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Vplyv prekvasenej zapary na aglutinaciu kvasnic
A. GINTEROVA, L. MITTERHAUSZEROVA, 0. JANOTKOVA, p
Vyskumny ustav liehovarského a konzervdrenského priemyslu, Bratislava ' 663.12
Pri &tidiu pridin vzniku aglutindcie pekdrskeho pddy vytvaral povlak, pozostdvajlci prevdZne

droZdia sme sa u niektorych droZdiarov stretli
s nazorom, Ze u neaglutinovanych, rozptylenych
kvasnic moZno vyvolat aglutindciu pridanim ma-
lych mnoZstiev zapary, v ktorej sa predtym vy-
skytla aglutindcia. Prirodzene, prendSala sa filtra-
ciou sterilizovanéd zdpara cez bakteriologicky filter.
V snvislosti s takymito vysledkami sa vynorila
moZnost ,infek&nosti® zapary, v ktorej doslo
k aglutindcli. V literatire sme sa sice nestretli
s priamymi odvoldvkami na moZnost takéhoto po-
vodu aglutindcie, ale dlohu prekvasenej zdpary sme
povaZovali za potrebné pre3etrit uZz vzhladom na
to, e aglutindcia méZe nastat i pri kontinualnych
procesoch, kde zbytky starej, prekvasenej zépary
stdle zostdavaja vo fermenta&nom prostredi a ak
skutotne zédpara mé takyto Gfinok, znamenalo by
to preruSenie procesu.

V tejto praci referujeme o pokusoch zameranych
na zistenie ,infekénosti“ zdpary po vyskyte aglufi-
ndcie a na jej dalsi vplyv na kvasinky.

Material a metodika

Ako pokusny organismus sme pouZivali tren-
Sianske pekéarske droZdie. Aglutinované i neaglu-
tinované kvasnice sme vyberali z expediénych kva-
_seni, pretoZe v skorSich stupiioch vyroby sa aglu-
tindcia v obdobi organizovania popisovanych
pokusov nevyskytovala. VSetky pokusy ziskat aglu-
tinované kvasnice rozodkovanim cistej kultiry a
dal¥im vedenim na melasovych pddach sa ukazali
nedspedné. Kvasinky z €istych kultar sa pomno-
Zovali na pddach z obilnej sladiny, ostainé pokusy
sa robili v 1°Bg melasovych pédach, pripadne pri-
pravovanych ako 20Bg (ako bude dalej rozvedené)
s pridanim 0,3 g (NH4)2HPOy4; 0,2 g [(NH4)2504;
0,1 g MgS04 na 1000 ml pédy. Vzorky expeditného
droZdia, brané do pokusov, sa precCistovali kyseli-
nou mliefnou. Staciondrne pokusy sa robili
v 100 ml Freudenreichovych flaSkdach, do ktorych
sa rozlievalo po 40 ml pody a ockovalo sa ofkom
hustej suspenzie kvasnic. Kultiry réstli v termo-
state pri 259C a dvakrat denne sa premie3avali.

Trepatkové pokusy sa robili na cyklickej tre-
packe v 300 ml erlenmeyrovkach, do ktorych sa
rozpliiovalo po 50 ml 29Bg melasovej pody a po
50 ml zdpary po aglutinovanych kvasniciach, ste-
rilizovanej filtrdciou cez bakteriologicky [filter.
V- prostredi potom zostal zachovany obsah cukru
ako v 1°Bg pdde. Podobne bola rozpliiovand pdda
aj do Freudenreichovych flia8, kde sa skiamal
vplyv zdpary po aglutinovanych kvasniciach. Kon-
trola aglutindcie sa robila mikroskopicky, vizudlne
alebo sedimentatnou metédou (Ginterovd a sp.
1963).

Visledky a diskusia

70 4 sérii rozotkovanych &istjch kulffir tren-
tianskeho droZdia (asi po 50 freundenreichoviek)
sme nepozorovali ani v jednom pripade vyskyt
aglutinécie. Pri rozotkovavani aglutinovanych kvas-
nic do 19Bg melasove] pody sa tdto vlastnost udr-
Fala a aj novovyrastené kvasnice zostdvali v zhlu-
koch. V niektorych pripadoch, a to aj pri rozotko-
vavani kvasiniek z Cistej kultiry sa na povrchu

z pretiahlych foriem kvasiniek, ale nepozorovali
sme nijaki priamu koreldciu medzi aglutindciou
a tvorbou povlaku, i ked sa zd4, Ze vyskyt povlaku
u aglutinovanych kvasnic bol ¢astejsi ako u ne-
aglutinovanych. Prekultivovanie aglutinovanych
kvasnic na podde z obilnej sladiny malo za nésle-
dok rozpad aglutindcie. Dal§im vedenim na mela-
sove] pdde sa uZ aglutindcia nevrétila.

Jadro pokusov tvorilo priddvanie sterilnej zdpary
z aglutinovanych kvasnic k neaglutinovanym. Po-
kusy v3ak nepriniesli pozitivne vysledky. Ani pri-
danie poloviéného objemu zépary zo silne agluti-
novanych kvasnic mnevyvolalo pri staciondrnej
kultivacii vo Freundereichovej flaSe vznik agluti-
néicie. Pokusy sa robili v 50 paralelnych nédobédch
a prebiehali v 4 sériach. Vyskyt aglutinicie bol
celkom nahodny a tvoril len 4 % za vSetkych na-
dob.

Vysledky sii edte nédzornejdle z trepadkového
pokusu, v ktorom sme ako inokulum pouZili silne
aglutinované kvasnice (z vyrobne ndsadného droZ-
dia pre krmné kvasnice v Gabéikove, november
1961).. Odseparovanid a prefiltrovani zdparu sme
potom priddvali v niekolkych pasdZach k pdde
v trepad¢kovom pokuse tak, Ze sa pri fermentécii
znova stretla pévodnd zdpara s kvasnicami, ktoré
v nej zaglutinovali. Po 16 hodinovej kultivacii na
trepatke boli kvasnice odseparované, premyte,
v Casti se merala sedimentdcia a €¢ast sa pouZila
ako nésada pre dalSi trepackovy pokus, ku kto-
rému sa znovu pridal poloviény objem zépary
z predchddzajicej fermentdcie. Toto sa opakovalo
v 6 pasaZach. Vysledky st ilustrované na obr. 1.
Z krivky 0, ktord sa ziskala meranim sedimentécie
povodného aglutinovaného droZdia z Gabc&ikova je
jasné, ¥e kvasnice boli znadne aglutinované. DalSie
krivky patria vZdy kvasinkdm z dalSej pasdZe. Ako
vidiet z obrdzku, aglutindcia sa v kaZdej paséZi
zniZovala a po 4. kultivacii uZ vlastne nemoZno
hovorit o aglutindcii, lebo vytvoreny sediment bol
velmi maly a tvorili ho pravdepodobne len staré
bunky eSte z pdvodného aglutinovaného droZdia.
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Obr. 1. Sedimentatné krivky aglutinovanych kvasnic
6krdt prekultivovanich v pédach s priddvanim zdpary
z predchddzajiceho stupria kultivdcie
Krivka 0 — poévodné aglutinované kvasnice z vyrobne; Kkrivky
1 aZ 6 — kvasnice zo za sabou idicich fermentécii. Na ose y si
vynesené hodnoty vySky sedimentu v Case, uvedenom na ose 2
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Podobné vysledky sme ziskali v niekolkych opa-
kovaniach s aglutinovanou zdparou z trencianskej
vyrobne. -

Nemohil sme teda v naSich pokusoch dokédzat
sinfek&nost“ aglutindcie. Naopak, naSe experimen-
tdlne podmienky vZdy posobili skdr vo smere roz-
padu aglutindcie. Vyskyt aglutindcie v na8ich po-
kusoch bol tplne ndhodny a znafne nizky. Do-
mnievame sa, Ze nézory niektorych droZdiarov
o infekénosti zapary po aglutindcii mohli byt
skreslené nejakymi inymi faktormi (napr. vzdu3-
nou infekciou a sekunddrnou aglutindciou, nedo-
statoénou sterilizdciou a pod.], alebo sa jednalo
0 iny typ aglutindcie, ktory sme v na3ej praci ne-
pozorovali.

Siihrn

V prdci si opisané pokusy, zamerané na zistenie,

¢i je moZné aglutindciu pekarskych kvasnic pre-

BIVAHHWE INEPEBEPOXEHHOI'O
APOXOKEA

EINFLUSS DER VERGARTEN
3ATOPA HA AITJIIOTHHAIIMM)  MAISCHE AUF DIE AGGLUTINATION

niest zdparou, v ktorej nastala aglutindcia, do no-
vej, neaglutinovanej suspenzie. Sterilizdcla zdpary
sa robila filtrovanim cez bakteriologicky filter.
Vysledky ukéazali, Ze zdparou nemozno aglutinaciu
preniest. Vo viacerych kultivdciach za sebou s pri-
davanim zdpary po aglutindcii a za pouZitia aglu-
tinovaného droZdia ako inokula sa v trepacfkovych
pokusoch v nasich experimentdlnych podmienkach
aglutindcia postupne rozpadala.

Literatira
[1] Ginterovéd A., Mftterhauszerova L., Janotkova 0.: PouZitie se-
dimentatnej metddy na stanovenie aglutinfcie pekarskych kvas
nic, Primysl potravin 14, 97 (1963).

Doslo do redakce 11. 5. 1964.

EFFECT OF OVERFERMENTED MASH
ON YEAST AGGLUTINATION

B craTtbe ONMCHIBAKOTCS pe3yJbTATHE
SKCIEePUMEHTAJNLHO - HCCAeAOBATEALUKHX
pafoT HanpaBJeHHbIX HA M3y4eHHE BO3-
MOMHOCTH BhI3BaThb arTJIOTHHAUHKO XJe-
GoneKapHBIX APOXIKeH B 340pPOBOH Cyc-
HeH3HH C [OMOUIbIO 3aTopa 3apaKeH-
HOTO armmoTHHauHed. PHALTpPALHSA 3a-
TOPa OCYIIECTBJISAJIACE NIPH SKCIePHMeH-
Tax NocpeAcTBOM GaKTePHOJOTHIECKOTO

duapTpa. PesyasTatel  NOKasHBaoT,
YTO 3aTOPOM AITJKTHHANHMIO HeJlb3st
BHI3BATH.

DER HEFE

Es wurden Versuche angestellt mit
dem Ziel festzustellen, ob die Agglu-
tination der Backhefe mit der agglu-
tinierten Maische in die neue, nicht-
agglutinierte Suspension iibertragen
werden konnte. Die Sterilisierung der
Maische erfolgte mittels Filtration
iiber den bakteriologischen Filter. Die
Ergebnisse zeigten, dass die Aggluti-
nation mit der Maische nicht {iiber-
tragen werden kann.

A series of experiments were car-
ried out to investigate, whether it is
possible to cause agglutination of
baker’s yeast in sound, non aggluti-
nated suspension by introducing into
it agglutinated mash. Bacteriologic
filters were employed for sterilization
of mash. The results indicate that
agglutination cannot be caused this
way.



