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1. OvVoD

K priikazu a stanoveni mikroorganismi se v pivo-
varské mikrobiologii pouZivd raznych pfid. Snaha zkré-
tit kultivace a zachytit co nejvétsi pofet mikroorga-
nismii vedla k obohacovédni pfid Zivinami; kvalita pldy
se hodnotila poftem mikroorganismii vyrostljch z riz-
nych provoznich vzorki.

Ke stanoveni celkového po&tu kvasinek se v3eobecné
pouZivaji sladinové nebo mladinové pidy v koncentraci,
bliZici se koncentraci mladin pouZivanych k vyrob& béz-
nfch konzumnich piv. V pidich pro stanoveni mléZ-
nych baktérii se jejich riist podporoval riiznymi stimu-
latory, které se piivodn& v pivé nenachézely, nebo v ném
byly v Fadové niZ¥ich koncentracich. Tak se tato Zivna
média Gasto zna®nd liSila od prostfedi, v n&mZ mikro-
organismy negativné pisobily, tj. v pivu.

Dosavadni Zivnd prostfedi prokazo;ala mikroorga-
nismy bez rozli%eni schopnosti kazit pivo. Stanovi-li se
napf. kultivaéné kvasinky ve stoCeném pivu a znovu se
stejnym mnoZstvim jednotlivych izolovanych kvasnic-
nych kmeni zaofkuji ldhve s pasterovanym pivem, zjis-
ti se znadné rozdily v trvanlivosti takto uméle konta-
minovanych piv. To je jedna z pfi€in nepfFiliS ur€itého
vztahu mezi celkovym poctem kvasinek a trvanlivosti.
Jesté vice se tento vliv uplatiiuje u mlé&nych baktérii.

7 téchto divodi se pivovarsti mikrobiologové pfi
provozni kontrole opiraji nejen o kultivani stanoveni
mikroorganismii, ale také o stanoveni trvanlivosti. Hlav-
nimi nevyhodami tohoto postupu jsou: prédce s relativneé
velkym objemem vzorkil, dlouhd doba stanoveni a ome-
zeni na tusek vyroby s filtrovanym pivem.

Tyto nevyhody odstranila z vé&tSi &asti kultiva&ni
technika vyvinutd v mikrobiologické laboratofi Jiho-
c¢eskych pivovarii [1]. Jeji podstatou je kultivace mikro-
organismi v pivu, upraveném do polotekutého stavu
pridavkem agaru.

2. MATERIAL A METODY

Polopevné pivni piida (P;)

10%, popf. 12% pivo se zbavi tfepanim kysli€niku
uhli¢itého a promyvd pfes keramickou svicku nebo fri-
tu ¢istym dusikem, aZ obsah rozpu$téného kysliku kles-

ne pod 1,5 mg 0j/l. Pivo se rozplni do pivnich lahvi
tém&f po okraj a po uzavieni korunkou se pasteruje
30 min pfi 60°C. Takto pfipravené pivo se uchovava
v zA4sobé.

pred ofkovanim mikroorganismi se pFipravi 0,7%
roztok agaru ve vodd autokldvovdnim, nebo pFimo roz-
varfenim v bafice zahfivané kahanem. Piida P; se ziskda
smigenim 30ml horkého roztoku agaru se 100 ml za-
sobniho piva.

V nadich pokusech jsme napf. 0,7g agaru a 100 ml
vody v 500 ml bafice zahfivali 15min v autokldvu pfi
120°C a po vyjmuti k horkému roztoku agaru aseptic-
ky pridali 330 ml zdsobniho piva z 0,331 pivni lahve. Fo
promichani byla piida pFipravena k pouZitl.

Trvanlivost pasterovaného piva lze zvy§3it tdpravou
adsorp&nim nebo jinym stabilizaénim prostfedkem pred
promyvanim dusikem. V nasich pokusech se napf. vy-
tfepané pivo 30 min michalo pfi laboratorni teploté
s 1% adsorpéniho stabilizdtoru Stabiquicku a po filtra-
ci se postupovalo jiZ podle uvedeného postupu. Takto
pFipravené vzorky zdsobniho piva se mohly pouZit k p¥f-
pravé piidy i po dvou mésicich skladovani pfi labora-
torni teploté.

Otkovani vzorki

Vzorky z provozu (mladina, kvasici mladina, pivo) se
asepticky pipetuji do sterilnich zkumavek v mnoZstvi
0,1—1,0 ml, nebo se filtruji membrdnovym filtrem Syn-
por 6. Z membranového filtru se asepticky vystfihne
prouZek Siroky 1cm a vsune do sterilni zkumavky. Do
zkumavek se vzorky se ihned po pFipravé piidy P; pipe-
tuje nebo lije ptida P; do vy3e 8 aZ 10 cm. Zkumavky
s piidou se umisti na 30 min do chladni¢ky, aby pida
t4stetnd zgelovatéla, a potom do termostatu s teplotou
20 nebo 28°C. V jednotlivich dnech kultivace se pozo-
ruje riist mikroorganisma.

PFi stanoveni mléénych baktérii se k puadé pfida
aktidion v mnoZstvi 30 ug/ml, pfi stanoveni kvasinek
tetracyklin v mnoZstvi 50 uyg/ml. Sterilni roztoky anti-
biotik se mohou pipetovat pfimo do zkumavek se vzor-
ky pred pFelévdnim pudou.

Pottet mléEéngch baktérii na pidé B+

Celkovy pocet mléénych baktérii se
anaerobni kultivaci na ptdé B+ [2, 3].

stanovoval
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3. VYSLEDKY
Rist mikroorganismii kazicich pivo v pads P,

P&t kvasniénych a pé&t bakteridlnich sedlin zka¥ené-
ho piva se ofkovalo v mnoZstvi 10* bunék do zkuma-
vek a prelilo 15 ml piidy P; pFipravené z 10% neho 12%
piva. Zaotkované zkumavky se kultivovaly pfi 20°C a
28°C. Tabulka 1 uvadi dobu, za kterou se ve zkumav-
kdch pomnoZily mikroorganismy do vzniku z4kalu stej-
né intenzity. Podobné se pfipravily zkumavky s riiznou
koncentraci mikroorganismi v piddé P; a zaznamenala
doba ristu mikroorganismd v 10% pivu pfi 28°C
(tab. 2).

Tabulka 1. Doba ristu mikroorganismii do vzniku zdka-
lu stejné intenzity v P,

Tabulka 3a. Mlééné baktérie v 10% pivech po stodeni
na piddech B+, Py

l MléEné baktérie v 1 ml piva
Zévod . — Trvanlivost
L4 gl | v Py [28°C] za
pocet ' draoh r 4dny r 7 dnf [ druh dny I druh
|
i | |
1 14,6 | Tb pod 01| 0,71 8 |t
2 6,6 | pdk 0,2 | 0,2 | tb 8 | tb
3 0,7 | pdk pod 0,1 0,1 tb 8 th
4 pod 0,1 — ped 0,1 | pod 0,1 —_ 9 Th
5 2,1 | Th pod 0,1 | pod 0,1 —_ 9 Th
6 3,2 | Th, pdk 1,6 2,0 | Tb 7 Tb
7 8,8 | tb 3,0 8.0 Tb 6 Th
8 105,2 | Tb, pdk 1,3 2,0 | Tb T, pi] i TH

Th: dlouhé tyZinkové baktérie, tb: kratke tyfinkové baktérie, pdk:
pediokoky

Tabulka 3b. M16éné baktérie v 10% pivech na piddch
B+, Py, 3 dny po stofeni [(20°C)

Doba riistu [dny]
Druh piva, ;-‘:5;1;15\' baktérie
teplota o | 0 RN 2

I 10 | St | 2 | 3 s
109, 20°C 2 2 3 2 3 3 4 4 4 5
109, 28°C 2 1 2 1 2 2 2 2 3 2
129%,, 20°C 2 2 4 4 5 5 5 6 6 |10
129, 28°C 3 2 3 2 4 4 3 ; 3 5 6

Tabulka 2. Doby priikazu mikroorganismii v zdvislosti
na jejich koncentraci v P,

Doba prikazu [dny]

Druh e

ik CHE T poditeénf koncentrace bunék v 1 ml P,
mikroorganismi

2.10%

2,108 ' 2.10¢

i
} 2.100 2.108 | 2.10¢

2
2

kvasinky !
baktérie |
|

o
-

3 3]3
4'3;2

Mlééné baktérie v 1 ml piva
. Trvanlivost
Tk paBT v P, [28°C] za
poset | drubh | dduy | 7ans ‘ drob | doy | drub
|

1 12,5 I Tb, pdk 1,3 4,0 | th 8 1 th
2 6,9 | Tb 1.8 3,0 | th 8 |t
3 16,8 | Tb 0,3 2,0 | tb 8 th
4 |pedol| pod 0.1 | pod 0,1 9 Tb
5 162 | Tb pod 0,1 | pod 0,1 9 |Tb
6 80,0  Tb 20,0 |~ 20,0 Tb 7 Tb
7 69,5 | Th 250 250 Tb 6 | Tb
8 1225 | Tb 23,2 45,34 Th ’ 7 Tb

Th: dlouhé tyCinkové baktérie, tb:

kratké tyCinkové baktérie, pdk:
pediokoky

Tabulka 4. Obsah mlééngch baktérii a kvasinek v pivech
s riznou trvanlivosti

Obsah mlé&n§ch baktérii v sto¥en§ch pivech

Ve vzorcich 10% lahvovych piv z osmi zdvodi, v nichZ
se stoCené pivo kazilo mléénymi baktériemi, se sledo-
valy: pofet mlé&nych baktérii na pidd B+ a v P,
trvanlivost pfi 20°C a druh mikroorganismit v sedling
nebo zédkalu piva po zkaZeni (rab. 3a). Rozbory se opa-
kovaly se stejnymi vzorky po tfidennim uloZeni pri
20°C (tab. 3b).

Obsah mlé&nych baktérii a kvasinek v pivech s rozdil-
nou trvanlivosti

V pivech ze zdvodu dosahujiciho trvale vysoké trvan-
livosti piva a ze zdvodu s nizkou trvanlivost! se stano-
vily kvasinky a mlé&né baktérie. Podet mikroorganismi
v pidé P; se odeletl po &tyfech dnech kultivace pFi
28 °C (tab. 4).

Vliv druohu piva na rychlost riistn mikroorganismi

Mikrobidlni sedliny zkaZenych piv se otkovaly do pi-
dy P; (10° bun&k/ml), pFipravené z piva ze zavodu
s trvale nizkou trvanlivosti piva a soub&Zn& do piva ze
zdvodu s trvale vysokou trvanlivosti. Dvé sedliny obsa-
hovaly pouze kvasinky, dv& laktobacily. Po kultivaci
vznikl zdkal stejné intenzity ve stejnych Gasovych inter-
valech nezdvisle na druhu piva pouZitého X, pripravé
pidy.

4. DISKUSE

Priikaz mikroorganismii o&kovanim vzorkd do paste-
rovaného piva je ¢asto pouZivanou technikou v pivo-
varské mikrobiologii, nevfhodou je poti¥eba specidlnich
uzdvérd nebo korunek.

v K Mlééné baktérie v Iml Kvasinky v 1 ml Trvanlivost
zore
na BT J v Py na MA l v P dny ‘ druh
1 36,2 | pod 0,03 L5 0,7 14 Th, kv
2 25,8 | pod 0,03 14,2 0,9 15 Tb, kv
3 53,7 0,03 0,2 pod 0,03 16 Tb
4 6,8 2,6 11,0 20,2 6 Tb, kv
- 10,2 3,1 70,2 10,1 | 5 [ Tb, kv

MA: mladinovy agar, Th: dlouhé ty&inkovité baktérie, kv: kvasinky

Kultivaci piva zaotkovaného za pfistupu vzduchu se
pfi hladiné pomnoZi aerobni mikroorganismy, které kle-
saji pod hladinu a postupn& zakali pivo. Tak se pfi
aerobni kultivaci v pivu pomnoZi mikroorganismy, které
v pivu stofeném v uzavienych dopravnich obalech
obvykle nerostou. ProtoZe se na mnoZstvi mikroorga-
nismi usuzuje z intenzity zdkalu nebo sedliny, nelze
urdit pofet mikroorganismii kazicich pivo v pilivodnim
vzorku.

Snahy péstovat Skodlivé mikroorganismy na pivu ztu-
Zeném agarem obvyklou technikou v Petriho miskdch
nebyly pFili¥ dsp&Sné. Na povrchu pivniho agaru se
krom& pomalu rostoucich mlé&nych baktérii mnoZily
pii anaerobni kultivaci n&které mikroorganismy, které
nerostly v pivu.

Resenim je Zastetné ztuZeni pasterovaného piva; tim
se zabrdni smiSeni mikroorganismd z povrchové vrstvy
s ostatnim pivem a umoZni kvantitativni zhodnoceni. Ve
zbyvajicim objemu pidy (lcm pod hladinou a niZe)
rostou pouze mikroorganismy kazici pivo.

Podle tab. 1 v pid& P; dobfe rostly mikroorganismy
ze zkaZenych piv. Podle mikroskopického nélezu byly
mikroorganismy narostlé v pidé P; morfologicky shod-
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né s mikroorganismy z piv pouZitfch k naockovini. Po-
tvrdily se rozdily v ristu mikroorganismii v 10% a
12% pivu, coZ odpovidd rozdilné trvanlivosti t&chto piv
v praxi.

Teplota ovliviiovala rychlost ristu mlé&nych baktéril
vice ne# kvasinek. Proto je kultivace vzorkii pfi 28 °C
vyhodnd zejména u mléénych baktérii, i kdyZ se jI
miiZe pouZit i u kvasinek.

Techniku polopevné piidy pouZil v pivovarské mikro-
biologii jiZ Nakagawa v r. 1964, jeho plida a dalsi jejt
modifikace viak nebyly selektivni pro mikroorganismy
kazici pivo.

K selektivnhimu priikazu mlé&ngch baktérii nebo kva-
sinek se osvédé&il pfidavek aktidionu nebo tetracyklinu
do Castednd ztuZeného piva.

Podle doby riistu mikroorganismii v P3 lze rozeznat
druhy, které rychle kazi pivo. Rychlost tvorby zdkalu
pondkud zdvisi na po&dtetni koncentraci mikroorga-
nismii, dalsi udaje se tykaji ristu mikroorganismi
v koncentraci pod 1000 bun&k/ml.

Popsand kultivaéni technika je zv]a¥td vyhodna
u mléénych baktérii, kde stanoveni druhii rychle kazi-
cich pivo bylo dosud nemoZné. Men3i mnoZstvi kysliku,
které difunduje pfi kultivaci do pudy, rist mlé&nych
baktérii podstatnd neovliviiuje, naproti tomu se mohou
pod hladinou pomnoZit kvasinky, které v pivu s nizkou
koncentraci rozpuiténého kysliku nerostou.

Vv povrchové vrstvé plidy obvykle rostou kfisotvorné
druhy kvasinek a aerobni baktérie, které zpravidla ne-
vadi pfFi vyhodnocovani vysledk. V nutném pfipadé se
jejich riistu zabrdni vrstvitkou parafinového oleje.

Soub&ind stanoveni mlé&énych baktérii na Zivinami
bohaté piidé B+ a v pidé& P; prokazala, Ze jen mala
tast mlégnych baktérii pfitomngch v pivu miZe rychle
kazit pivo. Jako pFiklad, kdy stanoveni na piidé bohaté
Zivinami miiZe poskytnout mylnou informaci o pfedpo-
kladdané trvanlivosti, slouZi udaje z tab. 4. Nizk¢ obsah
rychle rostoucich mléénych baktérii v pidé P; odpo-
vidal vysoké trvanlivosti téchto piv. Po desetidenni
kultivaci se poet kolonii v P, zvysil, nedosdhl v3ak
poétu kolonii na ptdé B+.

Z tdchto divodii doporucujeme pro stanoveni mikro-
organismi rychle kazicich pivo 4denni Kkultivaci pri
28°C, zaockované zkumavky je vhodné sledovat i po
uplynuti této doby.

Novy zplsob péstovdni mikroorganismii piva umoZ-
fiuje rozhodnout, zda pokles trvanlivosti je zpfisoben
nevhodnym sloZenim piva, nebo pfFitomnosti druhu
mikroorganismu rychle kaziciho pivo.

Péstovani mikroorganism v Casteéné ztuZeném pivu
je vhodné piedevdim pro provozni kontrolu. Vyhodou
je moZnost priikazu rychle rostoucich mikroorganismii,
snadna priprava pady, ofkovdni i kultivace, rychlost
stanoveni a v neposledni fadé snadné myti sklen&ného
néadobi.
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Clanek popisuje p&stovani mikroorganismii rychle ka-
zicich pivo v polopevné pivni pGd& (P;) ve zkumav-
kéach. Pivo se zbavi kysli¢niku uhli¢itého tfepdnim, prou-
dem dusiku se sniZi rozpustény kyslik pod 1,5 mg 0z/1
a po rozplndni do pivnich lahvi a uzavieni korunkou

se pasteruje. Trvanlivost tohoto zdsobniho piva se zvy-

§i stabilizaci adsorpénim prostfedkem. Pfed ofkovanim
se 30 ml horkého 0,7% roztoku agaru ve vodé& smisi se
100 m1 zasobniho piva a smési se zalévaji 0,1—1,0 ml
vzorky nebo prouZky membrénovych filtrit s mikroorga-
nismy ve zkumavkédch. Po 4denni kultivaci pfi 28 °C se
uréi pocet mikroorganismii rychle kazicich pivo, sle-
dovadnim po del5i dobu se stanovi i pomalu rostouci
druhy mikroorganismii. Tetracyklin (50 wg/1) selektivné
potladuje baktérie, aktidion (30 ug/l) kvasinky. Sou-
b&Zné sledovdni obsahu mléénych baktérii stoCenche
piva na Zivinami bohaté padé& a v P; potvrdilo, Ze jen
tdst mléénych baktérii ve stofeném pivu rychle kazi
pivo. Mezi poétem mikroorganismi rychle kazicich pivo
a trvanlivosti je vzdjemna korelace. Mikroorganismy na-
rostlé ze vzorkii stofenych piv v Py byly morfologicky
shodné s mikroorganismy, které se pomnoZily v soub&z-
né uloZenych vzorcich stofenych piv v lahvich. Meto-
da je pro rychlost a snadnost vhodnd pro provozni
kontrolu.

lagen, 4. — TMpokonosa, M.: Pa3BejenHe MHKPOOPraHH3-
MOB nopramMx nHBo. Ksac. npym. 24, 1978, Ne 11, crp.

246—249.

B crathe paccMaTpHBaeTcs pa3peleRHe B npoOHpPRax,
B NOJYXKHAKOI NHBHOM cpeje (P3) MHKpoOpranusmos, Bbi-
spiBalOUIMX ObicTpylo nopuy nusa. M3 musa, npennasnaueH-
HOro JJs MCCIeNOBAHHH, YAAJATCA BCTPAXHBAHHEM YrJie-
KHCJIOTA, MOCJe Yero ¢ MOMOLLbI0 NOTOKA a30Ta KOJHYECTBO
PACTBOPEHHOTO B IIHBE KHCJIOPOAA CHHXKAaeTCy 10 npejena,
ne npesmmatowero 1,5 mr O: B autpe xnakoctn. ITuso
HaJHBaercss B GYTHIKH, KOTODbie KyNOpPATCS KOPOHYATHIMH
npo6kamu M nojsepratores nacrepusannd. CpoK CKaaaupo-
BaHHs 06palOTaHHOTO IHBA MOXHO YBEJHUMTHL 106aBKOH
cTaGUARsUpYyIOlero, ajacopGupyvioniero mnpenapara. ITepex
unoxvaanuein 30 ma ropsuero, 0,7 %-Horo, BOJHOro pacTso-
pa arapa cmewnBaioT ¢ 100 ma 3aroToBJIEHHOrO nHBa o
3Ty CMeCh BJHMBAKT B NPOGHPKH, I/le HaxoaaTes npobor 0,1—
1.0 M HIH 10J0CKH MeMOPAHHOro (HALTPA ¢ 3aXBaueHHLIMH
Mukpoopranusmamu. [locie 4eTBIPeXJAHEBHOrO KY./bTHBHPO-
BaHus npu Temnepatype 28 °Ll mokHO onpefesHTh MHKPO-
opraHuaMbl GbicTpo noprauke nuso, [losxe onpenensTes
MEVIEHHO Pa3MHOKAIONIHeCss MHKPOOpPraHuaMbl. TeTpaunk-
JuH (50 gr/Ma) noxasaseT H3GHpaTeNbHO OGAKTEPHH, @ AKTH-
AHOH (30 wr/ma) — ppoxku. IlapannensHoe u3yyeHHe Ko-
JINYECTBA MOJIOYHOKHCIBIX GaKTepHii B nHBe, B cpejpe 6o.
ratoil nHTaTeJbHBIMH BelllecTBaMH H B P3 nokaswiBaer, uTo
NOpuy MHBA BHI3LIBAET JHIIL 4acTh Oaktepun. Mexnay HX
KOJHYECTBOM H CTOHKOCTBIO IIHBA MPH XPAHEHHH CYILECT-
ByeT Koppeasuus. MHKPOOpraHH3MEI, DPa3MHOXKHBIIHECS
B P3 B nmpo6ax nuBa cxofHb MOP(HOJOTHYECKH ¢ OPraHH3Ma-
MH, NOSBHBLUIHMHCS B nuBe B GyThikax. Baaropapsa npoc-
TOTE M MaJoil 3aTpaTe BpPeMeHH METO/l MOXKHO NPHMEHAThb
B [IPOH3BOJACTBEHHEIX YCJOBHSAX.

Savel |., Prokopovd M.: Cultivation of Microorganisms
Spoiling Beer. Kvas. prim. 24, 1978, No. 11, pp. 246—249.

The article deals with the cultivation in test tubes on
semisolid beer medium (P3) of microorganisms rapidly
spoiling beer. Beer must be treated as follows: carbon
dioxide should be expelled by shaking, the amount of
dissolved oxygen reduced by introducing nitrogen
stream under 1,5mg of 0; in 1 litre, bottles filled, cap-
ped with crown corks and pasteurized. The storage
period of beer so treated can be improved by applying
some stabilizing adsorption preparation. Prior to inocul-
ation 30ml of 0,7 % hot water solution of agar must
be mixed with 100 ml of stored beer and this mixture
poured in test tubes with 0,1 —10ml samples or
strips of membrane filter holding microorganisms.
Microorganisms quickly spoiling beer can be identified
after 4 days of cultivation at 28 °C. Slowly propagating
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microorganisms can be identified later. Tetracycline
(50 ug/ml) suppresses selectively propagation of bacteria,
whereas actidion (30 ug/ml) of yeast. Comparison of the
numbers of lactobacilli in cask beer, in highly nutritive
medium and in P; indicates, that only a certain part
of lactobacilli present in beer is responsible for its
rapid spoilage. There is a correlation between the
numbers of quick-spoiling microorganisms and storage
quality of beer. Microorganisms multiplied in samples
of been in P; were morphologically identical with those
multiplied in stored, bottled beer. The described method
being simple and requiring little time is suitable for
routine checking.

Savel ]., Prokopovd M.: Kultivation der bierverderben-
den Mikroorganismen. Kvas. prim. 24, 1978, No. 11,
S. 246—2489.

In dem Artikel wird die Kultivation der bierverder-
benden Mikroorganismen auf halbfestem Bierboden
(P3) in Probegldsern beschrieben. Aus dem Bier wird
durch Schiitteln Kohlendioxyd entfernt, mittels Stick-
stoffstrom wird der geloste Sauerstoff unter 1,5mg
0,/1 herabgesetzt und nach Abfiillung in Bierflaschen
und VerschlieBen durch Kronenkorke wird das aufbe-

reitete Bier pasteurisiert. Die Haltbarkeit dieses Vor-
ratsbieres wird durch Stabilisierung mittels Adsorptions-
mittel erh6ht. Vor der Einimpfung werden 30 ml heifen
0,7 % wdaBrigen Agarldsung mit 100 ml Vorratsbier ver-
mischt und das Gemisch wird auf die 0,1—1,0ml —
Proben oder Membranfilterstreifen mit Mikroorganismen
in Probeglédsern gegossen. Nach viertdgiger Kultivation
bei 28°C wird die Zahl der bierverderbenden Mikro-
organismen ermittelt; durch Verfolgung widhrend einer
ldngeren Zeit werden auch die langsamer wachsenden
Mikroorganismenarten bestimmt. Tetrazyklin (50 ug/ml)
inhibiert selektiv die Bakterien, Aktidion (30 ug/ml)
die Hefen. Die parallelle Verfolgung des Milchsdure-
bakteriengehalts des Abgefiillten Bieres auf nédhrstoffrei-
chem Boden und auf P, bestdtigte, da® nur ein Teil der
Milchsdurebakterien im abgefiillten Bier eine schnell
bierverderbende Wirkung ausiibt. Zwischen der Zahl der
schnellen Bierverderber und der Haltbarkeit besteht
eine gegenseitige Korrelation. Die aus den Proben der
abgefiillten Biere in P; angewachsenen Mikroorganismen
waren morphologisch identisch mit den Mikroorga-
nismen, die sich in den parallell aufbewahrten Proben
der abgefiillten Biere in Flaschen vermehrten. Die Me-
thode ist einfach und schnell und eignet sich daher fur

die Betriebskontrolle.



