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Nutnym a nezbytnym piredpokladem dosaZeni vysoké
biologické trvanlivosti piva je kromé& splnéni daldich
predpokladi dobré technické vybaveni zdvodu, zahrnujici
nadoby s hladkymi sténami z nerezavéjici oceli, vyhovu-
jici potrubi, hadice a armatury, automatizaci sanita&nich
a sterilaénich operaci a vhodné sanitaéni a dezinfeké&ni
prostiedky.

V néktergch naSich provozech pracujeme za horsich
podminek a zdkladni zmény miZeme oCekavat pouze se
zlepSenim technického stavu vyrobniho zatizeni. Ale ne-
priznivé dopady nizké trvanlivosti piva nds nuti vypofa-
dat se s témito problémy co nejlépe.

Vyroba piva je otevieny systém a udriet ji v aseptic-
kém stavu je prakticky nemoZné. Takové podminky
miiZeme zajistit ve specidlnich technologiich, napf. pri
vyrobé antibiotik.

Klicovou otdzkou dosaZeni vysoké trvanlivosti je za-

jisténi nepfitomnosti takovych mikroorganismi, které
v hotovém vyrobku pilisobi negativné. Zde je vhodné vy-
jmenovat, jakymi cestami se tyto organismy do piva do-
stavaji. Jeden druh mikroorganismii tam zdmérné davame,
ale ve stoteném pivu kulturni kvasinky pilisobi negativné.
Existuji dva hlavni zpiisoby, jakymi kontaminujici
mikroorganismy nahrazuji sviij dbytek dany jejich vy-
plavovanim ze systému. Mohou pevn& Ip&t na sténach
zafizeni a po zaplaveni substratem riist a uvoliiovat buii-
ky do okoli, nebo pietrvdavat jako suspenze mikroorga-
nismit v trhlinkdch, jemnych pdrech a dutinach, napf.
mezi tésnénim a piirubou, za ucpavkami atd.
Protékajici pivo z téchto mist vyplavuje mikroorga-
nismy a dopliiuje Zivny substrat. To je v podstatd semi-
kontinualni nebo kontinualni kultivace a hlub3im mate-
matickym rozborem lze prokazat, jak nebezpeény je to
mechanismus. K negativnimu ovlivnéni denni produkce
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pivovaru napf. postatuje 1 ml piva s pomnozenymi
mikroorganismy. Toto mnoZstvi se mlZe nachdzet ve
zcela nekontrolovatelném misteé.

Z mikrobiologického hlediska lze porovnat napfiklad
dvé zafizeni. SloZité zatizeni, jakym je plni¢ sudi Keg,
bylo jiz z poc¢atku navrZeno s cilem udrZet tento Gsek
téméf sterilni. Naopak, jednoduchy stavoznak na pre-
tlaénych tancich se kdysi vyrabél ze skla, rozebiral a
Cistil. Pozd@ji se sklo nahradilo plastickou hmotou, a tim
se znemoznilo rozebirani a ¢isténi.

Vyvojové a prototypové stiedisko JihoCeskych pivova-
ri, k. p. nyni vyrabi pfistroj, ktery se snaZi tento ne-
dostatek odstranit a sanituje stavoznaky i piivody
vzduchu na tancich.

Jeden z mechanismii kontaminace miZeme snadno na-
podobit v laboratofi. Do Zivné pldy vloZime kousek
tésnéni a kultivujeme nékolik dni. Potom tésnéni diiklad-
né promyvame ve vodé nebo v ¢isticich prostFedcich.
Tim sice mizeme obsah zachycenych mikroorganismii
snizit, ale zbyvajici mikroorganismy Ipé&ji velmi pevné
na tésnéni. Ani intenzivni oplachovani je neodstrani.

Nyni maZeme tésnéni macet v riznych dezinfekénich
prostifedcich po riznou dobu a po novém dikladném
oplachnuti je znovu pfevést do Zivné plidy. Tyto zkousky
ukazuji, Ze zbavit plochy nadob a tésnéni mikroorga-
nism@ neni nijak snadné a tento postup pouZivaji rlizné
modifikace daného zplisobu pravée k testovani dezinfeke-
nfch prostiedki.

Takto zjistime, Ze pro dezinfekci tésnéni votfebujeme
vysoké koncentrace dezinfekénich prostiedki, které bud
naruduji materidl zafizeni, nebo mohou po proniknuti
do piva ohrozit jeho kvalitu, nemluvime-li je5té o vyso-
kych cenach téchto prostfedki pti zvyfovani koncentra-
ce. Tyto prostfedky také do nékterych mist zafizeni
obtiZn& pronikaji, a proto méa dezinfek&ni prostiedek
s vysokym G€inkem velkou cenu pro provozni praxi.

Pri pasteraci piva usmrti napf. 20 pasteracnich jedno-
tek spoleblivé viechny 3kodlivé mikroorganismy a pfi
laboratornich testech ziskdme podobné vysledky. Pro-
hlédneme-li si v3ak detail rdmu deskového filtru nebo
¢lenitého povrchu kiemelinového filtru, je ziejmé, Ze né-
kterd mista se prohfivaji pomalu a teplo tam pronikd
pouze vedenim materidlem filtru. PFitom jsou to zafiz2ni
zvenku chlazena prostiedim.

Porovname-li napf. Gc&irnost sterilace filtru z kovu
s dobrou tepelnou vodivosti a filtru z plastickych hmot,
pfesvédcéime se o rozdilné Géinnosti sterilace obou filtrd.
Filtr z plastickych hmot se steriluje podstatné hite.

Filtr z plastickfch hmot mé& pfitom Fadu pfednosti, je
lehky, snédze se €isti a je také levnéjsi. Z téchto Gvah vy-
plyva, Ze misto 20 minut o¥i 60 °C potiebuieme sterilovat
podstatné vice, podle druhu pouZitého zatizeni a nedba-
me-li toho. pedosdhneme poZadovaného Géinku. PFi ne-
vhodném technickém feSeni ie sterilace horkou vodou
velmi obtiZnad a nedmérné také roste spotieba energie.

MiZeme samozieimé sniZit obsah mikroorganismQ
v pivu uéinnou filtraci, ale za prvé ac¢innost tnhoto nro-
cesu peni absolutni a za druhé, dfive nebo pozdé&ii mikro-
organismy proniknou vrstvou filtraéniho materidlu. Ma-
#eme také oriitokové pasterovat. avSak v b&%ném provozu
to neni mnZné pro vysoké nédklady a membranova filtra-
ce neni iesté viude dostupna.

Tim dospivdme k ndzoru, Ze kromé klasického &isténf,
které se ¢asto opird o improvizované sanitaéni stanice a
gistief zafizeni, mame k diconzici pouze mo%*nost. nei-
rychleii a soravné& paift zdroie kontaminace. K tomu na-
pom#ha mikrobiolorickd kontrola.

Mikrobioloeickd kontrola prokazuie mnoZstvi rGzn¢ch
mikroorganismii a pokousi se npaiit vztah mezi takto
zicskanymi v¥sledky a trvanlivosti piva. Tim vlastng no-
kl4dame rozmnoZovani mikroorganismii v pivu a v Ziv-
nych médifch za podobné.

Domnivédme se, Ze to. co nrokdZ?eme na mikrobiolo-
gick¢ch médiich. ie také Skodlivé. To ie v3ak Easto ne-
spravrné. le samozFeimé. Ze pii negativoim prikazu
iakychkoliv mikroorganismii je v§e v pofddku. S tim se
ale v praxi téméf nesetkdme. nodafi se nam vSak pro-
kazat mikroorganismy, které niili¥ nedkodi. Ve vzorcich
piva, prochdzeiiciho pritokov¢m pastérem, mii¥eme na-
lézt mikroorganismy a ptritom pivo miZe mit vysokou
trvanlivost.

K tomu musime uvazit obtiZnou dostupnost zdroje
kontaminace ve skrytych mistech. Velmi oblibené stérové
metody zde pfi odhalovani kontaminace asto selhavaji.

Pivo je nejen Zivné prostifedi pro mikroorganismy, ale
jejich rist rovnéZ potlatuje. Sacharidy, dusikaté latKy,
anorganické soli a ristové faktory rist podporuji,
zatimco ethanol, hoiké latky, oxid uhli¢ity rhst potlacuji.
Rozpustény kyslik a pH mohou mit kladny i zaporny
vliv.

To v8echno kaZzdy z nas dobie vi, ale médlokdo si uveé-
domi, Ze na tom zavisi Gspéch mikrobiologické kontroly.
Tam casto pouzZivame v pevné €i tekuté formé prostfedi,
kde vzajemny pomér jmenovanych skupin latek je dplné
jiny.

V praxi kontrolujeme mikrobiologickou C¢istotu piva
tasto podle obsahu kvasinek, zjistovanych kultivaci na
mladinovém agaru. Méjme C¢tyfi vzorky stejného piva,
které obsahuje stejné mnoZstvi ¢tyF druhii kvasinek,
Saccharomyces diastaticus, Saccharomyces uvarum, Sac-
charomyces cerevisiae a Pichia membranaefaciens.

Vzorky téchto piv zaoCkujeme do tekuté mladiny, na
mladinovy agar, na plidu s Kkyselinou jédoctovou pro
priikkaz cizfch kvasinek a vysledky Kkultivaci porovname
s dosaZenou trvanlivosti piva. Kiis v tekuté mladiné vy-
pada u Pichia membranaefaciens nebezpectné, viechny kva-
sinky rostou na mladinovém agaru a na pid#2 s kyselinou
j“doctovou prokaZeme jako cizi kvasinku Pichia mem-
branaefaciens. A ptitom nejrychleji kazily pivo Saccharo-
myces diastaticus a Saccharomyces cerevisiae, malou
sedlinu tvofila Saccharomyces uvarum a Pichia mem-
branaefaciens, prokazovana ve vSech pouZitych pidach
v pivu nerostla a nemohla tedy zpisobit jeho zkaZenj.

Tuto potiZ mGZeme odstranit vhodnéjsim testem, napf.
kultivacl vzorkd pFi 37 a 28°C, ale i zde miiZeme nékdy
nespravné vykladat vysledky rozboru.

Jesté sloZit&isi situace je u mléénych baktérii. Po-
dobné jako u kvasinek mfiZeme v3echny druhy zachytit
na univerzalni Zivné pldé, ale za cenu, Ze nepozname,
co je skutedn® nebezpetné. Cim ve&tSi specifitu pidy
ziskame, tim se vice pribliZime ristu mikroorganismi
v pivu, ale také prodlouZime dobu rozboru. V zahranici
se pouzivaji piidy s vys8i specifitou, ale definitivni fe-
Seni to jedt& neni.

Tim v3ak nechceme fici, Ze vhodn& volené plidy ndm
neusnadni praci. Presto v8ak v kaZdém provozu doporu-
¢nieme napfed podrobny prizkum trvanlivosti. Jako za-
kladni rozbor nam jednoznadéné& zodpovi, na jakych
mistech provozu se trvanlivost zhorSuje, jaké médme mozZ-
nosti ji zvysit a vysledky tohoto hodnoceni jsou kaZzdému
v provozu srozumitelné, coZ se ale neda vizdy fici o ji-
nvch mikrobiologickych rozborech.

Tato technika ie nejlépe pouZitelna u staCecich cest,
kde miZ~2me pFfimo sledovat trvanlivost odebranych
vzorkii piv. Znamerd to volit vhodna odb&rova mista,
stejné odbérové kobouty a mit moZnost rychle odebrat
vzorek i u piva siln@ syceného oxidem ubli€itym.

K odbéru slouzi specialni odbérova zatka, kterou se
lahev naplni pivem bez pény do dvou minut. Jinym pfi-
stroiem se pivo odebere z transportniho soudku ihned po
raplnéni a miZeme tak sledovat trvanlivost sudového piva
v lahvi p¥i 20°C. Z dlouhodobych vysledkidl sledovanf
trvanlivosti je zcela jasné. co ie nutno v sledovaném zé-
vodu fesit a jakych vysledkd lze do<ahnout.

Ponsanvym postupem se sice ziskadvaji spolehlivé vy-
sledky, ale v praxi poZzaduieme vysledky rvchl=isi, zeimé-
pa pii vyrob& piva s vys8i trvanlivosti. Po aplikaci
membrdnové filtrace miZeme filtry <e zarodky déavkovat
do pasterovaného piva. rebo do pid. které vSak musi
prokazovat pouze nejkodlivéidi kmeny mikroorganismi.

T'sp&ch mikrobiologické vrace zévisi ve vibéru vhodné
techniky a hlavné ve vvbéru pejlepsi pbddy pro tento
Gfel. Vyvoiova dilna JihoCeskych pivovari, k. p.. nyni
nfipravuje novou verzi soupravy pro membranovou
filtraci.

7akladn{ priizkum trvanlivosti také rozhoduie o maxi-
mAalni hodpoté&, kterou je obvykle trvanlivost za desko-
vim filtrem. Te témé&F nemoZné rozli¥it. zda pfi filtraci
pronikaji $kodlivé mikroorganismy filtry, nebo zda po-
rhdzeil ze <t&n pedostateén®& vysterilovaného zatizeni.
Ca<to se uplatiiuji oba mechanismy.

Kvalita piva, vstupujiciho do filtru, je spolu s kvalitou
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filtrace rozhodujicim c¢initelem ovliviiujicim trvanlivost
piva. Musime rozhodnout, zda kontaminace piva v pred-
chozch fazich vyroby je natolik zdvaZnd, aby se nedala
sniZit spravné pracujici filtraci. Tomuto problému bychom
vSak museli vénovat zvlastni prednasku.

Z tohoto kratkého prehledu je ziejmé, Ze vyrazné zvy-
it trvanlivost piva v zdvodech s hor3im technickym vy-
bavenim je velmi obtiZné. Bez tzké spoluprdce délnikd,
mistril, kontroly a vedeni zdvodu a bez nad3eni pro spo-
leCnou véc je to v3ak zcela nemoZné.

Savel, ]. - Prokopovd, M.: Mikrobiologické problémy
v praxi. Kvas. prim. 33, 1987, ¢. 4, s. 102—104.

Clanek pojedndva o mikrobiologickfch problémech
pivovaru s klasickym vybavenim s otevfenymi kvasnymi
nadobami a bez centrdlnich automatizovanych sanitac-
nich stanic. Popisuje se mechanismus vzniku kontami-
nace v provozu a uvadeéji se zpilisoby jeji eliminace. Pro-
vozni mikrobiologicka knntrola mizZe nalézt zdroje kon-
taminace, aviak nesprdvny vyklad vysledkii a pouZiti ne-
vhodnych kontrolnich metod vedou k chybnym zavértm.
Doporuc¢uje se kontrolni systém, zaloZeny na dlouhodo-
bém sledovani trvanlivosti piva v riznych mistech pro-
vozu a vyuZivani rychlych a selektivnich mikrobiologic-
kych metod.

Wagea. . - Mpokonosa, M.: MukpoGHoa0rHUeCKHe TIpoGe-
mbl Ha npaktuke. Ksac. npym. 33, 1987, Ne 4, ctp. 102—104.

Crates paccMaTpHBaeT MHKPOOHOJOTHYECKHE TPOGIEMbI
MHBOBAPEHHOr0 3aBOJAa € KJACCHYCCKHM  OCHAlleHHeM.
C OTKPBITBIMH OPOAHJIBHLIMH YaHaMH H Ge3 HeHTPaJbHBIX
ABTOMATH3HPOBAHHBIX caHHTapHLIX cTauuui. OnuceiBaercs
MEXaHH3M BO3HHKHOBEHHSI KOHTAMHHAUHH B TNIPOH3BO/ICTBE
H NPHBOAATCH cnocoObl ee Hckaouenus. ITponssoacTaeHHbl
MHKDPOOHOJIOTHYECKHA KOHTPOJb MOMKET HailTH WCTOYHHKH
KOHTaMHHAWHH, OJIHAKO HeNnpasHJAbHOE H3J0KeHHEe pe3y.bTa-
TOB H NPHMCHCHHC HeNOAXOAALIHX METOI0B KOHTPOJb TNpH-
BOJASIT K OIIHOOYHBIM BhIBOJAM. Pexomen;yercu KOHTPOJIb-

Hast cHeTeMa, ocHOoBannas Ha JLOJITOBPeMCHIOM HeC e/ LOBAHNY
JAOJITOBCYHOCTH TIIHBa B PasHBIX MeCcTax HpPOH3BOJICTBA
H HCNOJAb30BaHHC GMCTI)U,'I,UI-K.‘TU)'IO”U[.‘( " ll.i()llpi]T(‘.'lele
MCTO/10B.

Savel, ]. - Prokopovd, M.: Microbiological Problems in
Practice. Kvas. priim. 33, 1987, No. 4, pp. 102—104.

The microbiological problems of a brewery with the
classical equipment, i.e. with the opened fermentation
vessels and without CIP are described. The mechanism
of a contamination origin in the factory and possible
ways for its elimination are discussed. The microbio-
logical inspection can result in a determination of the
contamination sources. However, the incorrect interpre-
tation of results and an application of the incorrect
inspection methods can lead to the bad conclusions. It
is recommended to use the inspection system based on
the long-term period of the beer stability at various
places in the brewery and on the application of quick
and selective microbiological methods.

Savel, ]. - Prokopova, M.: Mikrobiologische Probleme in
der Praxis. Kvas. prim. 33, 1987, Nr. 4, S. 102—104.

Der Artikel befasst sich mit den mikrobiologischen
Problemen klassisch ausgestatteter Brauereien mit offe-
nem Gdrgefdssen und ohne zentrale automatisierte Sani-
tationsstationen. Es wird der Mechanismus der Entste-
hung der Kontamination im Betrieb beschrieben und die
Verfahren zu ihrer Elimination angefiihrt. Die mikro-
biologische Betriebskontrolle kann die Kontaminations-
cuelle entdecken, die unzutreffende Interpretation der
Ergebnisse und die Applikation ungeeigneter Kontroll-
methoden konnen aber zu falschen SchluBfolgerungen
fiihren. Es wird ein Kontrollsystem empfohlen. das auf
lanefristiger Verfolgung der Haltbarkeit des Bieres in
verschiedenen Betriebsabschnitten und auf der Ausnut-
zung schneller und selektiver mikrobiologischer Metho-
den basiert.



