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ndu octovou dostaneme vétSinou negativni kultivadni ndlezy na piitomnost koliformnich
bakterii. S vfhodou je moiné k oéétfeni pouZit levného megﬁprodﬁktu, surového octa, ktéri
se z velké ldsti odstrani p¥i lisovéni droZdi, DalSi vyhodou pouZiti kyseliny octové je
skutednost, Ze v Udinngych ddvkdch nap¥., oproti kyselin& mlédné, neméni senzorické.vlast-
nosti dro%di a protofe nejde o cizorodou létku v potrévinéch, nemusi se z droZdi ddetra-

v rd g
novat propirédnim vodou.

Vyhodou zpisobu ofSetFeni kvasni¥ného mléka kyselinou octovou je skutednost, Ze
pFitomnost kyseliny octové v uUdinngch dévkdech (0,05 a% 0,25) v kvasniéném mléce po dobu

jednoho tydne nezhorduje ani trvanlivost ani mohutnost kynuti dro¥di.

Avy ge zabrénilo pfenosu koliformnich bakterii, p¥itomnfch v ndsadnim dro%di, do
kvafeni, je moiné stejnym zplsobem ofet¥it ndsadni dro¥di, bez vlivu na dal¥i mnofeni

<
kvesinek.

V daldim je zplsob podle vyndlezu bbjasnén v p¥ikladech provedeni, ani¥ se témito
Jakkoliv omezuje.
PPiklad 1
Z jednoho kg droZdi o mohutnosti kynuti 62 min., a s obsshem 212 zérodkd koliformnich
'bakterii typu Citrobacter sp. v jednom g, bylo pFidavkem vodovodni vody p¥ipraveno kvas-
nidné mléko o gudiné 13,7 %. Za michéni bylo do kvasnidného mléke pridéno 5 ml 98 % kyse-
liny octové p.a., piidemZ doéld k poklesu hodnoty'pﬂ z 5,5 na 3,4, Po 2 hodindch pisobeni
kvesniéné mléko neobsashovalo Zivotaschopné zérodky typu CitrObncterisp. Zkouska na agaru :
g dezoxycholanem sodnym - tvorba H,S. Mohutnost kynuti po p¥epodtu na pivodni droZdi Dyq -
u kvasnidného mléka s kyselinou octovou po sedmi dnech uloZeni pfi +5 a3 10° &inila
64 min,

Piikled 2

21 kg dibidi o mohutnosti kynut{ 67 min, a obsahem 90 koliformnich,zér@dkﬁ typu Esche-
richia ap. bylo p¥idavkem vodovodni vody p¥ipraveno kvésniéné mléko.o suding 14,3 %. Za
mfchéni byly &o euspenz§ droZd{ pPiddny 2 ml 98 % kyseliny bcfové, pPidemZ doslo k pokle-
su hodnoty pH ne 4,2, Pridavkem 85 % kyseliny fosfore&né bylo pH ahiieno na hodnotu 3,4.
Po 2 hodinéch pﬂsobehi kvasniéné mléko neobmahovalo vice neZ 12 koliformnich zdrodkd,
Enddv agail; prepodteno na 1 g droZdi D27. Po 4 dnech plsobeni kyseliny octové byla sta~
novens mohutnost kynuti a nalezena hodnota 70 min, BEhem této doby dodlo k zméndm hodnoty
pH patrné vyuiitiﬁ p?idané kyseliny fosforedné, a to zvyfenim na pH 4,0.

PREDMET vYNALEZU

-Zpisob vpravy kvasnidného mlékas v pekafském dro¥di vyznadeny tim, %e do kvasni&né-
ho mléka nebo suspenze dro¥di se pridd 0,05 a% 1 % koncentrované kyseliny octové tak,
aby pH roztoku se sni¥ilo na hodnoty 3,3 af 4,5. |
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