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Degenericia technickych mikroorganizmov, posud-
zovani z hradiska technologického, znamend spra-
vidla nenapravitelna stratu ich charakteristickych
vlastnosti pri prechovavani v kultire, a to najmi pre
podmienok prostredia a zdrojov vyzivy. Velmi chu-
lostivé sti v tomto smere i kvasniéné kmene drozdia-
renské, ktoré pri nevhodnej vyZive, kultivacii a pre-
chovavani vePmi Yahko stricaju svoje vyznacné vlast-
nosti, od ktorych zavisi tispech drozdiarenskej vyro-
by. Aby sa natrvalo zachovali biologicko-enzymatické,
po pripade i genetické vlastnosti kvasiniek, ako aj
ich typicka latkova premena a § fiou shvisiaci kom-
plex &pecifickych biochemickych reakeii, je potrebné
zvladtnym a vhodnym spOsobom doniitit vegetativne
prevadzkové formy kvasnitné k obmedzeniu rychlosti
Zivotnych prejavov. Pre-
vedenie do latentného |
stavu a udrziavanie la- |
tentného Zivota nie je
predstavitelné bez pri-
tomnosti  nepatrného
mnosstva kyslika, &iZe
bez zachovania dycha-
cich procesov charakte-

_ochrannd

(s zdklopka

Vi d_vatovy
uziver

trubigka |
s tnokuiom | |

vata n.‘alcj_ ]

s P Likagel 12 7
ristickych pre droZdia- L T
renské kvasinky, i1 ked . | !

v 3 i (¢ onzervs
vo velmi obmedzene] pgisglcgaﬂe{:rzg;m pod parotnovym olgjom

forme. Ukazalo sa, Ze
mnohé v technickej pra-
xi pouzivané Zivné sub-
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a tasto i kultivatné $ivné tekutiny pripravene z pri-
rodzeného materialu nie s vidy vhodné pre dlhsie
préchové,vanie technickych kvasniénych kmeﬁov.' Nie
prave idealnou formou pre trvalé uchovavanie blO}O—
gicko-enzymatickych vlastnosti st povrchové kultary
na polotuhych Zelatinovych pddach a tym menej na
pbdach agarovych, ktoré si vystavené nadmernému
styku so vzduchom a ohrozené vysychanim, Normalna
agarovi pbda spravidla ani osmoticky nevyhovuje po-
trebam kvasiniek. Pri styku so vzduchom a postupnym
vysfchanim polotuhych kultivaénich agarovych pod
zhoriuja sa Zivotné pomery v povrchovych kultirach
a tieto sa poSkodzuji. V extrémnom pripade by sa
mohlo prihodif, Ze by v neprospech povodnej kul-
téry mohli ziskat prevahu bunky so sklonom k mu-
taénym (genetickym) zmenam, ktoré si pritomné
v ka%dej kvasniénej populacii. Je preto pochopitelna
snaha, %e sa ustaviéne hPadajl nové spdsoby konzer-
vécie a prechovavania osvedéeného kvasniéného kme-
fia, aby sa zachovali jeho cenné technické vlastnosti
bez oslabenia kvasniényeh buniek produktmi latkove]
premeny.

Za urditjeh podmienok sa v niektorjeh pripadoch
osved&ilo prechovavat kvasniéng kultary podla na-
yvrhu Chr. Hansena v 10 % roztoku sacharézy v des-
tilovanej vode. PouZitim sprivneho mnoZstva aktiv-
neho inokula prechédzaji kvasniéné bunky v tomto
roztoku rychle do latentného stavu.

V poslednom é&ase sa v mikrobiologickej praxi
Gispedne aplikovala t. zv. parafinovid metdda, ktora

Obr. 1

u% r. 1938 odportiéali Morton a Pulaski [1]. Prax po-
tvrdila, %e touto metdédou, podla ktorej sa dobre vy-
vinuté kultéry na Sikmej polotuhej pdde prevrstvia
gistym sterilnym parafinovym olejom, moZno mikro-
organizmy, a najmi kvasinky, dlhy &as prechovavat
v Zivom stave a pritom zachovat ich pdvodné vlast-
nosti [2] (obr. 1).

H. Fink [3] referoval o novom spdsobe konzervacie
dro¥diarenskych kvasiniek vo viéSom mnoZstve, pri
ktorej sa pouZivaji neutrdlne anorganické soli. Prin-
cip tejto metédy je v odoberani vody latkami, ktoré
gt schopné viazat kryStalova vodu, a v tom, Ze kon-
centrované roztoky neutrdlnyeh soli vyzraZaji bielko-
viny bez ireverzibiluej denaturacie. Ked sa odstrani
solné prostredie, obnovi sa opdt pdvodny stav. Na
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Obr. 2 — Schéma Ilyofilizaéného zariadenia

arené do kipelq -70°C
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zdklade tohto principu sa pri pekarskych kvasniciach
s Gspechom vyskiifal bezvody siran s6dny. Po pre-
chodnom stekuteni zmesi bezvodého siranu sodného
(62 g) a pekarskych kvasnic (100 g) v urcitom éa-
sovom intervale prebieha ako nésledok rekryStaliza-
cie N2sS04 .10 H;0 tuhnutie kvasniénej hmoty. Ako
sa prakticky zistilo, moZno tfto konzervu i po dlhom
%ase pomerne FPahko reaktivovat opatrnym ovlhéenim
a prenesenim do Zivného substratu. Stuhnutie kvas-
nidnej hmoty pri kryStalizicii napomaha stabilizovat
bhiologicko-enzymatické vlastnosti pekérskych kvasnic
a shdasne ich vydistif od eventuilne pritomnej bakte-
rialnej mikrofléry. Tato metoda bola doteraz uspesni
iba pri pekarskych kvasniciach a bola preskisana aj
v mikrobiologickom oddeleni Vyskumného astavu po-
travinarskeho priemyslu v Bratislave. Podla skise-
nosti ind. Mindrike z Vyskumného Gstavu pre vino-
hradnictvo a vinarstvo Slovenskej akadémie vied sa
viak nehodi pro vinné kvasnice.

Dokonalou s univerzalnou metédou konzervacie
mikroorganizmov by sa zdalo kryoskopické odvodiio-
vanie, t. zv. lyofilizicia. Tato metoda, ktora sa uplat-
nila pri vyrobe antibiotik, vyZzaduje nielen kompliko-
vané zariadenie, ale ako sa ukizalo, ani nesplia
v kaZdom pripade ofakivany univerzéilny efekt. Nie
vietky mikroorganizmy zna8aji bez nasledkov lyofili-
zadny zakrok, a to kvoli svojim Specifickym vlast-
nostiam, Niekedy sa to prejavi tak, %e sa oslabia po-
vodné vlastnosti a mnoZenie lyofilizovanych mikro-
organizmov, niekedy niektoré mikroorganizmy nepre-
#ij lyofilizadny zakrok. Ukézalo sa viak aj to, Ze sa
spomenuté metéda vePmi dobre osvedéila pri konzer-
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vacii kvasniénych kmefiov pouZivanych v drozdiaren-
skej vyrobe, a najmi vtedy, ked sa kvasniéné bunky
pred lyofiliziciou suspendovali v krvnom sére, Nie-
ktoré moderné zdvody na vyirobu pekarskeho drozdia
tito metédu zaradili do svojho technologického po-
stupu (na pr. firma Mautner vo Viedni - obr. 2 a 3).

Napriek vSetkym tispechom s konzervovanim kvas-
niénych mikroorganizmov zostiva i nadalej pozia-
davkom technologickej praxe, aby sa naSiel jednodu-
chy sposob, ktory by splfial poziadavky pre prakticky
jednoduchit a vSeobecne aplikovatelnti konzerviciu
vlastnosti technickyeh mikroorganizmov a ktory by
bol dokonalejsi ako doteraz pouzivané klasické me-
tody.

L. Heinz [4] opisal takito jednoduchli metédu,
ktord bola vyskufana Specidlne pri droZdiarenskjch
kvasinkdch a ktori moZno lahko zaviest v kaidej
droZdiarni. Tato metdéda bola prakticky preskSani
v mikrohiologickom oddeleni Vyskumného tistavu po-
travinarskeho priemyslu v Bratislave (0. Janotkovd),
vo Vyskumnom Ttstave potravinirskej technolégie
v Prahe (inZ. Trojon) a v Trendianskej droZdiarni

*

Obr, 5 — Kuvasinky uskladnené pri 5°C Obr. 6 — Kuvasinky uskladnené pri
26 °C

(inZ. Padteka). Ukézalo sa, %e sa tento spdsob kon-
zervacie hodi nielen ked sa zasielajii ¢isté kvasniéné
kmene na vAéSie vzdialenosti, ale Ze sa méZe pouZif
aj ako zhierkova konzervaéni metéda a na priprava
zasobnych konzerv pre zaatie a udrZovanie vyroby.
DroZdiarensky kvasniény kmef pouZivany v Tren-
¢ianskej droZdiarni bol v aprili 1954 tymto spdsobom
zakonzervovany a po.6 kusoch konzerv bolo priebe-
hom mesiacov prechovavanych pri teplote -+ 5 nc,
+ 26 °C a + 37 °C. Vysledky kontroly, ktori sa
vykonala vo Vyskumnom ustave potravinarskeho prie-
myslu, st zachytené v tabulke 1. Zo Siestich konzerv
skladovanych pri + 37 °C zostali aktivne iba ¥tyri.

Autor metédy tvrdi, e sa mu podarilo udrZat
kvasni¢né kulttry v bezchybnom stave po dobu 4 me-
siacov. Nafie skiisenosti v8ak dokazuji, %e to nie je
maximalna hraniea, lebo tieto kulttry zachovali Zi-
vothl aktivitu aj po 20 mesiacoch a pri vySich tep-
lotdch. Sme presveddeni, e suspendovanim kvasnié-
nej usadeniny v krvnom sére podobnym spdsobom,

Qbr. 3 (vlievo) — Lyofili-
zovanj prevddzkouvy

kvasniény kmeri

Obr. 4 (vpravo) — Kuvas-
niéné konzervy podla

L. Heinza

ako sa to robi pri lyofilizacii, zviési sa odolnost a
homogenita kvasniénej konzervy. Je doleZité, aby sa
pri priprave konzervy tzkostlivo dodr¥iavala zésada,
Ze mnoZstvo kvasnifnej suspenzie nesmie byt prili¥
velke, aby pouzZity vysuSovaci prostriedok (silikagél)
stadil viazat vietk vodu a zabezpetit, %e sa dokonale
vysusi kvasniénd suspenzia (obr. 4).

Pracovnyj postup

Autor pouZiva osobitne zhotovené skfimavky dlhé
12 cm a svetlosti 5 mm; vklidani skleni rirka na
zachytenie kvasniénej suspenzie na vatu alebo filtrad-
ny papier je dlha 1 aZ 2 cm. Podla nasich skiisenosti

moZzno viak pouZit i be¥né druhy sktimaviek, nie pri-
1i§ velké. Asi do vySky 14 skiimavky sa nasype jem-
nozrnny cerstvo vysufeny silikagél [5] a na tito
vrstvu sa pevne natladi mal4d vatova zitka, aby sa
vysifovadlo v rirke nemohlo rozsypat. Potom sa
vlozi sklend rirka s trochou vaty alebo s filtraénym
papierom. Rirka, ktorad sa v skimavke musi volne
pohybovat, slizi na fixovanie kvasninej suspenzie,

Obr. 7 — Kuvasinky uskladnené pri
37 °%C

Vyhodné je vioZit do skamgvky saéasne aj lizky pris-
Zok papiera, na ktorom je oznadeny konzervovany
druh kvasiniek. Pomocon sklenenej tydinky sa otvo-
reny koniec skiimavky nad plynovym horidkom vy-
tiahne do $pidky, ktora sa zatavi. V tomto stave sa
pripravend skiimavka 2 hodiny sterilizuje v sugiarni
pri teplote 120 °C. Pred inokulaciou sa zataven4 §pié-
ka skimavky odlomi a tenkou sklenou kapilirou
alebo dihou injekénou ihlou sa zo gvieZej kvasnidnej
usadeniny rozptylenej v krvnom sére prikvipne malé
mnozstvo (asi 1 platinové ofko) na vatu alebo fil-
traény papier: ktory je v malej sklenej rirke. Po-
tom sa skiimavka op#t zatavi a aspofi na 2 a% 3 dni
vloZi do chladni¢ky s teplotou 2 az 5 9C, aby mohol
dokonale prebehnit vysuSovaci proces. Po uplynuti
tohto &asu sa konzervy prechovivaji najlepdie pri
teplote asi 10 9C. Nevyluéuje sa vSak ani izbova tep-
lota. Pred pouZitim sa skiimavka v hornej tretine na-
reze pilni¢kom a po umyti alkoholom sa vrchni Gast
skiimavky odlomi, Sklend rarka s vysudenou kvas-
ni¢nou kultiirou, nachadzajica sa vo vnfitri skimav-
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Tabulka 1
T -
| Zasiatok gns Priemerné rozmery
Konzervy | kvasenia lv*_,'fvyfkéaﬁej- kvasni¢nych buniek
s ,,,,‘ L preneseni | kvasnisne; | S L
y | do Zivnej iny | |
podet !te;l%)ta.l el usademnyl a | 5
! ll aZ § mm\ :
6 | 5 | 42 hod priem. |6.3 aZ 12.5| 3,8 aZ 9.3
| | | 3,3 mm |
g = (s S [ORAG -—‘l —
|
i |42 a2 186 hod|l aZ 8 mm |
6 | e (28100 hed| priem. |58a2105 - A
‘ ‘\ | 2mm | |
PO SRRSO D) N SRS | SR L= BN SR
| 1 az 6 mm| |
4 i 37 | 66 hod priem. 4,0 az 6,1 4,5 az 7.4
{ | 2,6 mm | |

ky, opatrne sa vpusti do Freudenreichovej banky so
3ivnou sladinkou. Pri teplote 25 °C sa spravidla ui
priebehom 48 hodin prejavi aktivita kvasniénej kon-
zervy silnym kvasenim.

Na ziklade ziskanych skisenosti bol v Trenéian-
skej drodiarni a vo Vyskumnom Ustave potravinar-
skeho priemyslu v Bratislave pouZity uvedeny spdsob

¢

konzervacie pri zbierkovych i prevadzkovych kvasnic-
nyeh kmefioch urdenyeh pre dihy transport. Vel'ké
vyhody tohto spdsobu konzervicie pre uplatnenie
v dro¥diarenskej praxi st zrejmé. UZ teraz ho moZno
zodpovedne odporaéat viade tam, kde sa m4 udrzia-
vat Standardny prevadzkovy kvasniény kmei v po-
hotovosti pri zachovani vietkych jeho technickych
vlastnosti déleZitjeh pre fispeSni a konstantni vy-
robu (obr, 5, 6, 7).
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