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1. UVOD

Stoupajici produkce piva. zavidéni no-
vvch a modernich technologii. vyroba spe-
cidlnich a netypickych piv kladou vysoké na-
roky na jednotlivé vyrobni operace a kvalitu
vstupnich  surovin, véetné produkéniho
kmene kvasinek. Bez ¢isté kultury. ktera ma
poZadované vlastnosti, nelze v soucasné
dobé zarucit kvalitu vyrobku a ekonomic-
nost produkce.

Jednim ze zdroju c¢istych produkénich
kmenu je shirka pivovarskych kvasinek
VUPS v Praze. Vznikla v roce 1946 jako
soucdst sbirky Kkvasinek a kvasinkovitych
mikroorganismu pod vedenim Dr. Kockové-
-Kratochvilové. Od roku 1953 pusobi samo-
statné. Svym zaméfenim na produk¢ni
kmeny pivovarskych kvasinek je ojedinéli
v Ceské republice, je mezindrodné registro-
vinaaod roku 1964 je ¢lenem Federace Ces-
kych a Slovenskych sbirek mikroorganismu
[1.2, 3]

Uchovivané kmeny patii podle posledni
klasifikace z roku 1984 [4] k druhu Sac-
charomyces cerevisiae. Ve sbirce jsou za-
stoupeny oba typy produkcénich kmenu
pivovarskych kvasinek. VétSina deponova-
nych kultur, Sacch. cerevisiae subsp. uva-
ram var. carlshergensis. je mimo jiné cha-
rakteristickd uplnym zkvaSovanim rafinosy
a spodnim kvaSenim. Tyto kulury jsou
vhodné pro vyrobu béznych piv plzenského
typu. V mensi mife je zastoupen i druhy typ
pivovarskych kvasinek, Sacch. cerevisiae
subsp. cerevisiae. vyznaCujici se CasteCnym
zkvasovinim rafinosy a svrchnim vedenim
hlavniho kvaseni. Tento typ je vhodny pro
vyrobu svrchné kvasenych a speciilnich piv.
V soucasné dobé sbirka obsahuje 124 kmeny
a je prubézné dopliiovina nové vyslechté-
nymi perspektivnimi produkénimi kmeny.
které maji specidlni vlastnosti vhodné pro
nové vyrobni postupy. Shirka je peclivé do-
kumentovina a naddle se shromaZduji tdaje
o vlastnostech jednotlivych kmend.

2. PRODUKCNI KMENY PIVOVAR-
SKYCH KVASINEK
Aby shirka spravné plnila svaj icel a mo-
hla byt vyuZivina, je potfeba, aby o depo-
novanych kmenech poskytovala dostateéné
informace. Proto byly v prubéhu minulych

let ovéfoviany a stanovoviny ziakladni mor-
fologické a biochemické vlastnosti jednot-
livych kmenu. Vzhledem k tomu. Ze sbirka
slouzi hlavné pivovarskému pramyslu, byla
velkd pozornost vénovina technologickym
vlastnostem. jako jsou kvasni schopnost
asedimentace [5.6]. Vedlejsi produkty hlav-
niho kvaseni mohou ve vétsich koncentra-
cich ovlivnit organoleptické vlastnosti,
proto byla také velkd pozornost vénovina
produkei vySsich alkoholt [7]. estert. dia-
cetylu [8] i mastnym kyselindm a oxidu si-
ficitému [9]. Studie byly dile rozsifeny
o posouzeni tendenci produkénich kmenu
K autolyze [10] 1 o citlivost kvasinek ke slo-
zeni mladiny [7].

Testovini  probihalo v laboratornich,
¢tvriprovoznich a poloprovoznich podmin-
kich. O vhodnosti kmene pro pivovar viak
rozhoduje jeho ovéfeni v daném provozu,
kde se uplatiuji specifické taktory ovliviu-
Jjici genotyp zkouSené kultury.

Viechny uchovivané kmeny jsou regist-
roviany pod vlastnimi katalogovymi &isly.
Prehled zikladnich charakteristik kmenu,
které jsou v Ceskych pivovarech nejcastéji
vyuZiviny, je uveden v tab. [ a 2.

Produkcni kmen €. 2, ktery je velmi roz-
Sifen. je v provoznich podminkdch pivovart
hodnocen jako stfedné az hlubokoprokvasu-
jici s dobrou az velmi dobrou sedimentaci,
Laboratorni vysledky odpovidaji této cha-
rakteristice. Je to dobie flokulujici kmen

Tab. 2 Provozni charakreristika vyvbranych
produkénich kment

Kmen| Prokvadeni Sedimentace
¢. mladiny
2 | hluboko—stiedné |velmi dobri-dobra
6 stiedné velmi dobra
7 stredné dobri
9 stiedné dobra
12 [hluboko-stfedné dobra
95 hluboko dobra
96 hluboko velmi dobra

s nizkou produkei diacetylu. Je viak u néj
pozorovina lendence ke zvydené produkci
vy&3ich alkoholu a oxidu sifi¢itého. To v3ak
neposkozuje organoleptické vlastnosti piva.
naopak piva kvasend kmenem ¢. 2 maji svou
charakteristickou chut a aroma.

Kmeny €. 6, 7 a9 jsou podle provoznich
zkusenosti a laboratornich testu zafazeny do
druhé Kvasné skupiny. tj. stfednéprokvasu-
jici. Jednd se o kmeny s dobrou sedimentacni
schopnosti. Vyznacuji se nizkou produkci
vedlejSich metabolitu béhem hlavniho kva-
Seni a dokvaSovini. coZz ma pfiznivy vliv na
organoleptické vlastnosti hotovych piv.

Méné rozSifeny kmen ¢. 12 je charakte-
rizovin jako hlubokoprokvaSujici kmen
s dobrou sedimentaci. Jeho vlastnosti jsou

Tub. 1 Zdkladnt charakteristika vybranych produkénich kmenti

Produk¢ni kmen ¢&. 2 6 7 9 12 95 96
Kvasna skupina II-111 [-111 Il 11 [-111 11 11
Sedimentacni skup. & C B-C C C C C
Diacetyl mg/l | 028 0,73 | 040 033 | 036 0,22 0,22
Vyssi alkoholy  mg/l 80 58 54 71 68 75 65
SO, mg/l | 264 17.7 - 17.4 - - 10,9
Pozn. kvasna skupina zdanlivé prokvaseni
I 55-67 % hm.
11 nad 67 % hm.
sedimentac¢ni skupina  objem sedimentu
B 24 ml
= nad 4 ml

stanovovano v 500 ml
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velmi stabilni a piva jim vyrobend maji dobré
organoleptické vlastnosti.

V posledni dobé jsou velmi rozsifené pro-
dukéni Kmeny €. 95 a 96. Jedna se o hlubo-
koprokvaujici kmeny s dobrou (96 s velmi
dobrou) sedimentaci. vhodné pro jednofi-
zové procesy v CKT. V porovnini s tradic-
nimi kmeny obdobného typu prokvasuji
mladiny hloubéji. Oba kmeny se vyznacuji
nizkou produkei  vedlejSich  metabolitn
véetné diacetylu a oxidu sificitého. I kdyz
byla u kmene ¢. 96 v provozech zazname-
nana tendence K vétdi tvorbé vy&lich alko-
holu a organickych kyselin. neovliviuji tyto
slouceniny vyrazné senzorické vlastnosti
vyrobku. Kmen €. 95 v provoznich podmin-
kich v porovnini s €. 96 hufe sedimentuje.
avsak analytické a senzorické viastnosti jim
vyrobenych piv jsou vyrovnanéjsi a pfizni-
véjSi nez u piv kvasenych produkénim kme-
nem ¢. 96,

V ramci spoluprice s PFF UK a VSCHT
byly ovéroviny a do kolekce zatazeny
kmeny. Které byly pripraveny témito praco-
visti. Tvto kmeny se vvznacuji urc¢itymi spe-
cifickymi vlastnostmi, Které puvodni pivo-
varské kvasinky postradaji. Jedna se o tzv.
Killer- a dex- kmeny a o mutant produkujici
vitamin B,.

Killer-kmen. uréeny k potlac¢eni konta-
minace pivovarskych kvasnic rodem Sac-
charomyces. byl ziskin z rodicu Sacch. ce-
revisiae ¢. 9 a Sacch. cerevisiae TI158
(produkujici pfislusny toxin). Hybrid ma za-
choviny technologické vlastnosti rodicov-
ského kmene ¢. 9 a je schopen eliminovat
prisluinou kontaminaci. Jeho technologické
i senzorické vlastnosti jsou uspokojivé
abyly ovéroviny i v provoznich podminkich
[7.11.12].

Dalsim zkonstruovanym kmenem je tzv.
dex-kmen Saccharomyces cerevisiae PDN,
vhodny pro vyrobu dia a nizkoenergetickych
piv. Rodi¢i jsou Sacch. cerevisiae ¢. 95/1
a Sacch. diastaticus. Hybrid se vyznacCuje
schopnosti Stépit dextriny a zcela prokvado-
vat mladinu (aZ na 1% extraktu). Analytické
hodnoty jim vyrobenych piv spliuji normy
pro DIA pivo a senzorické posouzeni byvi
lepsi nez u piv vyrobenych béznou techno-
logii pro DIA piva [8, 12, 13. 14].

Poslednim kmenem. o kterém se zde zmi-
nujeme. je UV zdifenim ziskany mutant
s produkci vitaminu B, i za pritomnosti to-
hoto vitaminu ve zkvasované mladiné. Pu-

9

vodnim kmenem je Sacch. cerevisiae €. 2.
Mutant je staly v produkcei vitaminu a ma za-
choviny uspokojivé technologické i senzo-
rické vlastnosti. Byl testovin v provoznich
podminkich a doporucen pro vyrobu nizko-
alkoholickych piv s vy3sim obsahem vita-
minu B, [10. T1].

3. UCHOVAVANI SBIRKY

Shirka pivovarskych kvasinek je vedena
na Sikmych sladinovych agarech pod zapa-
rafinovanou vatovou zitkou a deponovina
oddélené v chladicim boxu. Tato metoda
uchovivini umoziuje dodini kmene Zzada-
teli rychle a v aktivnim stavu. Sladina je pfi-
rozenym prostfedim pro pivovarské kva-
sinky a to usnadnuje prevedeni produkéniho
kmene do vyroby. Takto vedené kmeny si
Iéta zachovaly své pavodni specifické vlast-
nosti. Z ekonomickych a pracovnich diuvodu
se piistouptlo K testovani novvch metod
dlouhodobého  uchovivani  kvasinkovych
kultur. K testovini byly vybriny metody filt-
racnich papirku. silikagelu. dale lyofilizace
a vedeni na Sikmém sladinovém agaru pod
parafinovym olejem [ 15]. Kvasinky pouzié
k testovini byly citlivé k metodam filtrac¢-
nich papirku a silikagelu [16]. V soucasné
dobé ovéifujeme lyofilizaci a metodu Sik-
mého agaru pod parafinovym olejem a po-
rovinavame s Klasickym vedenim.

V rimci Organizace evropskych sbirek
Kultur (ECCO) byl zaloZzen projekt MINE
(Microbial Information Network Europe)
[17]. Jeho tkolem je sjednoceni a setfidéni
udaju o kulturich mikroorganismu uchovi-
vanych ve sbirkich a jejich uloZeni do spe-
cidlni databdze. Systém rovnéz umoznuje
okamzité spojeni mezi databizemi jednotli-
vych sbirek mikroorganismu a rychlou vzi-
jemnou vyménu informaci. Po splnéni viech
potiebnych poZzadavka se stane nase sbirka
jeho soucisti.

4. ZAVER

Sbirka pivovarskych kvasinek je nedilnou
soucisti price mikrobiologického oddéleni
VUPS. Jeji hlavni vyznam spociva v zacho-
vini genofondu pivovarskych produkénich
kmenu. Slouzi k védeckym a pedagogickym
ucelim. zabezpecuje cisté Kulturni kmeny
pro pivovarsky pramysl i pro nové genetické
manipulace. Na vedeni sbirky se financné
spolupodileji nejen Ceské pivovary. ale i Mi-
nisterstvo zemédélstvi CR. které si uvédo-

muje jeji vyznam z hlediska uchovivini ge-
nofondu pro budoucnost.
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