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Studium pFiCin zmnoZovani kvasinek v nealkoholickych

napojich

Vliv teploty, kysliku a organickych latek

RNDr. LIBUSE SVORCOVA, Vyzkumny tstav balneologicky, Maridnské Lazné

Ve slazenych minerdlnich vodéach, jakoZ i v mno-
hych nealkoholickych népojich se béhem sklado-
vani pfi pokojové teploté rozmnoZuji pFitomné
mikroorganismy, mezi jinymi i kvasinky. Zplodina-
mi své latkové vymeény, které mohou byt podle né-
kterych autord i toxické (MuzikaF, Emberger),
zhorSuji znac¢né& organoleptické vlastnosti napoje.
PonévadZ norma pro slazené mineralni vody povo-
luje pri meési¢ni garanci skladovani do teploty
18 °C, byli jsme povéfeni provéfit, do jaké miry
miZe teplota skladovani ovlivnit rozmnoZovani
mikroorganismi. Soucasné s teplotou sledovali jsme
i vliv kysliku a organickych latek.

Experimenty a diskuse

Skladovaci pokusy jsme uspofadali tak, Ze jsme
pripravili do sterilnich transfuznich lahvi s gumo-
vou zdtkou a Sroubovacim uzdvérem sterilni 6 aZ
8% roztok sirupu, jehoZ pH jsme 20% louhem sod-
nym upravili na 4. Polovina lahvi byla napln&na aZ
po hrdloc, v druhé poloviné jsme nechali na 200 ml
roztoku asi 50 aZ 100 ml vzduchu. Do takto p¥ipra-
veného sterilniho média jsme naockovali 72 hodin

Do redakce doslo 7. 7. 1971

starou kulturu kvasinek rodu Saccharomyces, které
jsme vyizolovali ze slazené minerdlni vody z Horni
MoSténice. V jedné t¥etin& lahvi jsme sledovali roz-
mnoZovani kvasinek pouze v cukerném roztoku, do
druhé tfetiny jsme pfidali 6 aZ 600 ppm bujénu a
do zbytku 12 aZ 120 ppm lepidla pouZivaného k le-
peni etiket. Lepidlo se totiZ p¥i myti lahvi uvoliiujs
do mycich lazni, a pfi $patném vyst¥iku se jim mi-
Ze zneciStovat ldhev. VSechny takto pFipravené
vzorky jsme inkubovali p¥i teplot& 10, 17 a 25 °C.
V urcitych Casovych odstupech jsme v pokusu &. I
pocitali kvasinky mikroskopicky v Cyrusové komdr-
ce, v pokusu €. II jsme vyotkovévali 1 ml suspenze
nebo potfebné Fedéni na sladinovy agar a inkubo-
vali pfi teploté 25 °C po dobu 72 hodin. Vysledky
vypocCitané jako primér ze 3 aZ 9 stanoveni jsou
uvedeny v tab. 1 a 2 a obr. 1 aZ 11.

Z uvedenych hodnot je patrno, Ze ve vSech pfipa-
dech, i za nizké teploty 10 °C, se kvasinky rozmno-
Zovaly podobné& jako pfi statické kultivaci. Toto
zjiSténi souhlasi s pozorovdnim PégFimkové a Schu-
ra. DosaZené maximum bylo za rliznych teplot zhru-
ba stejné, pfi aerobni kultivaci vSak bylo zji¥t&no
maximalni mnoZstvi kvasinek aZ o 2 rfady vyssi, a

Tabulka 1. Vliv teploty a vzduchového polstdre na zmnoZovdni kvasinek

1 10°C | 17 °C I 25 °C
Pokus iflffb. bez vzducho- | se vzduchovym | bez vzducho- |sevzduchovym | bezvzducho- |se vzduchov§m
vého polStare polstafem vého polstare polstafem vého polstare poldtafem
I 1 0 1500 2400 2500 2700 2900 2700
il 6 200 5500 32 600 16 000 5 600 1 050 000
3 445 600 230 000 1 600 000 4700 000 930 000 6 200 000
6 1 000 000 3 400 000 1100 000 7 100 000 1 000 000 9 100 000
12 1570 000 10 200 000 1 520 000 9 400 000 1 300 000 6 400 000
20 1260 000 11 100 000 1 200 000 10 000 000 1200 000 6 200 000
|

11 0 3300 3300 3500 3500 3000 3600
1 6 000 4100 20000 12 000 540 000 20 000
3 75 000 111 000 400 000 1700 000 540 000 2100 000
6 70 000 2 600 000 440 000 3 800 00C 780 000 1 900 000
12 200 000 6 000 000 930 000 7 300 000 400 000 56 000 000
20 160 000 6 500 000 160 000 1 500 000 160 000 2700000

pH 3,63 3,47 3,35 3,28 3,37 3,01
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to v pokusu &. II 5,8.107, v pokusu &. I 1.107 bu-
nék. PFi anaerobni kultivaci bylo zjiSténo maximal-
né 1,1 aZ 1,6.10° bundk. Kfivky dosdhly maxima
mezi 6. aZ 12. dnem inkubace, pFfiCemZ pfi aerobni
kultivaci se dosdhlo jiZ 3. den poctu, ktery se zjis-

Anaerobni kultivace

Aerobni kultivace

til v maximu anaerobni kultivace. Vliv teploty se
projevil pouze ve zkraceni lag-fadze a rychlejSim
startem do fidze exponencidlni v prib&hu vyskyte-
vych kfivek.

V dal8ich pokusech byl sledovan vliv organickych

Aerobni kultivace I1
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Tabulka 2. Vliv organickych ldtek a vzduchového poldtdre na zmnoZXovdni kvasinek
1 ‘ Cukr Pepton Lepidlo
Den
Pokus | . bez vzducho- |se vzduchovym | bez vzducho- |se vzduchovym | bez vzducho- |se vzduchovym
inkub.
vého polstare polstafem vého polstéare polstafem vého polstare polstarem
1 0 2900 2 900 2500 3200 2000 2 800
¥ 21100 34 000 400 000 900 000 140 000 300 000
3 420 000 2 600 000 1 400 000 3 500 000 530 000 3200 000
6 490 000 3000 000 1 450 000 9 500 000 720 000 5 600 000
12 1 400 000 5 600 000 1700 000 11 000 000 1 330 000 6 700 000
20 560 000 6 200 000 1700 000 12 000 000 900 000 7 600 000
I 0 3000 3400 3500 3500 3000 3600
1 16 000 10 000 16 000 8 700 5000 7 500
3 190 000 1 400 000 240 000 1 400 000 145 000 1 300 000
6 150 000 1 500 000 830 000 10 000 000 400 000 1 800 000
12 1 900 000 25 000 0G0 800 000 46 000 000 950 000 23000 000
20 100 000 740 000 110 000 8 700 000 200 000 540 000
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latek bilkovinné povahy na rozmnoZovani kvasinek
v aerobnim a anaerobnim prostfedi. Opét 1ze kon-
statovat, Ze z nedostatku kysliku se vliv téchto 14-
tek takika neprojevil. Maxima se dosdhlo op&t mezi
6. aZ 12. dnem inkubace mnoZstvim 1,3 a% 1,7 .10°
v pokusu €. I a 8 aZ 11.10° v pokusu &. II. Opét
bylo pozorovdno zkraceni lag-faze a rychlejsi start
do faze exponencidlni, pfi vys3ich teplotdch. P¥i
inkubaci za pristupu kysliku byl maximélni podet

bunék alespoii o fad vys$si a byl v pokusu &. 3 za
pFitomnosti 14tek peptonového charakteru a¥%

Anaerobni prostredi
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Aerobni prostiedi
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Obr. 11. Vliv organickych ldtek

1,2.10" pfi zkouSce mikroskopické a 4,6.107 pFi
analyze kultiva¢ni. P¥itomnost lepidla v pokusu &. I
i II spiSe brzdila v anaerobnim prostfedi zmnoZo-
vani kvasinek, pfi aerobni kultivaci byla pozorova-

na mirnd stimulace, takZe bylo dosaZeno v pokusu
¢. 17,6.10°% pokusu & II 2,3.107 bungk, tedy vys-
§iho poctu, neZ pouze v cukerném roztoku, avSak
mensiho poétu neZ za pfitomnosti peptonu.

Zaveér

Provedené pokusy jasné prokéazaly, Ze teplota
10 °C a vy3Si (do 25°C) neovlivnila, za ostatnich
stejnych podminek, rychlost rozmnoZovani a maxi-
malni pocet bunék. Za pritomnosti kysliku a orga-
nickych latek zvlasté bilkovinnéhe charakteru se

pfi vySSich teplotdch zkracuje lag-faze a start do
exponencialni fdze je rychlej§i. Maxima byva do-
saZeno dFfive, maximdlni poCet bun&k byva o fad

vy3si. Ve slazenych minerdlnich vodach byva roz-
mnoZovani kvasinek ovlivné&no jesté jinymi, dosud
neobjasnénymi faktory.

Béhem inkubace nebyla pozorovdna zména re-
frakce, avSak pH roztoku se v nékterych pfipadech
sniZilo aZ na 2,9. Za aerobnich podminek pfi vys-
Sich teplotdch se pH sniZovalo vice. Men3i pokles
byl pozorovan za pfitomnosti latek peptonové po-
vahy, které plisobily do jisté miry jako stabiliz&to-

ry, coZ se projevilo hlavn& pfi vy&Sich koncentra-
cich organickych latek, tj. pfi 600 ppm bujénu na
1 litr.
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