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Z vyzkumu a praxe

ZkuSenosti s kyselym pranim kvasnic

IngJifi KOZAK, Ing.Michal KORAN, Joscf PROCHAZKA,

Plzenské pivovary a.s.

Kli¢ovi slova: kvasnice, pH, kyselé prani, mlécné bakterie, kontaminace

Kysclé prani kvasnic pouZivaji slidci jiZ mnoho let
k climinaci kontaminujicich bakiterii z pivovarskych
kvasnic. Uvadénych zplisobi prani pivovarskych kvasnic
a kyscl¢ho prani zvIasI€ je celd fada. Ze starSich praci
vzpomeiime alespoii price Comptona [ 1], Janotkové [2,3]
¢i Bendové [4), z 1&ch novEjSich napf. price Simpsona [5)
a Hammonda [6]. K oZiveni pouZivini kysel¢ho prani
kvasnic v poslednichletech vedlo i zjisténi, Ze kontaminace
nasadnich kvasnic bakteriemi s nitritreduktasovou aklti-
vilou je uzce spjata s tvorbou ATNC (Apparent Total
N-Nitroso Compounds) béhem hlavniho kvaseni.

V naSich pokuscch s kyselym pranim kvasnic jsme
vychizeli pfedevSim z postupti a doporuceni uvedenych
v "A Practical Guide to the Acid Washing of Brewers’
Yeast" [7].

Podle tohoto sdéleni lze kysele prat vSechny kmeny
pivovarskych kvasnic. Pisobeni kyseliny je velice
sclektivni na bakierie a bez vEiSiho poskozeni kvasnic.,

MATERIAL A METODY

K veSkerym laboralornim pokusim i provoznimu
ovéfovani byly pouzity kvasnice jedincho kmene €. 95
(podle oznaceni ve sbirce VUPS).

K prani kvasnic byla pouZita 40% Kysclina foslore¢na
urcend pro potravinarské dcely.

Zakladni body postupu pro Kyselé prani kvasnic

- prat kvasnice po kazdém kvaseni

- ke prani kvasnic pouZit kysclinu fosfore¢nou ¢i
cilronovou pro potravinaské ucely

- kvasnice je nutno zchladit pred pranim na teplotu
pod 5°C

- kvasnice je nutné michat bthem pridavini kyseliny
a prubéZné po celou dobu prani

- pH kvasnic po pridavku kyscliny by mélo byt
v rozmezi 2,0 - 2,2

- doba prani kvasnic 60 minut

- bezprosiredné po skonceni prani je nutno kvasnice
pouzil

- teplota kvasnic by neméla byt béhem prani vyssi jak
5*°C

- neprat kvasnice déle neZ 2 hodiny

- neskladovat kysele vyprané kvasnice

- neprat kvasnice, které byly skladované delsi dobu
(zilezi na kvasni¢ném kmenu)

- neprat silné kontaminované kvasnice a kvasnice
z pomalcho kvaseni

663.12

- ncaplikovat kysclé prani na kvasnice z kvaScni
vysokoprocentnich mladin (obsah cthanolu vyssi
neZ 8 % obj.)

MnoZstvi kyscliny potfcbné k prani dan¢ho objemu
kvasnic bylo zjiSi¢no laboratorni adjustaci pH kvasnic:

1. odméfit 250 ml dobfe rozmichanych kvasnic (pro
lepsi  rozmichini hustych kvasnic laboratorni
michackou je moZno k 250 ml hustych kvasnic
pridat cca 1 ml kyseliny, kvasnice rychle zfidnou
a lze je jiz Iépe michat; toto mnoZstvi je ale nutno
zapocilat do kone¢né spotieby kyseliny)

2. zméfit pH kvasnic za ncustdlého michdni na magne-
tick¢é michacce

3. za ncustilého michdni a méfeni pH pridivat H3PO,4
na hodnotu pH = 2,1

4. poticbné mnozstvi kyseliny na objem kvasnic se
vypocila podle vzorce:

V H3POy = spoticba HiPO4 X 4 X V kvasnic

kde: VH_:PO.; =
spoticba H3POy -

objem Kyseliny na prani (1)
laboratorni spoticba kyscliny na
250 ml vzorku kvasnic (1)

objem kvasnic, kiery se bude prit

M

vk\‘asnic “

Mikrobiologické metody

Mnozstvi mrivych bunck bylo stanoveno mikrosko-
picky po obarveni methylenovou modri [8].

Kontaminace koliformnimi bakieriemi byla sledovina
zaoCkovanim vzorku po jejich patfi¢ném nafedéni na
Endiiv agar (Imuna); ke stanoveni kontaminace mléénymi
bakteriemi byl pouZit VLB S7-S agar (Sartorius).

VYSLEDKY A DISKUSE
Provozni test Kyselého prani kvasnic

Pfi nidvrhu optimélniho postupu kysclého prani kvasnic
jsme vychizeli z vysledkil a zkuscnosti ziskanych z nadich
piedchozich pokusii s kyselym pranim kvasnic [9].

Nejprve jsme ovéfili citovany postup kysclého prani
kvasnic (H3POs, 60 min, pH=2,1). Zjistili jsme, Z¢ G¢inné
odstraiiuje kontaminaci kvasnic koliformnimi i mléénymi
bakteriemi, ovSem s vysokym podilem mrivych
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kvasni¢nych bunék ve vypranych kvasnicich. Proto jsme  Tab. 1. Technologické iidaje I. stupné prani
se rozhodli sledovat mnoZstvi mrtvych kvasni¢nych bunék
a miru kontaminace kvasnic v zivislosti na délce doby Objem pranych kvasnic (1) 150
prani. Vzorky kvasnic urCené k analyzam byly béhemprani | poozsrv pfidané H,PO4 (1) 5220
odebiriny z vany v pravidelnych asovych intervalech. T r— ks HEO. T
Pfedpoklidali jsme, Ze z vysledki tohoto sledovani by bylo | P/ <Vasnic po pricavku T1,70, ¢
mozZno urcit optimalni dobu prani kvasnic. teplota kvasnic pred aplikaci HyPO, 24
po aplikaci H;PO, 28
Schéma planovanych testi na konci prani 3,2
celkova doba prani (min.) 60
pH mladiny pfed zakvasenim 54
kvasnice po zakvaseni: srovndvaci 519
I. STUPEN | test-prané kv. | 5,20
| |
] 1 Tab. 2. Mikrobiologické vysledky I. stupné prani
provozni kysele prané srovnavaci
kvaseni-| HaPOy; pH-2.1 1) mrtv. b. KB MB
promennal doba % pocetv 1g pocetvl g
. . kvasnice po 15' prani 24,0" 0 2000
= N
it po 30° 15,7 0 1000
kysele prané srovnavaci provozni pods 45 L. a
HaPQOy; pH-2.1 " kvaseni-Il po 60 26,4 0 0
e srovnavaci kvasnice 97 < 500 2000
i rani vodou
lll. STUPEN sl L - % = = =
. 1) kvasnice nebyly pravdépodobné pfed odbérem dobie zhomo-
{  genizovany
kysele prané srovnavaci provozni Vysvetlivky:
HaPO4; pH-2.1, kvaseni-lll mrtv.b. - mrtvé buriky
proménna doba " KB - koliformni bakterie
mMB - mlééné bakterie

Prani kvasnic jsme navrhli ve tfech stupnich z diivodu
ovéfeni pfipadné adaptace kvasnic na niZsi pH pfi opako-
vaném prani.

Pro posouzeni sedimentace, aktivity kysele pranych
kvasnic a pribéhu kvaseni jimi zakvaSené mladiny, jsme
soucasné sledovali srovnivaci kvaSeni mladiny, na jejiz
zakvaSeni byly uZity kvasnice, které byly totoZné (tzn. ze
stejného sbéru) jako kvasnice, které byly kysele prané.

Celkem byly vZdy zakvaseny 4 kidé. Dvé kadé byly
zakvaSeny vidreCnymi kvasnicemi pranymi kyselinou
fosfore¢nou (dile jen P-kddé), dvé kadé - srovnavaci (déle
jen S-kid€) byly zakvaseny stejnym mnoZstvim kvasnic
kysele nepranych.

I. stupen provozniho kvaseni

V L stupni nascho testu jsme docilili velmi dobré
hodnoty pH provoznich kvasnic po aplikaci kyseliny
(2,15), teplota nepiesahla 5 °C po celou dobu prani. Ihned
po skonceni prani byly kvasnice pouZity k zakvaSeni.
Z tab. 1 je ziejmé, Ze se pH zakvaSenych mladin nelisi: test
- 5,20, srovnavaci - 5,19.

Z mikrobiologického pfehledu (tab.2) je ziejmé, Ze %
mrtvych bunck stoupd s dobou prani a Ze po 45 minutich
nebyly identifikoviny mlééné bakterie. Z dosaZenych
vysledkil vyplyvi, Ze optimalni doba prani kvasnic je mezi
35 - 45 minutami. Pfi krat3i dobé (30 min) byla jesté
potvrzena pfitomnost mléénych bakterii, pfi delsi dobé
(60 min) nebyly kvasnice mikrobiologicky konta-
minovény, ale podil mrtvych bunék (26,4 %) byl vysoky.

IL. stupen provozniho kvaseni

Ve druhém stupni prani kvasnic se nepodafilo nastavit
pH provoznich kvasnic na poZadovanou hodnotu 2,0 - 2,1
(tab.3) pravdépodobné nedokonalym odmé&fenim objemu
kvasnic pouZitych k prani. Vzhledem k tomuto faktu jsme
zkritili celkovou dobu prani z uvaZovanych 45 minut na
35 minut [7].

Z mikrobiologického piehledu (tab.4) je patmo, Ze jiz
po dvaceti minutich kyselého prani nebyla potvrzena
pfitomnost mlé¢nych bakterii. Zajimavy je také vzriist
podilu mrtvych bunék téméf o 5 % za 15 minut prani mezi
20. a 35. minutou.

Tab. 3. Technologické idaje II. stupné prani

Objem pranych kvasnic (1) 150

MnozZstvi pridané H,P04 (1) 6,720

pH kvasnic po pfidavku H;PO, 1,73

teplota kvasnic pred aplikaci H;PO, 58
po aplikaci H;PO, 6,0
na konci prani 6,2

celkova doba prani (min.) 35

pH mladiny pred zakvasenim 539
po zakvaseni: srovnavaci 5,26

test-prané kv. 5,10
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Tab. 4. Mikrobiologické vysledky II. stupné prani

mrtv. b. KB MB
% pocetvl g pocetv 1g
kvasnice po 20" prani 13,0 0
po 35’ 17,8 0
srovnavaci kvasnice 10,9 100 100
po vyprini vodou
Tab. 5. Technologické udaje III. stupné prani
Objem pranych kvasnic (I) 150
Mnozstvi pfidané H;POA4 (1) 2,26
pH kvasnic po pfidavku H;PO, 222
teplota kvasnic pred aplikaci H;PO, 42
po aplikaci HyPO, 48
na konci prani 48
celkova doba prani (min.) 30
pH mladiny pred zakvasenim 5,64
po zakvasSeni: srovnavaci -
test-prané kv. 5,40
Tab. 6. Mikrobiologické vysledky IlI. stupné prani
mrtv. b. KB MB
%o pocetv 1g pocetv 1g
kvasnice po 30" prani 13,1 0 0
srovnavaci kvasnice 12,9 7 75
po vypréni vodou

III. stupen provozniho kvaseni

Ve tfetim stupni pokusu (fab.5) jsme na zikladé
pfedchozich dvou pokusii stanovili dobu prani na 30 min.
Tato doba by méla byt pfi pouzitém pH jiZ dostatecna
k potlaceni kontaminace a podil mrtvych bunék by nemél
pfesahnout inosnou mez.

Z mikrobiologického prehledu (tab.6) je patmo, Ze se
predpoklady potvrdily. Kontaminace kvasnic mléénymi
baktericmi a koliformnimi bakteriemi byla po 30 minutich
prani nulova a podil mrtvych bunék u pranych kvasnic byl
stejné vysoky jako u kvasnic srovnidvacich.

Pomémné zvySeny obsah mrtvych bunék i u srovni-
vacich vzorki ve vech tiech stupnich je pravdépodobné
dusledkem toho, Ze byly pouZity kvasnice skladované 3 aZ
4 dny [9].

Charakteristika pribéhu kvaseni v provoznich
podminkich
I. stupen prani vare¢nych kvasnic

Prvé fize hlavniho kvascni u P-kddi probihaly velmi
pomalu. ZapraSovani a odriZeni bylo témérf o 30 hodin

opozdéno. Tento ¢asovy rozdil se v priib&hu dal$iho kvase-
ni prohluboval a kone¢nd ¢asova ztrita Cinila téméf tfi dny.
Pfechod z bilych do hnédych krouZzkii byl pozvolny, kvasné
pokryvky byly vice zahnédlé a obsahovaly vice vylou-
¢enych kalii. Rozdily byly patrné také ze sledovani odli§né-
ho sniZovani extraktu. U S-kddi tento iubytek
korespondoval s béZnym kvaSenim, zatimco u P-kidi byl
ubytek extraktu pozvolnéjsi. JestliZe bereme v dvahu
srovnatelné podminky pro kvaSeni u vSech sledovanych
kddi, miZeme fici, Ze doba hlavniho kvas$eni byla u P-kddi
12 dni, u S-kadi 9 dni.

Po prvnim stupni prani se tato metoda jevila, vzhledem
k délce a intenzité kvasSeni, jako provozné nevyhovujici.

IL. a IIL stupen kyselého prani vareénych kvasnic

Pribéh hlavniho kvaSeni u téchto partii byl srovnatelny
a nemél Zidnd specifika. P-kiadé i S-kiad¢ u obou stupiii
vykazovaly normdlni prib¢h hlavniho kvaseni.

Doba hlavniho kvaSeni po tfetim stupni prani byla
10 dni, pribéh kvaseni u P-kddi vykazoval optimélni
teplotni kfivku i pfiznivy tibytek extraktu a z provozniho
hlediska jej miiZeme hodnotit jako nejlepsi.

Sledovani vliva doby prani na celkové mnoZstvi
mrtvych bunék

Vzhledem k tomu, Ze v provoznich podminkich miZe
nastatsituace, kdy ztechnickych diivodii neni mozné kyse-
le vypranymi kvasnicemi okamZité zakvasit, laboratorné
jsme odzkouseli vliv doby pusobeni nizkého pH (2,1) na
procento mrtvych bunék.

Laboratorné byly kvasnice kysele priny za dopo-
ru¢enych podminek [7] a kvasnice byly po vyprani uloZeny
do chladnicky.
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Obr.1. Prani kvasnic kyselinou fosforecnou. Vliv doby skla-
dovani vypranych kvasnic na % mrtvych bunék
Pozn.: v ¢ase 0 hodin byla pfidina kyselina
Kvasnice byly uchovivany pfi teploté 7,5 °C

Byl zjistén pocet mrtvych bunék pfed pranim, ihned po
skonceni prani a dile ve tiihodinovych intervalech po
celkovou dobu 15 hodin. Vysledky jsou patrny z obr. 1. Pro
vysoky ndrist podilu mrtvych bunék z diivodu nizkého
pH Kkysele vypranych kvasnic, nelze takto vyprané
kvasnice skladovat vice hodin a je nutné s nimi ihned
zakvasit.
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ZAVER

1. K dc¢innému odstranéni kontaminace virecnych
kvasnic koliformnimi i mlé¢nymi bakicricmi je
nutno prit kvasnice dle vySe uvedeného postupu
minimalné 30 min.

2. Kvasnice sc opakovanym kyselym pranim na sniZe-
né¢ pH adaptuji, procento mrtvych bunék se potom
bEhem kysclého prani zvysi jen nepatrné.

3. Kysele vyprané kvasnice neni mozné skladovat, je
nutné s nimi ihned zakvasit, jinak u nich dochizi k
zna¢nému ndrtstu mrivych kvas.bunék.
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lym pranim kvasnic. Kvas.priim., 39, 1993, .7, 5.194 - 197

Clinck sc zabyvi problematikou kysclého prani pivo-
varskych kvasnic. Byla potvrzena Géinnost uvedencho zpisobu

kyscl¢ho prani pii odstrafiovini baklerilni kontaminace kvasnic
a schopnost postupné adaptace kvasinek k niZSim hodnotim pll
pfi opakovaném kysclém prani. Popsany zplisob prani kvasnic byl
ovéfen v provoznim méfitku s pozitivnimi vysledky.
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Crartea 3anumaeTca npobaemaTHKON KuCAOi: CTHPKM MUBHBIX
apoxxei. Beira noasepxaena a¢exTHBHOCTL NpHBe AeHHOrO
cnocoba kMCAOH CTUPKM npu ycTpaHenuu GakTepuaibHoil
KOHTAMMHAMM JPOxOKeit M CnocoBHOCTL NOCTENneHHOT! azanraymm
apoxokedt x Goaee Huskum Beamunnam pH NpH nosTOpAIOLyeiicsa
KHUCAON CTHpPKeE.

Onucanumi cnocob CTHPKK Apoxxeilt 6bian nposepen B
TPOM3BOACTBEHHOM MACLUTAGE C IIOAOCKHTEABHBIMII PEIYABLTATAMIL.

KOZAK,J.-KORAN,M.-PROCHAZKA.J.: New Facts about
Acidic Washing of Yeasts. Kvas.prim., 39, 1993, No.7, pp 194 - 197.

"Thearticle deals with questions of acid washing of brewer”s yeast.
An influence of mentioned method of acid washing with an
climination of a bacterial contamination of yeast and their ability
ola successive adaptation to lower pl1 by a repeated acid washing
was confirmed. The mentioned method of the acid washing was
tested at working scale with positive results.

KOZAK,J.-KORAN,M.-PROCHAZKA,J.: Erfahrungen mit
demsauceren Hefewaschen. Kvas.prim., 39, 1993, No.7,S. 194 - 197

Der Artikel befaBt sich mit der Problematik des sauren
Waschens von Bierhefekulturen. Die Wirksamkeit dieser Metho-
de bei der Eliminicrung der bakteriellen Kontamination der efe-
kulturen, sowic bei der schrittweisen Anpassung der Ilefen an
nicdrigere pli-Werte bei mehrfachem sauren Waschen, konnte
nachgewiesen werden. Die beschricbene Art des Waschens von
Helckulturen wurde mit positiven Ergebnissen im Produktionsbe-
reich cingeselzt.



