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Pouiiti dietylesteru kyseliny pyrouhlicité ke konzervaci napoji

MIROSLAV NOVOTNY, MPP, Praha

Jednim z nejzavazné&jSich problémii v ndpojovém
primyslu v soucasné dobé je prodlouZeni trvanli-,
vosti napojli. VyFeSeni tohoto problému je diileZité
proto, Ze se stoupajici koncentraci zdvodii se zvy-
Suje i zasobovani na del3i vzdéalenosti. Proto je nut-
né zasilat do mist spotieby vétsi dodavky, aby po-
ptavka byla pruZné& uspokojena. Hlavng v letnich
mesicich, kdy je pocasi velmi nestalé, vznikaji
vdZiné starosti zavodiim, vyrab&jicim zejména ne-
alkoholické napoje. Soucasna trvanlivost nealkoho-
lickych ndpojii neumo#Ziiuje vyuZivat nynéjsich ka-
pacit k predzdsobeni trhu. Distribuce se brani
velkym dodavkam z obavy, Ze vzniknou 3kody zka-
Zenim napoji. Ve svétovém méfitku je problém
ZvySovdni trvanlivosti FeSen rtiznymi zpfisoby, jako
napf. aseptickym rozlivem priitokové pasterovanych
napoji, horkym rozlivem, pasteraci napoji v lah-
vich a pouZivadnim rtznych chemickyth latek a an-
tibiotickych preparati.

Pasterace ndpojii v lahvich sice spolehlivé nifi
technologicky neZddouci mikroorganismy, je v3ak
vysoce narond na spotfebu tepelné energie a od-
kdzdna na zafizeni, které musi byt dovdZeno z kapi-
talistickych statli. Pfitom je tento zpiisob nékladny
jak provozng, tak i investitnd. PfibliZn& stejné vy-
hody i nevyhody maji i ostatni lahvarenské metody
jako horky rozliv, asepticky rozliv atd.

PouZiti antibiotik ke konzervaci népojii je sice
vyhodné, ale z hlediska zdravotniho je velmi ris-
kantni. TotiZ prakticky tychZ antibiotik, kterych se
pouZiva ke konzervaci ndpoji, pouZiva se i k 16&bé
rliiznych infekénich nemoci. Vznikd tu vaZné ne-
bezpefi, potvrzené fadou zkuSenosti z USA a jinych
zdpadnich statii, kde se ke konzervaci potravin po-
uZilo antibiotik, Ze tato pak nezabiraji pfi 1éché
- nemoci nebo Ze musi byt pouZito antibiotik daleko
silnéjdich a se 3irSim spektrem, a to vyZaduje zvy-
Sené ndklady na létbu. Proto se d&eskoslovenské
i mnohé zdravotni orgdny v zahranili tomuto zp@-
sobu brani. U nés je tento zpiisob hlavnim hygieni-
kem zakéazan.

Mnoho vyzkumnikii ve svétd zkoumd proto jinou
moZnost stabilizace népoji — pouZitim rdznych
chemickych slouCenin. U nds se poufivd zatim ke
konzervaci nékterfch polotovarfi kysliéniku sifigi-
tého a kyseliny benzoové. Ve svété se kromé toho
jesté, jako modernégjsi konzervaéni &inidlo, pouZiva
kyseliny sorbové. Spoleénym nedostatkem wvSech
téchto latek je to, Ze v népoji ziistavaji a Fe tedy
pfiddvame do napoje latku cizorodou. Proti pouZiti
kyseliny sorbové je zatim i to, Ze je finan&n& na-
kladna a Ze se jeji vyroba v republice omezila pouze
na laboratorni poloprovoz. e

Zmin&né nedostatky vedly mnohé autory k hle-
dani latky, ktera by byla ndpoji vlastni, nebyla
by tedy latkou cizorodou, kterd by se v napoji, po
zniteni technologicky neZddouci mikroflory, rozlo-
Zila na latky ne3kodné.

V roce 1951, p¥i studiu vazeb kysli¢niku uhlici-
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tého v Sampariskych vinech, sové&tsti autofi Parfen-
tév a Konovalenko vyslovili ndzor, e kvasinky se
samootravuji dietylesterem kyseliny pyrouhliité
(DKP). Tento ndzor byl potvrzen v laboratofich
fy. Bayer v NSR, kde se se synteticky pripravenym
preparatem provedla Fada pokusii. Autofi prokazali
inhibi¢ni vliv DKP na mikroorganismy (fabulka 1).

Tabulka 1
4 i Potet Brzdici Smrtici
Druh mikroorganismit zarodkii hodnoty | koncentrace
v 1 v % v bfoo
Saccharomyces | 400 000 —_ 0,1
pastorianus | 500 000 0,03 —
Saccharomyces | 400 000 0,02 0,1
cerevisiae { 10000 00O 0,08 0,15
vinné kvasinky | 415 000 000 0,05 —
Champagne Ay | 829 000 00O 0,05 0,3
Zygosaccharomyces 1 i
priorianus | 500 000 0,08 P o=
Bretianomyces |
bruxellensis ! 400 000 0,12 —_—
Torula utilis 500 000 0,25 -
Pichia farinosa 400 000 0,1 . o
! 4 000 000 01 0,1
Lactobacillus pastorianus, 600 000 0,15 0,3
Divoka flora mlétného
kvaseni 298 000 0,17 0,1—0,3
Sklepni flora
(Penicillium luteum, normal. 0,4—0,5
Aspergillus terreus. | infekce
Trichoderma viride masivni
a Neuspora sitophila) } infekce 0,5—0,8

Také dr. Hruby, z Lékaiské fakulty Karlovy uni-
versity, oddéleni hygieny vyZivy, ov&foval pokusy
zahraniénich autorfi a snaZil se zafadit do svych
pokusi i mikroorganismy v literatufe neuvadéné.
Zkou3el mikroorganismy B. cereus, Staphylococcus
pyogenes aureus Oxford, E. coli, kvasinku ¢&. 508
(sbirka UH), Aspergillus niger a Lauconostoc me-
senteroides, a to jednak v bujonu, jednak v brosk-
vové pribince, fed&né na 50 % fyziologickym roz-
tokem, pfi pouZiti koncentrace DKP 0,5 %, 0,1 %,
0,05 %, 0,01 % a 0,005%. Vysledky jeho prace
shrnuje tabulka 2.

. Tabulka 2

0% |05% |01% | 0,05 % | 0,01 % | 0,005%

Kontrola 0 0 (1] 0 0 0

B. cereus 2750 130 2 350 2 950 3 300 3 350

St. p. a. O. 700 0 0 45 180 550

E. coli 10 000 100 50 4 000 | 11 000 5 500
Kvasinka 508 0 0 120

Asp. n. 60: 0 0 40 45 40

Leuconostoc + -+ 4 -+ - —+

Z uvedenych vysledkii je tedy patrno, Ze koncen-
trace, které by byly vyuZitelné v prlimyslu, leZi
v rozmezi od 0,1 do 0,5%. Dalsi vyhodou tohoto
prepardatu je to, Ze pfesné definovana latka se ve
vodnim roztoku hydrolyzuje na etylalkohol a kys-
licnik uhli¢ity podle schématu:

O 2B O_ﬁ_o_(ﬁ_o — CH, — CHj + H,0 >

0] (8]
=2 CH; — CH0H + 2 CO,
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Tabulka 3 Y2, 1 a 2 hodin. B&hem Y2 hodiny nevyvolal prepa-
z : rat Z4dné viditelné poSkozeni. Po 1 hoding zpisobil
%%?3&5? I 1 n,emzmgtanem i m..] v slabé zcervendni kiiZe a po 2 hodindch zpiisobil
v hodinach | o0C { 10% I 20°C l 3occ l d0°cC silné podraZdéni pokoZky a v jednom pPipadé se
T i it x5 5 tvoFily puchyfky. :
2 ‘ e { s | 29 13 4 Vzhledem k tomu, Ze vysledky pokusli s timto
- I ‘ = = : 9 prepardtem byly velmi Uspé&Sné, byl poZadan hlavni
8 S 13 12 0 0 hygienik CSSR o souhlas k jeho pouZiti v Cesko-
e > ' e g g . slovensku. Hlavni hygienik souhlasil s provadénim
3 30 l a1 4 0 0 0 poloprovoznich pokusii k dal5imu ov&Feni techno-
e h oiodl e LT < - -~ logie, ktera by byla zavedena pak ve vét3ing ndpo-
18 18 f a l 0 0 0 jovych zavoqad.
§2 i 13 [ '3 8 3 3 Vzhledem k tomu, Ze preparat se vdZe na bilko-
| : I vinu a nedokonale se rozklddd neni vyuZitelny

Na rychlost rozpadu méa vliv. teplota, pfi které
jé ndapoj skladovan, jak je vidét z iabulky 3.

Tyto vysiedky byly opakovany Stronovou, z Lé-
kafské fakulty Karlovy university v Praze, oddéle-
ni hygieny vyZivy, kterd pfi zkouSkdch pouZila
Moldavského vina, jabletné a broskvové pribinky.

Moldavské vino bilé — p¥i teploté 20°C
se rozpadéd za prvni hodinu 56 % DKP, po 6 hodi-
nach dosahuje rozpad 85,14 % a po 24 hodinéch se
DKP tuplné& rozpada.

Broskvova pribinka — pii teploté 20°C
se rozpada za prvni hodinu 50,1 % DKP, po 6 hodi-
nédch 86,2 % a po 24 hodindch se DKP tplng& roz-
pada.

Jableénd pribinka — pfi teploté 20°C se
rozpadd za prvni hodinu 52 % DKP, po 6 hodindch
dosahuje rozpad 87,7 % a po 24 hodinach se DKP
{ipln& rozpada.

Z uvedeného je tedy patrno, Ze pii pouZiti DKP
ke konzervaci ndpojil je nutno konzervovany ndpoj
expedovat az 24 h po vyrob&. Neni nebezpefi, Ze by
se népoj zkazil, protoZe zfistdvd prakticky sterilni
aZ do dohy jeho otevieni.

Dalsi vyhodou tohoto prepardatu je to, Ze neata-
kuje zinek, cin, Cisty hlinik, stfibro, slougeniny hli-
niku a z umélvch hmot lze pouZit polyetylénu.

DiileZité je upozornit i na jiné vlastnosti DKP.
PFi pouZiti v primyslu vyvolava koncentrovany pii-
pravek DKP lehké drdZdéni oci, zfedény preparat
v3ak jiZ takto nepfisobi. Koncentrovany DKP je
latka horlavd. PFi neopatrném zachéazeni s nim a
rozliti je nutno jej posypat louhem, sodou, kieme-
nym piskem nebo jej spldchnout mnohondscbnym
piebytkem vody. Je pochopitelnég, Ze je vhodné vzda-
lit se ze zasaZeného mista. Pokud jde o plisobeni na
kfiZi a tkai pracovnika byl s prepardtem provecen
pokus. DKP byl exponovan na lidské kiiZi po dobu

MPUMEHEHHE CJIOXHOI'O
JHITUJICBOTO 2@HPA ITHPO-

vSude tam, kde napoj obsahuje vy38i mnoZstvi bil-
kovin, napf. v pivovarech. Pfi pokusech s pivem
v neprospéch DKP mluvi i jeho slab& ovocna pri-
chut, ktera ménila charakteristické chufové vlast-
nosti piva. Pocitd se proto s nim jen ve vyrobé
nealkoholickych népojd, tj. limondd“a mosti. Za-
roveii se jiZ jednd s n. p. Chemické zavody, Pardu-
bice, o vyrob& DKP v CSSR, aby napojovy primysl
nebyl odkdzan na dovoz z NSR.
Zavér

Lze Tici, Ze DKP je preparatem, ktery miiZe vyfe-
3it mnoho problémil ve vyrob& nealkoholickych na-
poji, nemfiZze vSak nahradit nedostate¢nou hygienu
a sanitaci a nedostatetné vymyvani lahvi. Tente
struény prispévek, shrnujici znalosti o DKP je infor-
maéni zprdvou pro pracovniky v nédpojovém pri-
mysiu a podle postupu praci na tomio tiseku bude
Casopis prind3et novéjsi sdéleni. .
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ANWENDUNG DES DIATHYLESTERS APPLICATION OF DIETHYL ESTER OF

YrOJbHOM KHCJOTH! 01 KOH-
CEPBHPOBAHHS HAIIMTKOB

B craThe paccMaTpHBAETCs BO3MOK-
HOCTH NPHMEHEHNS CACKHOTO TH3THJIO-
BOro 3(HPa MNHPOYTOJLHOH KHCJIOTH!
B KayecTBe CPeACTBa, KOHCePBUPYIOLIEro
HaTHTKH, TJAaBHbiM 00pa3oM JHMOHAIN
u cuapu. IlpuBomsires cpofictea Xume-
KaTa H pesyJbTaTel J1a60paTOPHOIO H3Y-
YeHHS er0 BJHSHHS HAa HEKOTOpHIe Mil-
KPOOPTraHH3Mbl.

DER PYROKOHLENSAURE ZUR
GETRANKEKONSERVIERUNG

In dem Artikel werden die Moglich-
keiten der Applikation des Didthyl-
esters der Pyrokohlensdure in der
Getrankeindustrie bei der Herstellung
von Mosten und Limonaden erdrtert.
Zusammenfassend werden die Eigen-
schaften des Konservierungsmittels
sowie auch die Ergebnisse der Labor-
versuche mit seinem Einfluf auf eini-
ge Mikroorganismen beschrieben.

PYROCARBONIC ACID TO THE
PRESERVATION OF BEVERAGES
The article analyses the possibilities
of applying diethyl ester of pyrocar-
bonic acid as a preserving additive to
beverages, in the first line to lemo-
nades and ciders. The properties of
the combination and the results of
laboratory test demonstrating 1its
effect on some’ microorganisms are
discussed.




