasinek, které se
staly zdkladem samostatné specializované sbirky.
Pod vedenim Prof. O. Bendové byly do ni postupné
soustiFed&ny veikeré stavajici produk¢éni kmeny na-
sich pivovarfi a fada produkéné vyznamnych kme-
nt ze zahrani¢i. Od roku 1964 je sbirka pivovar-
skych kvasinek VUPS ¢lenem Federace Cs. sbirek
mikroorganismii. Prvni spoletny katalog uchovava-
nych kvasinek této spole¢nosti, jehoZ vydani se pra-
videln& obnovuje, uvadi i seznam pivovarskych kva-
sinek [1, 2, 3].

Sbirka &istych kultur pivovarskych kvasinek je
ustavni, specializovana sbirka, ktera slouZi prede-
v3im potFebam pivovarli a pivovarského vyzkumu.

UCHOVAVANE KMENY

Uchovédvané kmeny zahrnuji oba znamé druhy
pivovarskych kvasinek, Saccharomyces carlsber-
gensis Hansen a Saccharomyces cerevisiae Hansen,
podle klasifikace Stelling-Dekkerové [4], které se
vedle rozdilného zkvasovani rafinosy lisi po strén-
ce technologické pfedevSim typem kvaseni. V poz-
d#&jsi taxonomické studii Lodderové [5] se Saccha-
romyces carlsbergensis jiZ jako samostatny druh
neuvadi a je povaZovan za synonymum druhu Sa-
ccharomyces wuvarum. Podle posledni klasifikace

z roku 1985 [6] dochézi k. dalS$im zméndm a uvadi
se jiZ pouze druh Saccharomyces cerevisiae. Tato
hlediska se v3ak v pivovarském oboru disledn&
neprosadila a v8eobecn& se setrvava u pivodni di-
ferenciace.

PievaZna ¢ast kmeni sbirky ndleZi k druhu Sac-
charomyces carlsbergensis, charakterizovanému u-
plnym zkvaSovanim rafinosy, pro néjz je typické
spodni kvaSeni a je zaveden ve vSech naSich pivo-
varech. Pouze malou &ast sbirkovych kmenii pred-
stavuje druh Saccharomyces cerevisiae, zkvasujici
rafinosu pouze z jedné tfetiny, pouZivany pro svrch-
ni kvaseni, ptedeviim v zahraniCi, k vyrobé spe-
cialnich piv.

V soudasné dobé je ve sbirce soustfedéno 115
kmenii pivovarskych kvasinek. Tato Kolekce se
priibézné roziifuje o nové vyslechténé, primyslo-
vé perspektivai kmeny se specifickymi vlastnostmi,
pro nové vyrobni technologie. O uchovavanych
kmenech se vedou podrobné zaznamy, kde se ve-
dle pFisludnych nézvii kmenii, oznaceni jejich pi-
vodu a uloZeni do sbirky, shromaZduji i veSkeré
dostupné udajz o jejich vlastnostech. Zaznamy se
vedou i o preotkovani kmend, stejng jako doku-
mentace o predavani kultur.

PRODUKCNI KMENY

Aby sbirka plnila své poslani a mohla byt ucelng
vyuZivana, je nutno, aby o udrZovanych kmenech
poskytovala dostatetné informace jak pro jejich
vybér, tak i sprdvné vedeni kvasného procesu. Na
zikladd toho byla pro hlub3i teoretické poznani
kmenovych vlastnosti provedena u uchovavanych
kvasinek rozsdhla studie, pfi niZ byly sledovany
morfologické, fyziologické a biochemické znaky,
pouZivané tastetnd i v klasické taxonomii. Z hle-
diska priimyslového vyuZiti kmenfi bylo vSak nut-
no vénovat pozornost technologickym vlastnostem.
V prvni fazi byly v laboratornich podminkéach, na
standardni 10 % mlading, za dodrZeni konstantni
davky kvasnic, doby kvaSeni a teploty, provéfeny
dva hlavni ukazatele — kvasna a sedimentacni
schopnost kvasinek. Vysledky téchto praci byly jiZ
d¥ive publikovany [7, 8,9, 10, 20,21] a jsou prak-
ticky vyuZivany. PonévadZ kmenové rozdily byly
prokazany i v produkci vedlejSich metabolitii kva-
Seni, tvorb3 karbonylovych sloucenin, vy3Sich ali-
fatickych a aromatickych alkoholii a nékterych
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dalSich latek [11], byly za uvedenych standard-
nich podminek sledovany dalSi kmenové charakte-
ristiky. Byla hodnocena tendence k autolyze [12],
produkce vys$Sich alkoholli, ovliviiujici ve vysSich
koncentracich organoleptické vlastnosti piva [13],
tvorba oxidu sifi¢itého [14] a sledovdna citlivost
kmeni ke zméndm sloZeni mladiny.

Vysledky téchto zkouSek urcuji diference mezi
vlastnostmi jednotlivych kment. I kdyZ se v provo-
zu ve zménénych technologickych podminkéch, ¢i
vlivem zmén ve sloZeni mladiny, absolutni hodnoty
jednotlivych parametrii od laboratornich vysledki
1isi, bylo prokéazéano, Ze tyto diference zlistavaji za-
chovéany.

Pres Fadu zavedenych laboratornich testii neni
charakteristika kmeniti pivovarskych kvasinek vy-
Cerpavajici, ponévadZ nelze do detailu modelovat
odliSnosti podminek jednotlivych provozi. Proto se
dal3i Setfeni vlastnosti novych kmeni prevadi do
vétstho méritka, tj. do ¢tvrtprovozu [251] a polo-
provozu (6 hl), kde je moZno ziskat hotova piva
a provést hlubsi analytické a senzorické vyhodno-
ceni. Konetny zavér o vhodnosti kmene je v3ak
moZno ucinit aZ na zdkladé vysledkli provoznich
zkouSek v zdvodé, ve kterém méa byt kmen zaveden.

Tabulka 1 uvadi charakteristiky nejrozsifenéj-
Sich produkénich kment kvasinek, stanovené v la-
boratornich podminkdch a umoZiiuje porovnéni s
charakteristikou jejich zdkladnich technologickych
vlastnosti ovéfenych v provozech. Podle primér-
nych hodnot dosaZeného zdé&nlivého prokvaseni
standardni 10 % mladiny v laboratornich zkous-
kach v kvasnych véalcich v objemu 0,51 mladiny, se
kmeny 10, 12 a 96 fadi do III. kvasné skupiny, s nej-
vys8i kvasnou schopnosti, tj. vice nez 67 % prokva-
Seni. Kmen 7 se radi do skupiny II., s rozmezim
hodnot prokvaseni 55 a# 67 %, zatimco zbyvajici
kmeny leZi prakticky na hranici téchto skupin.
Podle objemu sedimentu kvasinek v kvasném valci
Ize vSechny zafadit do skupiny s nejvy33i mirou
sézeni bunék.

Produkéni kmen 2 je veden v nékolika pivova-
rech. Podle provedeného priizkumu je v né&kterych
provozech hodnocen jako hlubokoprokvasujici kmen,
v jinych jako kmen stfedné&prokvaSujici, nékde s

Tabulka 1. Charakteristiky produkénich kmeni kvasinek

velmi dobrou, jinde s dobrou sedimentaci. Toto hod-
noceni odpovida laboratornim testlim, z nichZ dale
vyplyva tendence kmene ke zvySené tvorbé vysSich
alkoholii i oxidu siFi¢itého, zvlasté v podminkach
stimulujicich jeho tvorbu. Stanoveny bod flokulace,
ktery uvadi stupefi prokvaSeni mladiny v bodé nej-
vyS8iho poCtu bun&k ve vznosu, dokumetuje cha-
rakter sedimentace kvasinek. Obdobnou charakte-
ristiku vykazuji laboratorni testy u hodnoceného
provozniho kmene 3, ktery predstavuje jeden z nej-
starSich ¢eskych kmenit pivovarskych kvasinek. Je
to stfedn& aZ hlubokoprokvasujici kmen s dobrou
sedimentaéni schopnosti.

Typické vlastnosti maji spodni pivovarské kva-
sinky kment 6 a 7, které jsou vedeny v fadé pivo-
varQi. Podle posouzeni jejich chovani v provozu to
jsou stfednéprokvasujici, dobie sedimentujici kvas-
nice, i kdyZ kmen 6 prokvaSuje hloubg&ji. V§znamna
je u téchto kmenii nizkd produkce vedlejSich me-
tabolitli, pFfedevSim vy3Sich alkoholdi, coZ méa pfiz-
nivy dopad na organolepticky charakter piva.

Na velkém objemu vyroby piva se podileji pro-
dukéni kmeny 9 a 10. Jde o stfedn& a hlubokopro-
kvaSujici kmeny s dobrou sedimentaci. VSechny
sledované parametry ukazuii na jejich dobré vlast-
nosti. Tato skute€nost a v provozu ovéfena stabili-
ta nabizeji moZnost vyuZiti t&chto kment i jinde.

Méné rozSifenym, tradi¢nim kmenem je hlubo-
koprokvasujici kmen 12, charakterizovany v pro-
vozu jako dobFe prokvasujici a sedimentujici kmen,
Ve vyrobé je uspé3ny i pro dobré organoleptické
vlastnosti vyrdb&ného piva.

NejrozdifenéjSim kmenem je v soufasné dobg
kmen 96. Podle laboratornich testdi i provozni cha-
rakteristiky je to hlubokoprokvasujici kmen, dobfe
sedimentujici. Ve standardnich podminkéach labora-
tornich zkouSek se vyznaéil flokulaci pfi vysokém
prokvaseni mladiny (70 %) a rychlou sedimentaci
v zavéru hlavniho kvaSeni. Produkce vy$sich alko-
holdl je na drovni b&Znych hodnot, uvadénych pro
spodné kvaSena piva. V provoznich podminkéch by-
la u kmene zaznamenana tendence ke zvy$ené tvor-
b&é vyssich alifatickych alkoholt a n&kterych orga-
nickych kyselin, které vSak neovlivnily negativng
chut piva.

Kmen — &, VOPS 2 3 6 7 9 10 12 96
Laboratorni testy
Zdéanlivé prockvaseni (%) 66,5 ! 66,7 67,7 60,2 66,9 68,5 68,8 70,6
Objem sedimentu (ml) 2.5 50 55 50 55 6,0 6,0 6,0
Bod flokulace 33 38 49 34 42 38 - 71
Vy33si alkoholy (mg.1-1) 80 70 58 54 71 67 68 65
Oxid siricity (mg.1-1) 26,4 — 17,7 — 17,4 132 — 10,9
Provomi charaktermtea e e
Prokvaseni mladiny hluboko | stfedn& | stfedn® | stfedn& | stfedn# | hluboko | hluboko | hluboko
-stifedné& i -stifedné
Sedimentace kvasinek velmi dobréa velmi dobré dobré velmi dobréa velmi
dobra ‘ dobréa dobra l dobra
-dobréd | |
| |
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SloZzitost a naro¢nost zkousek pfi ovéfovani vlast-
nosti kvasniénych kmenil a peélivy vybér v pivova-
rech potvrzuje skute¢ny vyznam kvasnitného kme-
ne na kvalitu vyrabéného piva.

METODY UCHOVAVANI CISTYCH KULTUR

Naplni prace sbirky je dlouhodobé uchovavani
gistych kultur kvasinek v geneticky nezménéném
stavu tak, aby zlistala zachovédna jejich identita se
viemi piivodnimi vlastnostmi a znaky. Nejznaméjsi
metoda uchovavani pivovarskych kvasinek je kul-
tivace a vedeni na Sikmém sladinovém agaru ve
zkumavkéach a jejich deponace v chladicim boxu.
Tento postup vyhovuje pro krdtkodobé uchovavéni
kultur. Vyvoj této metody pro dlouhodobé uchova-
vani vedl k vzduchot&snému uzavieni zkumavek a
prevrstveni kultur parafinovym olejem [15,16]. Za
téchto podminek byla Zivotaschopnost Saccharomy-
cet prokdzédna je$té po nékolika letech dchovy. I v
tomto pripadé se viak doporucuje prevdadét kultury
pravideln& po jednom roce na ¢erstvou Zivnou pidu.

Pro dlouhodobé uchovavani kultur pivovarskych
kvasinek byly ovéfeny i nové, progresivni postupy,
zaloZené na sudeni a hlubokém zmrazeni. Vedle me-
tody sudeni s pouZitim silikagelu, kterou je moZno
realizovat nejjednodus$imi prostfedky [17], byly
odzkouSeny a doporuceny metody lyofilizace a u-
chova v kapalném dusiku [18,19]. Vyhodou téchto
metod je n&kolikaleté uchovani kultur bez nebez-
pedi zmény genotypu, ale i sniZeni pracnosti s udr-
Zovanim kultur na minimum,

Volba metody uchovédvani kmeni v tstavni shirce
byla ddna vybavenim pracovi$té a poZadavkem Za-
dateli na rychlé poskytovani kmenii v aktivnim
stavu. Byly odzkouSeny a porovndany metody vede-
ni kultur na riiznych médiich ve vzduchotésné& uza-
vienych zkumavkdch a pod parafinovym olejem
[22]. Vysledky hodnoceni zkouSenych postupii jed-
noznaéné prokédzaly, Ze nejvhodné&jsi Zivnou pilidou
pro uchovani pivovarskych kvasinek je sladinovy
agar, ktery pro né predstavuje nejprirozenéjsi sub-
strat, coZ prispivda k jejich usp&snému pievadéni
do vyrobniho procesu. Uchovdvané kmeny si po le-
tech vedeni ve shirce zachovaly své specifické
vlastnosti, takZe jsou schopny v podminkéach jed-
notlivych provozii produkovat standardni vyrobek.

ZAVER

Sbirka pivovarskych kvasinek, ktera uchovéva
&isté kultury v geneticky nezménéném stavu, je ne-
dilnou soudasti mikrobiologické prdce a ma vyz-
namny podil na rozvoji pivovarské mikrobiologie.
Zabezpetuje Cisté kultury jak pro vyrobu, tak pro
zakladni v§zkum v oblasti genetiky, zaméfeny na
pFipravu novych produk¢nich kmeni pivovarskych
kvasinek se specifickymi vlastnostmi. Jeji existen-
ce je z hlediska priimyslového vyznamu nezbytna.
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Vernerovd, ]. - Kurzova, V.: Shirka pivovarskych kvasinek.
Kvas. prim. 33, 1987, €. 8—9 s. 259—262.

Sbirka pivovarskych kvasinek (RIBM], vedena ve Vy-
zkumném tstavu pivovarském a sladaiském, uchovava Cis-
té Kultury produk&nich kmeni viech ¢eskoslovenskych
pivovarii, fadu produkén& vyznamnych kmeni, vcetné
kmenii zahrani¢nich, typové kultury kvasinek vyznam-
nych pro zdkladni i aplikovany vyzkum. Sbirka je ¢lenem
Federace ¢eskoslovenskych sbirek mikroorganismi pri
CSAV. Slouzi predev3im potiebam pivovarského primyslu
a vyzkumu. Poskytuje €isté kultury pivovarskych kvasinek
podle poZadavkil vyrobnim zdvodiim a cizim organizacim
pro Ggely vyzkumné a pedagogickeé.

Bepueposa, f1. - Kypsosa, B.: Koa.iekuus nuBOBapeHHbIX
npoxokeir. Kpac. npym. 33, 1987, Ne 8—9, ctp. 259—262.

Koaaekunsi nusosapeHunix apoxzxein (PUBM), xpans-
masgcs B HccaenoBareqbcKoM HHCTHTYTE TNHBOBAapeHHs
M TNPOH3BOACTBA COJO/A, COXPAHAET YHCTHIE KYJAbTYPBl NPO-
JAYKTHBHBIX IITAMMOB BCEX YEXOCJOBAlUKHX MHBOBAPEHHBIX
3aBOJI0B, MHOTO 3HAYHTEJBHBLIX IITAMMOB BKJAKYas 3apy-
GeHble, THIOBBIE KYJbTYPbl APOXKiKeil, HMeIOUNX 3HauenHe
a5 OCHOBHOTO M NpPHKJAAAHOro mnccaepoBanus. Koaaekunus
SBASICTCST WJeHOM (heepAlHH YeXocJOBALKHX KOJJIEeKIHil
mukpooprannamos npu YCAB. Ona cayxurt npemie BCero
NOTPeBHOCTAM NHBOBAPEHHOH NPOMBIUIIEHHOCTH H HICA€]10-
BaHHs, NPEJOCTABJARET YHCTHie KYJbTYPbl NHBOBapeHHbLIX
ApOKIKeil No 3anpocaM NPOH3BOJCTBEHHBIX 3aBOJAOB H APY-
[HX OPraHi3almil J1s Hecae10BaTebCKHX H YueOHBIX Heeil.

Vernerova, J. - Kurzova, V.: Collection of Brewer’s Yeasts.
Kvas. priim. 33, 1987, No. 8—9, pp. 259—262.

The collection of brewer's yeasts RIBM, situated in Re-
stjarch Institute of Brewing and Malting in Prague, pre-
serves pure cultures of production strains from all the
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Czechoslovak breweries, other production strains in-
cluding some foreign ones and yeast cultures significant
for basic and applied research. The collection belongs to
the Federation of Czechoslovak Collections of Micro-
organisms by Academy of Sciences. It serves to the needs
of brewing industry and research. It provides pure cul-
tures of brewer’s yeast for the breweries and other cus-
tomers for the research and pedagogic needs.

Vernerova, j. - Kurzova V.: Sammlung von Brauereihefen.
Kvas. priim. 33, 1987, Nr. 8—9, S. 259—262.

Die Bmuereihefen-Fammlung [RIBM) der Forschungs-

instituts fiir Brauerei und Milzerei in Prag enthilt Rein-
kulturen der Produkticnsstimme aller tschechoslowaki-
scher Brauereien, eine Reihe weiterer bedeutender inkl.
ausldndischer Hefestdmme, Typenkulturen von Hefen fiir
die Grundlagen- und applizierte Forschung. Die Sammlung
ist Mitglied der Féderation tschechoslowakischer Samml-
ungen von Mikroorganismen bei der Akademie der Wissen-
cchaften der CSSR. Sie dient vor allem der Brauindustrie
und Forschung. Reinkulturen der Brauereihefen werden
nach Bedarf den Produktionsbetrieben sowie auch
externen Organisationen fiir Forschungs- und péadago-
gische Zwecke geliefert.



