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Mikrobiologicka kontrola jakosti piva

VLADIMIR BARTL, Statni inspekce jakosti potravinai¥ského priimyslu, Praha

Mikrobiologickd kontrola v potravindfském pri-
myslu se neustdle rozsifuje a mikrobiologicka ja-
kost se sleduje u stdle se zvétSujiciho poétu vy-
robkil. Stranou tohoto vyvoje nemiZe zistat ani
pivovarstvi, jiZ jen proto, Ze jde o typicky primysl
pouZivajici k vyropé biologickych postupl. V tomto
primyslu nachazi mikrobiologickd konirola uplat-
néni a v poslednich letech se rozsifuje sit mikro-
biologickych laboratofi. Ukolem téchto laboratori
je nejen sledovat a poméhat technologii pii FeSeni
vyrobnich postupti, ale také dbat, aby pfi vyrobe ne-
bylo pivo kontaminovadno, pelovat a kontrolovat
dodrzovani sanitaénich predpisii, dbat, aby veskeré
prdce spojené s mytim a ¢istemum byly Fadné pro-
vadeny a kontrolovat, zda findlni vyrobek odpovida
po strance biologické prislusnym pozadavkiim nor-
my. Vyznam mikrobiologické kontroly v pivovar-
stvi je zbyteCné zdlraziiovat, je viak zarazejici, Ze
v oboru s tak bohatou tradici se mikrobiologické
kontroly nevyuZiva v Zddouci mife.

Prdace mikrobiologické laboratofe musi byt vede-
na cilevédome a jeji1 ¢innost musi byt zamé&iena tak,
aby laboratoF mohla poskytovat co nejrychleji po-
Zadované udaje, usmériiovat praci ve vyrob& a na
zdkladé vysledkii prace laboratofe pozménit
technologii tak, aby byl vyroben jakostni vyrobek.
Tyto poZadavky jsou kladeny stejné jak na chemic-
kou, tak i na mikrobiologickou laboratof. Mikro-
biologicka laboratof vSak s ohledem na to, Ze pra-
cuje s Zivymi organismy, u nichZ kultivace trva
i n&kolik dni, nemiliZe davat vysledky ihned, ale aZ
po uplynuti ur¢ité doby. Pfitom zpracovani vzorki
v mikrobiologické laboratofi jako i odbé&r jsou re-
lativné pracné a financén& ndkladné. Proto musi
mikrobiologickd laboratof pracovat metiodami, které
ddavaji co moZnd nejrychleji Zddané vysledky, ale
pfitom jsou dostatecné presné a reprodukovatelné,
a souCasné jsou nendro¢né na laboratorni vybaveni
a jednoduché pfi provadéni.

Z téchto divodid se zaméfuji mikrobiologické la-
boratofe na pouZivdni uzanénich metod, pFi kte-
rych se nestanovuji pfesné druhy nebo bliZe nespe-
cifikuji izolované mikroby, ale sleduji se urcité
skupiny, charakterizované spoleénymi kultivadnimi
a biochemickymi vlastnostmi, o kterych se vi, jaky
maji vyznam v technologii. Tak napf. dnes se jiZ
v potravinaFstvi vSeobecné& upousti od sledovéani
rodu Escherichia coli. Stanovit pfesn& tento rod
v potraviné vyZaduje Fadu pid a specifickych testli
a vlastni stanoveni trvd nékolik dni. Pozornost mi-
krobiologli se obraci ke skupiné tzv. koliformnich,
jejimZ jednim c&lenem je i Escherichia col_i.‘ Stano-
veni zdstupcll této skupiny, bez bliZ3i identifikace,
je jednoduché a je moZné jej provést do dvou dni.
Vysledky, s ohledem na zdsahy do vyroby, ndm déa-
vaji pfesny obraz o dodrZovani sanitaénich a tech-
nologickych postupil, dokonce pfesné&jsi neZ vlastni
stanoveni Escherichia coli.
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Pod pojmem koliformni, tj. taxonomicky nestej-
norodé skupiny se zahrnuji veSkeré mikroby, zkva-
Sujicl laktozu na kyselinu pfi 37 °C na specirickych
piddch. Kolitormni mikroorganismy povaZujeme za
indikdiory nedostateéné sanitace a neuspokojivého
¢iSténi vyrobnich strojii, potrubi, nafadi apod., tedy
za indikatory stavu sanitaéni péfe v nepiimé za-
vislosti. Jejich pfitomnost ve vyrobku ¢i polotovaru
jeSté nemusi indikovat epidemiologickou zavadu,
nebot v prevazné vétdiné jde o mikrotloru aklimari-
zovanou na pivovarské prostfedi a jen malé pro-
cen¢o je fekainiho pavodu.

Koliformni zadrodky se Kkultivuji v laboratofich
na Endoagaru nebo na pomnoZovacich padach, jako
je Savage apod. Pidy jsou uvedeny v CSN 585 6505.
Je moziné je kultivovat také na jinych Zivnych dia-
gnostickych a selektivnich plidach, jako je napf.
desoxycholatovy agar s nizkym obsahem citranfi
apod.

ProtoZe v3ak Kkoliformni zdrodky se nemusi vy-
skytovat tam, kde se pomnoZuji mikroby neZadouci
pro vyrobu piva, dopliiuje se laboratorni vySetfo-
vani jeSté stanovenmim poctu mikrobd. Toto stano-
veni je ukazatelem sanitaéni trovné zdvodu a dava
obraz o celkové biologické Eistot& provozu. Spolu
se stanovenim koliformnich zdrodki davd jiZ pfes-
ny obraz o tucinnosti €isticich postupd a je vhod-
nym kritériem pro posuzovédni biologické Cistoty.
Proto se tento ukazatel sleduje ve vzorcich vody,
mladiny, vykvaSeného a hotového piva a ve filtraé-
ni hmote.

Polet mikrobli se stanovuje kultivaci vzorku na
masopeptonovém agaru, v nékterych pfipadech i na
masopeptonové Zelatind nebo na mladinové Zela-
tiné. Na rozdil od ostatnich potravindfskych obori
se kultivace provadi pii 24°C po dobu asi 5 dni.
Uvedené dvé skupiny mikrobii, které se stanovuji
klasickymi mikrobiologickymi metodami, se uréuji
témer u vSech vzorki, odebiranych pfi vyrobs z ce-
1ého provozu.

Dalsi test vhodny pro pivovarské kontrolni labo-
ratofe je stanoveni kvasinek, a to jak divokych tak
i kulturnich. Tento test se provadi pouze u téch
vzorkd, u kterych je Zddouci, aby se v nich kva-
sinky nevyskytovaly vilbec nebo jen v omezeném
pottu. Jde hlavn& o vzorky filtraéni hmoty a vzor-
ky piva po filtraci. Metoda na stanoveni kvasinek
je relativné jednoduchd. Vzorek ve vhodném fFedéni
se naockuje na pevnou sladinovou plidu s agarem
a kultivuje pfi 24 °C po dobu 3 aZ 5 dnii. Kulturni
kvasinky rostou na této piid& ve tvaru bilych, hlad-
kych, matné se lesknoucich kolonii. Tento tvar
kolonii je moZné i vizudln& odlisit od kolonii divo-
kych kvasinek a tak lze této metody vyuZit i pro
stanoveni cizich kvasinek.

V pivovarstvi na$la uplatn&ni jednoducha uzanéni
zkouSka, tzv. termostatovy test. Je to zkou3ka ana-
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logick4 jako stanoveni trvanlivosti hotového vyrob-
ku. Postupuje se p¥i ni tak, Ze vzorek se naplni
asi do poloviny sterilni lahvicky a lahvicka se
uloZi do termostatu na 24 °C. Inkubace probiha po
dobu 7 dni. Po této dob& se hodnoti vyvin blanky,
zékalu a sedimentu. JestliZe vzorek zlistane po této
dob& &iry bez blanky a sedimentu, je biologicky
vyhovujici. Vyvin n&kterého ze sledovanych znaki
jiZ ukazuje na nedostatky. Tak vyvin blanky, pokud
se tvofi pouze na povrchu a nevzlind po sténédch,
byvad obvykle zpfisobovdn kulturnimi kvasinkami
nebo sporulujicimi mikroby. VdZny nedostatek uka-
zuje vzorek, u kterého blanka vzlind po sténéch
lahvicky. V takovém pfFipadé jde vétSinou o kon-
taminaci divokymi, kfisotvornymi kvasinkami a po-
dle toho se nélez posuzuje. Zdkal, vznikajici b&-
hem kultivace, miiZe byt nejrizné&jSiho piivodu a
nelze na zdkladé& jeho stanoveni usuzovat na pii-
vodce kontaminace, nemluvé o tom, Ze vizudlné& ne-
lze dostate&n& pfesné urcit silu zdkalu. Kontami-
naci divokymi kvasinkami nebo neZadoucimi tyéin-
kami ukazuje nélez sedimentu, ktery lze snadno
roztfepat. Na druhé stran& sediment lpici na dng&
lahvigky a t&Zko roztfepatelny byva tvofen prevai-
né kulturnimi kvasinkami.

Je zifejmé, Ze na z&klad& tohoto jednoduchého
testu je moZné ziskat informace o biologickém sta-

vu provozu. Tuto zkouSku lze provadé&t i v pivova-~

rech, které nemaji vlastni mikrobiologické labora-
tofe.

VSechny dosud uvadéné zkoulSky maji jednu spo-
le€nou nevyhodu, a to je dosti dlouhd doba inku-
bace, takZe vysledky vétSinou jiZ nemohou ovlivnit
partii té varky, z které byl vzorek odebrdn. Tento
nedostatek odstraiiuje metoda p¥imého mikrosko-
pického pozorovéani, kterd ddva vysledky témé&r oka-
mZité. Mikroskopické vy3etfovdni sedimentu vzor-
ku piva, mladiny & vody je tak zndmé, Ze je zcela
zbytetné se o0 této zkouSce bliZe rozepisovat. Je
vSak zardZejici, jak se ji mélo na naSich pivovarech
pouZivd a pfitom jde o zkouSku, davajici pro pro-
voz dostacujici obraz o biologické cistoté.

K préaci mikrobiologické laboratofe patfi i od-
bér vzorki. Je samoziejmé, Ze tento odbér musi byt
provddén do sterilnich nddob a za dodrZeni p¥i-
slu$nych podminek tak, aby rozbor odpovidal vzor-
kované partii. Proto musi byt vzorky urychlen&
zpracovény. Pro sledovdni mikrobiologické &istoty
v pivovarech je nutné si zvolit takova mista od-
béru, aby byl vzorkem podchycen vZdy urcity vy-
robni iisek. V pivovarech jsou mista, vhodnd pro
odb&r vzorkdl na mikrobiologické sledovéni, dosta-
tetn& prozkou3ena. Laboratofe odebiraji vzorky su-
rovin, polotovarfi, pomocny§ch latek a vyrobkii podle
tohoto schématu:

1. Mladina — chladici stok p¥ed spildnim, na
sprchovém chladi¢i v horni a dolni &asti, v kvasné
ké&di pfed zakvaSenim.

2. Kalovd mladina — za bubnem, za kalolisem.

3. Pivo — z kAdé na koncl hlavniho kvaSeni pFed
sudovanim (odebird se vzorek z horni vrstvy), z le-

ZAckych sudd pfed stacenim, staZky, pfed filtrem,
za filtrem, ze stda€eciho bubnu, v lahvovné z pfe-
tlaéného tanku pfed a za filtrem.

4. Hotové pivo — lahvové pivo, pasterované pivo.

5. Voda — z vymytého sudu, z vymyté kadé, vy-
plachovd voda z posledniho vyplachu hadice, po-
sledni vyplachovd voda z transportniho sudu, voda
pro sklepni hospodéfstvi, voda z vlastnich vodnich
zdroji.

6. Ldhve z myciho stroje.

7. Dezinfeké&ni prostiedky.

8. Filtraéni hmota po vyprdni.

9. Vdreéné kvasnice pred nasazenim.

10. Lisované kvasnice pro expedici nebo pFi pre-
jimce.

11. Stény z mist podle potFeby (potrubi, hadice,
kddé, sudy apod. ).

12. Vzduch na stokdch a u sprchovich apardti.

Neni nutné, aby laboratof sledovala biologickou
Cistotu vSech uvedenych bodl denn& Tak napk.
vodu pro sklepni hospodéafstvi i z vlastnich zdrojt
staci analyzovat jednou mésiéné&, pokud nenastanou
néjaké mimoradné okolnosti. KaZd4 laboratof po
urcité dob& nejlépe sama si zjisti, které vzorky
musi odebirat denn&, u kterych se Casto poruSuje
mikrobiologickd ¢istota a kde neni otdzkdm biolo-
gické Cistoty vénovédna dostatujici pozornost.

Timto zplsobem podchycuji mikrobiologické - la-
boratofe stav sanitadni péfe a Céastetné& i dodrZo-
vani technologickych postupli pfi vyrobs. Ukolem
laboratofe v3ak je i1 sledovat jakost hotovych vy-
robkli a vyhodnocovat je podle pFislusnych mikro-
biologickych poZadavki, zakotvenych v CSN. Tyto
poZadavky jsou v mormé zevrubné rozvedeny a
v pfislusné metodické ¢asti jsou uvedena vSechna
v fivahu pfFichéazejici stanoveni. Neni uvedena napf.
metoda na stanoveni patogennich mikroorganismil
ani mikrobidlnich toxinfi, nebot takovd stanoveni
se vymykaji z prdce pivovarskych mikrobiologic-
kych laboratofi. Metody na ostatni, jakostni nor-
mou limitované mikroby jsou rozvedeny dostatec-
nym zplsobem. PFi provddéni t&chto analyz si mu-
sime uvédomit, ¥e metodami, popsanymi v normé na
stanoveni E. coli, urfujeme de facto koliformni
mikroby a nikoli tedy pouze Escherichia coli.V tom-
to bodé je nutné normu upravit, stejné jako se
ukazuje nutné, aby bylo upusténo od vyjadfovani
po&tu koliformnich nebo E. coli na litr a pouZito
vyjddfeni na niZ3i jednotku objemu tak, jako je
tomu i u ostatnich oboril a vyrobkil potravindrského
primyslu. Vyjadfovédni na litr vede ke zbytenému
optickému zveli€ovdni poétu nalezenych mikrobi,
nebof v porovndni s ostatnimi obory potravinat-
ského priimyslu jsou veSkeré vysledky v poétu E.

arars

coli tisickrat vyssi.

Zéakladnim ¢lankem v mikrobiologické kontrole
pivovarského priimyslu se musi stat laboratof z&-
vodll nebo provozd. Na tdchto laboratofich spoéiva
hlavni dkol, tj. neustdld a priib8Znd kontrola stavu
vyrobkli a provddéni mezioperaéni kontroly. Jen
soustavnd préace laboratofe miZe prinést celkové



Kvasny primysl
ro&. 12 (1966) - &islo 1

Mikrobiologickd kontrola jakosti piva 9

zvySeni Grovné& vyroby a zlep3eni jakosti findlnich
vyrobkl z hlediska mikrobiologického.

Ukoly podnikovych mikrobiologickych laboratofi
jsou analogické jako u chemickych laboratofi. Jsou
metodicky a odborn& nadiizeny zdvodovym labora-
tofim a maji kontrolovat, zda zdvodni labcratofe
dobfe pracuji a vyvozuji sprdvné zdvéry ze svych
vysledkil. V Fadé pfipadi dosud podnikové labora-
tofe tyto funkce neplni, ale nahrazuji prdci zdvo-
dovych laboratofi. Tento systém je nutny pii za-
vadéni mikrobiologické kontroly v dob& kdy sif
zdvodovych laboratofi je jest® nedostadujici, a mi-

krobiologickd kontrola se teprve zavadi. Se vzriis-
tajicim poctem zdvodl s vlastnimi mikrobiologic-
kymi laboratofemi, budou podnikové laboratofe po-
stupné prechdzet na uvedeny zplisob préce, budou
se moci pln& vénovat svym tkoldm. Jedin& vybu-
dovadnim dostate¢n& husté sit& zdvodovych mikro-
biologick¢ch laboratofi bude zjistdno sledovédni a
kontrola biologické ¢&istoty v pivovarech a tak vy-
tvofen predpoklad pro zlepSeni mikrobiologické ja-
konsti vystavovaného piva.

Doslo do redakce 5. 10. 1965.

MICROBIOLOGIC INSPECTION IN

MHKPOBHOJIOTHYECKHH
KOHTPOJIb KAYECTBA TTHBA

ABTOp HaMeuaeT 3anauH MHKpoGHOMO-
FHYeCKOro KOHTPOJISt Ha NMHBOBAPEHHbIX
3aB01aX H IMOJIYEPKHBAeT ero 3Haue-
HHE IJA NOBLIIEHHS KayecTBa Ipo-
aykuud. Iloapo6uo onmchiBaloTcs Me-
TOABl NPHMEHseMble A5 OLEeHKH Ka-
YecTBa M MeToAb oT6opa npo6. AsTop
BLIBOAHT 3aK/JlOYeHHE © HeoGXoaH-
MOCTH CO31aHHA CeTH MHKPOGHOJOTH-
YecKHX JabopaTopuii Ha NHBOBapeH-
HBIX  3aBolax. 3710 3¢ ¢eKTHBHOE
cpeacTBo obecnedeHHs BHICOKHX CTaH-
NapToB GHOJOTHYECKOH YHCTOTH Ha
3aBOJaX H OJIHOBPEMEHHO BBICOKOTO
Ka4yecTBa IHBa.

MIKROBIOLOGISCHE KONTROLLE
DER BIERQUALITAT

Der Verfasser berichtet {iber die
Aufgaben der mikrobiologischen
Betriebskontrolle vom Standpunkt
der Bierqual tit, iiber die M=thoden
der Bierqualitdtsuntersuchung und
den geeigneten Probenahmestellen
im Brauereibetrieb. Es wird bewie-
sen, dass die Verfolgung und Kon-
trolle der biologischen Reinheit in
Brauereien nur durch Errichtung
eines ausreichenden Systems von
biologischen Betriebslaboratorien
gesichert werden kann.

BEER QUALITY CONTROL SYSTEM

The author outlines the purpose of
microbiological inspection in bre-
weries and underlines its influence
upon the quality of beer. The
methods used for evaluating the
quality of product and sampling
technique are discussed in detail.
The author maintains, that it is
necessary to bu’ld a network of
microbiological laboratories at bre-
weries this being the best way to
uniform and high standards of
sanitary conditions, as well as high
quality of beer.




