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Z vyzkumu a prarxe

Uprava kvasniéného mléka kyselinou octoveu k potlaceni

bakterialni kontaminace pekarského drozdi
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Ing. JOSEF FABIAN CSc. Ing. JIRINA PASKOVA CSc., Vyzkumny Gstav koncernu Konzervdrny a lihovary, Praha

Vysledky laboratornich pokusii byly predneseny na celostdtnim semindri ,Pokroky ve fermentacnej technologii,

1980. Modra - Piesky

Baktérie, které na agaru s desoxycholanem sodnym
(DC-agar) rostou v koloniich za soutasné tvorby si-
rovodiku (H,S-baktérie) mohou upozoriiovat na vy-
skyt ur&itjch podmin&n& patogennich druhf, napt. Citro-
bacter sp. Proteus morgani apod. Nejsou proto v pekaf-
ském drozdi z hygienického hlediska pripustné.

P¥i vyrob& drozdi miZe ovSem né&kdy nastat kontami-
nace témito baktériemi, droZdi je pak ze zdravotnich
divoddt povaZovdno za zdvadné a jako znehodnocené se
nesmi pouZit bez piedchoziho tepelného oS3etfeni. Se
zFetelem na vSeobecny nedostatek zdkladni suroviny pro
vyrobu droZdi (melasy) znamend vyfazeni znehodnoce-
ného pekarského drozdi z trZnich fond@ potravin pro
vyrobce citelnou ztratu.

Vzhledem k tomu, Ze kultiva&ni detekce kontaminanti
mé ¢asové zpoZdéni za vyrobou, v pfipadé kontaminace
pfichézi v dvahu jeding& moZnost G¢inného oSetfeni kvas-
nitného mléka pred lisovanim, resp. filtraci, aby final-
ni vyrobek byl nezdvadny. Aplikace zndmych antiseptik
nardZi na nepiipustnost rezidui cizorodnych latek, ne-
hledé na event. naru3eni biologické aktivity drozdi.

Z dostupnych a zdravotné nezdvadnych latek byla
proto k oSetfeni kvasni¢ného mléka zvolena Kyselina
octova. Jeji vliv na bakteridlni kontaminaci, fermentagni
aktivitu a senzorické vlastnosti droZdi je pfedmétem
této préace.

MATERIAL A METODY

Kontaminované kvasniéné mléko z droZdérny 120 az
160 g suSiny 1-1 bylo po pifidavku kyseliny octove
v koncentraci od 0,1 % do 1% uloZeno na 24 hodin pri
teplot& +5°C. V provoznich pokusech byla kyselina oc-
tova priddvdna za michani pfimo do ochlazenych sbor-
nikd s kvasniénym mlékem. Potom bylo michani zasta-
veno. Byla pouZita 98% kyselina octovd p. a. Lachema,
Brno, v provoznich pokusech také kvasny ocet s obsahem
7,33 % kyseliny octové. Pocet baktérii byl sledovéan plot-
novou Kkultivaci zFedénych vzorkdi na masopeptonovém
agaru, agaru s desoxycholanem sodnym (DC-agar
Imuna, n. p., SariSské Michalany), Endové agaru. Mohut-
nost kynuti droZdi byla stanovena pocdle CSN 56 0188
s pFepodtem hmotnosti vzorku podle obsahu suSiny. Pro
stanoveni sudiny byl pouZit pfistroj Ultra-X (A. Gronert-
-Kachtenhausen) po kalibraci s klasickou metodou su-
%eni do konstantni hmotnosti pfi 105 °C.

VYSLEDKY A DISKUSE

1. Laboratorni pokusy

7 obrdzku 1 je zrejme, ze pFitomnost kyseliny octove
v uginnych koncentracich [1,2] nevyvcla v suspenzi kva-

Tabulka 1. Vliv kyseliny octové na pocet baktérii v kvas-
niéném mléce

CH.COOH Pocet baktérii v 1 ml
3 kvasni¢ného mléka
[%] pH
koliformni | H,S-baktérie

0 4,65 130 13
(kontrola)

0,1 435 84 8

0,5 3,90 49 0

1,0 3,65 26 , 0

| |

Tabulka 2. Vliv koncentrace kyseliny octové a doby pi-
sobeni na MK a pocet baktérii v kvasni¢éném mléce

Koncentrace Mohutnost kynuti Baech
kyseliny (MK - min) RteTL
% pH v 1ml
ocg/ove den vzorku po
[y 1 i Pty 48h
0 (kontrola)| 4,9 83 80 89 42.10°
0,05 46 84 85 87 7,5.10%
0,10 44 85 90 79 7.5 103
0,25 41 80 96 84 47 .10%
0,50 39 91 92 96 7,5
0,75 3,8 96 103 129 25
1,00 3,6 146 169 236 0

sinek znaény pokles pH, ktery by mohl ohrozit kvasnou
aktivitu drozdi.

Z vysledkii znazornénych v tab. 1 vyplyva, Ze vlivem
0,5 % kyseliny octové byl sniZen pocet koliformnich bak-
térii témat na 1/3 pfivodni hodnoty. Nalez baktérii, uvol-
fiujicich na DC-agaru sirovodik se zmé&nil na negativni.

Bylo diilleZité rovnd&Z zjistit vliv kyseliny octové na
mohutnost kynuti droZdi, vystaveného dlouhodobému pi-
sobeni kyseliny octové. Kvasni¢né mléko jsme v téchio
pokusech uméle kontaminovali baktériemi, které . jsme
d¥ive z kvasnicéného mléka izolovali. Po pridavku kyse-
liny octové na koncentraci 0,05 az 1 % byly vzorky ulo-
7eny pfi +5°C po dobu 1 tydne, pfi¢emZ byly u vzorkd
sledovany zmény v mohutnosti kynuti a pocet preZiva-
jicich baktérii. Jak je patrno z tabulky 2, kyselina octo-
va v koncentraci 0,25 aZ 0,5 % témér neovlivnila mohut-
nost kynuti droZdi ani jeho trvanlivost, zatimco konta-
minujici baktérie byly takika zcela potlateny behem
48 hodin. Ve skutecnosti ma ztrata zivotaschopnosti
u bakteérii vlivem Kkyseliny octové v case od 0 do 8
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Tabulka 3. Vliv kyseliny octové na mohutnost kynuti
(MK ]a pocet kaliformnich baktérii kvasniéného mléka

pﬁDs(c))tI;:ni Poget baktérii v 1 ml
iEné 16k
pH kyseliny kvasni¢ného mléka [Ibﬁilfl]
octové s ostatni
[h] H,S-baktérie Balterio
] |
5,05 e 20 | 665 87
(kontrola)
5,05
(baktérie) 0 42 000 70 500 87
2 | 16000 20 000 83
420 4 1350 2750 79
1 6 300 150 83
24 275 100 84
i
2 10 400 9 000 87
4 200 950 88
415 8 0 0 86
24 25 50 76
@
2 7 000 8000 | 90
4 800 | 1350 87
“Penlitgded 9 o0 0 | 72
b1 w24 0 0 | 83
2 0 | Dsahes kil
4 (¢ FR 0 140
3,60 6 0 ‘ 0 nekyne
24 0 { 0 | nekyne

hodin exponencialni pribéh (obr. 2) a rychlost zasahu
je samoziejmé& ovlivnéna zvySujici se koncentraci Kky-
seliny octové a poklesem pH (tab. 3).

Z tabulky 3 jsou ziejmé mezni hodnoty, kdy sice rych-
le beze zbytku potladime kontaminujici bakteridlni mik-
rofléru v kvasniéném mléce, ale zaroveii nepfFiznivé
ovlivhnime mohutnost kynuti o3etFfeného droZdi.

2. Osetieni kvasni¢ného mléka kyselinou octovou v pro-
voznim méfFitku

Kvasni€né mlékc po separaci bylo rczdé&leno na dva
dily, z nichZ prvni — kontrolni byl bezprostfedn& po
separaci filtrovan ve vakuovych filtrech a dale zpraco-
van na liberkové droZdi. Druhy podil byl pfepustén do
sbérné chlazené nadoby, kde bylo kvasni¢né mléko oky-
seleno prisluSnym mnoZstvim Kkyseliny octové na hod-
notu pH 3,7 aZ 4,3 (Vysledna koncentrace kyseliny octo-
vé asi 0,4%) zpracovano na liberkové droZdi aZ po
riizn€ dlcuhé dob& plisobeni Kyseliny octové. Z vysled-
ki uvedenych v tab. 4 vyplyva, Ze oSetfenim kvasnic-
ného mléka silné kontaminovaného baktériemi je moZno
vyrobit droZdi zbavené vitdlnich koliformnich baktérii
(H;S-baktérie), které maZe byt pouZito jako droZdi pe-
kafské. Pridavek kyseliny octové nezhorSuje mohutnost
kynuti droZdi, pokud neni kvasnitné mléko provzdus-
novano, pH 4,0 také brani ristovému vyuZiti acetatu
kvasinkami [3]. wil
3. Pekafské a senzorické zkousSky s droZdim oSetFenym

kyselinou octovou

DroZdi vyrobené z kvasniného mléka po oSetfeni ky-
selinou octovou mé& ve srovndni s kontrolnim droZdim
zFeteln€ nakyslou chut. Filtraci se neodstrani vsechna
kyselina octovda a Cast zlstane vazana v droZdi [4].

Domnivame se, Ze zbytek kyseliny octové v liberkach
mé CasteCné konzervatni ucinek, takZe jeji pritomnost
by nebyla na zédvadu, pokud by se nepfiznivé neprojevila
zheorSenymi senzorickymi vlastnostmi pekafskych vyrob-
ki. Tuto skutetnost jsme se snaZili ovéfit degusta&nimi
zkouskami pripraveného pokusného pe€iva. DroZdi
cSetfené kyselinou octovou a droZdi kontrolni jsme po-
uZili k pripravé jednoduchého kynutého t&sta, které

jsme dale zpracovali jako domaéci ¢eské buchty, pln&né
Svestkovymi povidly. Cerstvé buchty byly pFedloZeny
k senzor:ckému posouzeni. Nikdo z posus:ujicich nena-
lezl mezi obéma skupinami buchet chutové rozdily.
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Obr. 1. Zavislost pH kvasni¢éného mléka na koncentraci
kyseliny octové
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Obr. 2. Vliv doby pisobeni 0,4 % CH;COOH na ubytek
H,S-baktérii v uméle kontaminovaném kvasniéném mléce

V druhé sérii pokusného peceni (4 vzorky drozdi)
bylo z oSetfeného a neoSetfeného droZdi dvou provoz-
nich pokusii pfipraveno vanotkové td&sto, které bylo
zpracovano a upeCeno na zpilisob bochankd. Toto peéivo
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Tabulka 4. Prehled vysledkii z provoznich pokusi oSetreni kvasni¢ného mléka kyselinou octovou

Mikrobidlni ¢istota
O3etieny IMOhumPlft léYnllctll lisovaného droZdi
= objem SpotiFeba 1sovaneno drozdil o dnech
Cislo kva]snié- pH kvas- kl;rseliny Druh oDoba 2 [min] P ‘
pokusu a neho | Ricného | TS T | grozdr |[pisobent 3 t 7
datum mléka mléka i CH;COOH po po cel. pot M s ceplgé z};oélo
8 - Hy
[h1] 3 dnech |7 dnech | bakt/g |H,S-bakt. Gott Bakt
l
1432 G — 5,3 — Ky 65 v Lt 670 | 220 590 120
1 3500 | 42 15,0 0, 3 dny 57 76 100 | O 10 0
TE.5217 95 — 5,8 — K, — 103 111 1000 200 5850 225
4000 3.9 17,2 0, 35h 116 111 400 | 0 1325 0
111,28, 9. — 87 — K3 85 93 1675 } 750 1350 850
3500 43 10,5 O3 3 dny 90 94 25 0 25 0
VI. 18. 10. 5,0 — Kg 120 133 20150 25 32100 30
10 000 4,05 32,0 O 1h 117 129 25 0 10 0
NIL. - 7: 11, — By — K, 127 145 2115 | @40 2700 130
9000 41 38,0 07 3h 134 165 20 1 0 10 0

K — kontrolni Sarze bez pridavku CH3;COOH
0 — oSetfeno kyselinou octovou

bylo rovnéZ predloZeno k posouzeni. Hodnocen byl
vzhled, Kkyprost pe€iva a jeho senzorické vlastnosti.
Vsechny vzorky tésta vykynuly stejné dobfe. Dva z osmi
posuzovateld uvedli nepatrné nakyslcu chut vzorkid
s oSetfenym droZdim. Ostatni hodnotitelé tento rozdil
nezaznamenali.

O3etfeni kvasni¢ného mléka kyselinou octovou je vSak
tifeba uvaZovat jako FeSeni narazové, pri vétSim vyskytu
koliformnich baktérii, do doby, neZ dojde v lokalitach
vyskytu k a€innému sanitaCnimu zasahu. Kyselina octo-
va totiZ sama o sobé predstavuje dialeZitou surovinu v ji-
nych vyrobnich odvéivich. Déle jeji pouZiti k oSetfeni
droZdi znamend zvy$eni vyrobnich nakladd a tim i VC
drozdi.asi o 3,0 %. Na 100 hl kvasni¢éného mléka o pri-
mérné susiné 11 % se spotfebuje asi 35 kg koncentrova-
né kyseliny octové a 24,— Ké€s = 840,— K¢&s pro 4074 kg
droZdi Dy;. Na 1t droZdi D,; predstavuje toto zvy3eni
nakladi 206,2 K&s, coZ pii VC 6780,— Kés za 1 t droZdi
D,; znamena zvyseni VC o 3,04 %.

Nicméné c3etfeni kvasni¢ného mléka kyselinou octo-
vou je vyhodné zejména tam, kde se musi uchovéavat
kvasni¢né miéko z konce tydenniho vyrobniho cyklu
po dobu né&kclika dnii, neZ se dale zpracuje na droZdi
liscvané.
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Fabian, |., Paskov4, ].: Uprava kvasnitného mléka kyse-
I'nou octovou k potlafeni bakterialni kontaminace pe-
karského drozdi. Kvas. pram., 29, 1983, ¢. 1, s. 4—7.

Byl sledovan vliv kyseliny octové na koliformni bak-
térie, kontaminujici pekaFské droZdi. Pfidavek asi 0,4 %
kyseliny cctové do kontaminovaného kvasni&ného mlé-
ka na optimélni pH 3,9—4,1 nemél podstatny vliv na mo-
hutnost kynuti a trvanlivost droZdi ani po nékolikaden-
nim piisobeni. O3etfenim se vSak b&hem kratké doby
vyrazné sniZil po¢et kontaminujicich baktérii a zcela
vymizely ty, které na agaru s desoxycholanem sodnym
rostou v kclen’ich za sou€asné tvorby sirovodiku- (H,S-
baktérie) a mohou indikovat vyskyt urCitych podming-

né patogennich mikrobd typu Citrobacter sp. Proteus
morcani apod. Jsou uvedeny vysledky s oSetfenim pekaf-
ského droZdi kyselinou octovou v provoznim meéfitku.

®aouan, M., Mackosa, Sl.: O6padoTKa APOXKIKEBOr0 MOJOKA
YKCYCHO# KHCJIOTOH B LeJsiX NOAABJEHHS OakTepHa/bHOTO
3apaXeHus XJeGomekapHbix apoxxed. Kpac. mpywm., 29,
1983, Ne 1, ctp. 4—7.

Hccaenosanoch BJHsIHHE VKCYCHOH KHCJIOTHI HA KOJH-
oGpasyiolie GakTepHH, 3apaxalmoulue XJeGo-neKapHbie
apoxxu. Jlo6aBka npuoa. 0,4 % ykcycHOll KHCJIOTHI B KOH-
TaMHHHPOBAHHOE [POKIKEBOEe MOJIOKO [0 ONTHMAJbHOTO
pH 39—4,1 He okasana CYUIECTBEHHOrO BJIHSIHHS HA Opo-
THJILHYIO CIOCOGHOCTb H YCTOHYHBOCH JPOMKIKEH Jaxe B Te-
qeHHe HECKOJIbKOCYyTOuUHOro jeficteud. Ilocie 06padoTKH
0/IHAKO B TeuyeHlHe KOPOTKOTO BPEMEHH BbIPA3UTEJbHO IIO-
HH3HJI0CH KOJHYECTBO KOHTAMHHHDPYIOIIHX GaKTepHil, H COB-
ceM HCYe3JH Te OaKTepHH, KOTOpbie Ha arape C JIe30KCH-
X0JAaTOM HATpHs BBIPAlMBAIOTCA B KOJOHHAX C OJHOBpe-
MeHHbIM OOpa3oBaHueM cepoBojopora (HgS-GakTeplin) H
MOTYT BbI3BaTh HHIHKALHIO OMNpEJeJeHHbIX YCJIOBHO NaTo-
reHHBIX MHKpPOOOB tuna Citrobacter sp., Proteus morgan!
utn. T1pHBOAATCS pPe3yJbTaThl 00pPaGOTKH XJeGO-IeKapHbIX
JIPOKIKEil YKCYCHOI KHCJOTOI B NPOH3BOACTBEHHOM MacCLi-
Tabe.

Faban, ]. - Paskova, ].: Treatmet of Yeast Suspension

by Acetic Acid for a Suppression of Bacterial Conta-
mination in Baker’s yeast. Kvas. priim. 29, 1983, No.
ianad =7

The effect of acetic acid on coliform bacteria con-
taminating baker’s yeast was studied. The addition of
about 0,4% of acetic acid into a contaminated yeast
suspens’on resulted in the optimum pH of 3.9—4.1. The
acetic acid addition did not substantially affect leavening
power and keeping quality of baker’s yeast not even
after the exposure lasting several days. Using this pro-
cedure the number of contaminated bacteria was signi-
ficantly decreased in a short time interval. The bacteria
growing in colonies and producing hydrogen sulphide
(H,S-bacteria) on agar with natrium desoxycholate,
which can indicate a presence of some facultative
pathogens such as are Citrobacter Sp., Proteus morgani
etc., were quite eliminated. The results obtained by this
precedure in a plant scale are described.



KVASNY PRUMYSL
rod. 29/1983 — ¢&islo 1

Fabian, ]J. - Paskova, J.:Aufbereitung der Hefemilch durch
Essigsdure zur Unterdriickung der bakteriellen Kontami-
nation der Backhefe. Kvas. prim. 29, 1983, Nr. S. 4—7.

Es wurde der EinfluB der Essigsdure auf die coli-
formen Bakterien verfolgt, die die Backhefe kontami-
nieren. Die Zugabe von ungefdhr 0,4 % Essigsdure in die
kontaminierte Hefemilch auf das cptimale pH 3,9 bis
41 hatte keinen wesentlichen Einflu auf die G&rungs-
fahigkeit und Haltbarkeit der Backhefe auch nach mehr-
tdgiger Einwirkung. Durch diese Behandlung wurde

jedoch wdhrend einer kurzen Zeit die Zahl der kon-
taminierenden Bakterien wesentlich herabgesetzt und
es verschwanden vollkommen diejenigen, die auf Agar
mit Natrium-Desoxycholat in Kolonien bei gleichzeitiger
Bildung des Schwefelwasserstoffs wachsen [H,S-Bakte-
rien) und das Vorkommen bestimmter bedingt patho-
gener Mikrobe von dem Typ Citrobacter Sp. Proteus
morgani u &. indizieren konnen. Es werden die Er-
gebnisse mit der Behandlung der Backhefe durch Essig-
sdure im Betriebsausmaf angefiihrt.



