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Spbsob inhibicie termofilnych mikroorganizmov za
pritomnosti vodnych médii obsahujiicich cukry spotiva
v tom, ¥c sa na cukry obsahujiice vodné médid nechd
posobit pridavny prostriedok na bize chmel'u pri tep-
lote v rozmedzi 50 az 80 °C. Obzvlasf vhodny je tento
spdsob na konzervéciu tepelne ziskanych extraktov z
cukrovej repy a cukrovej trstiny.
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Oblast’ techniky

Vyndlez sa tyka sposobu inhibicie termofilnych mikro-
organizmov v pritomnosti vodnych médii obsahujicich
cukry.

Pod pojmom vodné médid obsahujiice cukry sa v
zmysle predloZeného vynalezu chapu jednak extrakty a
Stavy z rastlin obsahujicich cukry, ako je hlavne cukrova
repa a cukrové trstina a jednak roztoky cukrov najroznej-
Sieho druhu, hlavne sacharézy, glukézy a podobne, ktorg
vznikaja v priebehu najréznejich spésobov alebo sa pria-
mo samotné vyrabaji.

Pod pojmom cukry sa v zmysle predloZeného vynalezu
chapu monosacharidy, disacharidy a oligosacharidy, ako je
uZ uvedena sachardza a gluk6za, ako i fruktéza a podobne.

Zvlastnym ciefom spdsobu podla predloZeného vyna-
lezu je konzervécia produktov termickej extrakcie cukrovej
repy a cukrovej trstiny.

Doterajsi stav techniky

Rastlinné extrakty a 3favy obsahujiice cukry su pri
teplotach az 50 °C, ktoré sa pouZivajh pri ziskavan{ ¥favy
mechanickym otvorenim bunick, vystavené mikrobiologic-
kej nékaze kvasinkami, plestiami a baktériami. Oproti tomu
sa pri ziskavani $tiav pomocou tepelného otvorenia bunick
pouZivajh teploty nad 50 °C, pri ktorych s schopné roz-
mnoZovania uZ iba termofilné baktérie. Prikladom takéhoto
tepelného extrakéného postupu je v sudasnosti vieobecne
pouzivana extrakcia cukrovej repy kvoli produkeii cukru.

Pri tejto extrakcii sa z repnych odrezkov ziskava pri
teplote v rozmedzi 60 aZ 70 °C extrakény roztok. Za tychto
podmienok méZu termofilné baktérie odburavat’ v surovine
pritomn0 sacharézu na glukézu, fruktézu, kyseliny a plyn-
né produkty litkovej vymeny. Toto spésobuje okrem bez-
prostrednych strit sachardzy tiez este dodatoéné nevyhody
v priebehu d’alSieho ziskavania sachardzy. Musi sa brat’ do
uvahy silnejSie sfarbenie sirupu, zvySena potreba alkaliza¢-
nych prostriedkov a tiez zvySeny odpad melasy.

Preto sa termofilng baktérie v extrakénych zariadeniach
véCSinou potlataja tym, Z¢ sa do pradu ¥avy pridavaji pe-
riodicky alebo kontinuilne chemické pomocné prostriedky,
ako je napriklad formaldehyd alebo ditiokarbamaty. Pokial
je pridavok takychto ¢inidiel neZiaduci alebo zékonne za-
kéAzany, musi sa potitat’ so zvy$enymi stratami sacharézy.

Pri vyskyte bakteridlnych kmefiov, kioré produkuji
exo-invertazu, sa moZe podital s obzvlast vysokymi stra-
tami sachar6zy, lebo sacharéza je nekontrolovane 3tiepend
na glukézu a fruktozu. Je prakticky nemozné takéto kmene
samotné eliminovat’ pouZitim vysokych tepldt, lebo repné
tkanivo sa mbZe so zretefom na odli¥itelnost’ extrahova-
nych odrezkov tepelne iba obmedzene namahat’,

Podstata vynalezu

Ulohou predlozeného vynalezu je potlatenie vyvoja ne-
Ziaducich termofilnych bakterialnych kmeiiov v rastlinnych
extraktoch obsahujicich cukor, pripadne §tavach.

Této tloha bola vyriesena podla predlozeného vynale-
Zu tym, Ze sa na vodné média obsahujiice cukry nechd po-
sobit’ pridavny prostriedok na baze chmefu pri teplote v
rozmedzi 50 aZ 80 °C.

Chmel je uz dlhy Cas v pivovarnictve vyuZivany potra-
vinarsky komponent, ktory sa tu pridiva z chufovych do-
vodov. Je zndme, Ze ticZ pri vyrobe piva je pozorovany

bakteriostaticky a&inok proti urditym baktériam, totiZ proti
mlie¢nym baktérizm. Tento ucinok sa rozvfja pri teplote
kvasenia a predstavuje prijemny okrajovy jav, ktory nemo-
Ze byt cielene vyuZivany, lebo by pivo pri zvyenej davke
chmelu chutilo prili§ horko. Pomocou chmel'u sa teda po-
tlaa vyvoj baktérii mlietneho kvasenia, ktoré zarutuje
kvasenie piva iba v nepodstatncj miere.

V literdrnych tdajoch (Chem. Abstr. Vol. 116, 1992,
254404d) je skimany vplyv roznych faktorov, ako je hod-
nota pH, i6nova sila a podobne, na antibakterialny Géinok
chmefovych preparatov proti baktériam mlie¢neho kvase-
nia Lactobacillus brevis.

Lactobacillus brevis sa pri teplotach nad 50 °C neroz-
mnoZuju alebo sa rozmnozujii maximélne iba pomaly.

V Chem. Abstr., Vol. 83, 1975, 17104j je opisany
vplyv urCitych 3truktirnych znakov horkych latok z chme-
fu, ako st ich hydrofébne, pripadne hydrofilné podiely, na
bakteriostaticky uéinok chmelovych latok. Gram-pozitivne
baktérie si na spracovanie chmelom citlivejsie ako gram-
-negativne baktérie.

Termofilné baktérie, ktoré sa rozmnoZujt pri teplotach
nad 50 °C, tu nie sii uvedené.

Podla US-PS 4170638 sa pouZivaji v dezodorizat-
nych preparitoch chmelové produktly na potlaanie rastu
gram-pozitfvnych baktérii na koZzu.

Prekvapujico bol teraz pozorovany bakteriostaticky -
¢inok chmel'u tieZ v horicich vodnych médiach, pritom
moZu byt potlatané baktérie, ktoré v pivovarnictve nehraji
vobec Ziadnu dlohu, totiz tcrmofilné baktérie, ktoré sa vy-
vijaju pri teplote v rozmedzi 50 az 80 °C.

Tak sa v uvedenom pripade vykondva konzervovanie
vodnych médii obsahujiicich cukry, hlavne extraktov a
Stiav obsahujucich cukry pomocou uZ dlhy &as v potravi-
narskej technoldgii zndmeho produktu a u3etri sa neprfjem-
né poufitie formaldehydu, ktoré je v poslednom &ase v
mnohych krajindch zékonnymi ustanoveniami obmedzova-
né alebo zakazované.

Pri teplotach tepelnej extrakcie, ktora sa v pripade cuk-
rovej repy vykonéva v rozmedzi 65 az 75 °C, sa méZu ter-
mofilné baktéric rozmnoZovat’ aZ vtedy, ked’ mdzu zacho-
vat'’ svoju latkova premenu nepotlatend. Ked je latkova
vymena blokovand, ¢o je napriklad dané bakteriostatickym
pdsobenim G¢innych latok z chmelu, dochéddza v désledku
vysokych tepldt k ihynu vegetativnych zérodkov. Tym p-
sobi chmel’ v horiicich cukornatych ¥tavach tic pri perio-
dickom pridavku konzervatne, ked' st ddvkovacie pauzy
volené tak, aby znova nedochédzalo k opiitovnému vykli-
€eniu novych spor.

Ked' sa chmel’ pouZije na konzervaciu studenych Stiav
obsahujlcich cukry pri teplotach pod 50 °C, je neddinny,
lebo tieto studené ¥tavy sa nakazia kvasinkami a plestiami,
ktorych rast ni¢ je chmel'om obmedzovany.

AZ kombinaciou pridavku chmelu s pdsobenim teplot
nad 50 °C sa dosiahne prenikavo zlepSena konzervacia.

Ako dodatoény vyhodny efekt pridavku chmelu sa o-
krem toho ukézalo, Ze tym mdZe byt ticz potlatena tvorba
dusitanov v extrak&nych roztokoch.

Ako pridavny prostriedok na baze chmel'u sa méZe po-
uZit' kazdy I'ubovolny chmelovy produkt, ktory odovzdava
svoje G¢inné latky do cukrového roztoku.

Vyhodne sa ako pridavny prostriedok na baze chmelu
poutijc tieZ rozpusteny alebo emulgovany chmelovy pro-
dukt, vyhodne chmelovy extrakt.

Rovnako tak sa mdZe pouZit' sudeny chmel alebo
chmelové pelety, chmelovy extrakt alebo pivovarské od-
pady, ako si pivovarské kvasnice obsahujice zvysky
chmel'u a/alebo chmelové mlato.
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Chmelové extrakty si komer&ne dostupné. Tieto pro-
dukty maji réznu konzistenciu, farbu a rozpustnost. Su
kvapalné, viskdzne alebo pevné, farba sa méZze pohybovat
od Zltkavej aZ po tmavozelenft. Kvéli rozpusteniu je &asto
okrem vody potrebny aj pridavok alkoholu.

Ako extrakéné ¢inidla je znamy kvapalny oxid uhlidity,
metylénchlorid a alkohol.

Kvdli emulgécii nerozpustmych alebo tazko rozpust-
nych chmelovych extraktov sa mbZe pouZit' sorbitanester,
znémy ako odpefiovadlo v cukrovarnickom priemysle.

Vzhladom na to, e v rAmci predloZeného vynélezu ne-
hra chutové spektrum Ziadnu Glohu a vyuZiva sa iba bakte-
riostaticky atinok chmelu, mdZu sa vyuZit tieZ také extrak-
ty, ktoré st kvdli chybajicej chuti pri vyrobe piva nepou-
Zite'né alebo obmedzene pouZite/né.

Podla vyhodnej formy vyhotovenia spdsobu podla
predloZeného vynilezu sa chmefovy pridavny prostriedok
necha posobit’ pocas tepelnej extrakeie rastlinnych Casti.

Pritom sa vyhodne k horiicemu (50 °C aZ 80 °C) ex-
trak&nému roztoku pridava kvapalny, pripadne rozpusteny
alebo emulgovany chmefovy extrakt, ktory uplatiiuje svoj
konzervatny G&inok tak dlho, kym je teplota v uvedenom
rozmedzi.

Na druhej strane sa ukazalo ako vhodné pridat’ k extra-
hovanym rastlinnym &astiam pevny chmefovy produkt, vy-
hodne sugeny chme!, chmelové pelety alebo chmel obsa-
hujuci pivovarské odpady. Uginok sa uplatituje tak, %e sG-
tasne s extrakciou cukru prebicha v horicej 3tave ticZ cx-
trakcia a&innej latky z chmelu. Pri odlisovavani extrahova-
nych rastlinnych zvyskov sa potom s nimi odstrania aj
zvy¥ky chmefového pridavného prostriedku.

Pri kontinualnom davkovani chmefovych produktov sa
méZe trvale zneskodnit rast baktérii.

Pri periodickom davkovani mdZe kratkodobo prebichat
elimindcia urditych bakterialnych kmeiiov, pri¢om po od-
staveni davkovania dochadza k vykli¢eniu spor, ktoré dote-
raz boli obsiahnuté v roztoku, ktoré sa vak za pritomnosti
inych mikroorganizmov nevyvijali.

Dalsi aspekt predloZeného vynélezu spotiva v tom, Ze
pri spracovani cukrovych roztokov, vyhodne sacharézo-
vych, pripadne glukézovych roztokov alebo sacharézovych
pripadne glukézovych 3tiav pomocou membranovych
a/alebo ionexovych postupov, sa membrény a/alebo ionexy
menide chrania pomocou pridavného prostricdku na béze
chmefu pred napadnutim baktériami. Uvedené Casti zaria-
denia st z tohto hladiska obzvla3t ohrozené a mozu pred-
stavovat’ zdroj strét cukru rovnako ako zamorenie celého
produkéného retazca.

Pridavny prostriedok sa mdZe na ochrafiované &asti za-
riadenia s cukrovym roztokom, alebo sa mdZe nanicst
priamo na tieto Casti zariadenia formou oddeleného pridav-
ku.

Konzervaény Gginok chmefu v hortcich $favich obsa-
hujticich cukor je bliZsie objasneny v nasledujicich prikla-
doch uskuto¢nenia.

Priklady uskutognenia vynilezu

Priklad 1

Repni $tava so 16 % hmotnostnymi suSiny z velko-
priemyselného extrakéného zariadenia sa pri prietoku jed-
ného objemu nadoby za hodinu vedie cez nadobu s obje-
mom 22 litrov, vybavent mie$adlom a pritom sa temperuje
na teplotu 68 az 80 °C. Medzi pritokom a odtokom doché-
dza k rozdielu hodnoty pH, zavislému od stupiia bakterial-
nej infekcie, ako je uvedené v nasledujicej tabulke. Pri

kontinudlnom pridavku chmelového extraktu v mnoZstve
1/10 000 obsahu nddoby za hodinu, podl'a nasledujicej ta-
bulky od 14:18:00, sa zmen3i diferencia hodnoty pH znize-
nou &innostou latkovej vymeny mikroorganizmov z asi 0,5
na asi 0,15, teda vePmi podstatne.

Tabulka

Cas pH-pritek pH-odtok Diferencia
13:40:00 5,69 5,20 0,49
13:53:00 5,68 5,20 0,48
13:59:00 5,70 5,20 0,50
14:05:00 5,68 5,20 0,48
14:18:00 5,67 5,17 0,50
kontinualny pridavok chmel'u

14:50:00 5,70 519 0,51
15:59:00 5,65 5,21 0,44
16:19:00 5,60 5,23 0,37
16:31:00 5,57 5,25 0,32
16:50:00 5,56 5,27 0,29
17:16:00 5,59 5,31 0,28
17:54:00 5,65 5,39 0,26
18:19:00 5,68 5,43 0,25
18:32:00 5,68 5,45 0,23
19:03:00 5,68 5,49 0,19
19:35:00 5,68 5,51 0,17
20:25:00 - 5,71 5,53 0,18
21:47:00 5,70 5,55 0,15
22:25:00 5,72 5,56 0,16
Priklad 2

Repna ¥tava sa rovnako ako v priklade 1 vedie cez na-
dobu. Pritok sa nahle zastavi, &im dochadza k poklesu hed-
noty pH, zavislému od stupiia &innosti baktérif, &o je v, na-
sledujticej tabulke od 13:42:06, radovo 0,04 aZ 0,05 jedno-
tiek pH za 6 minut. 2

Pri jednorazovom pridavku chmelového extraktu.;v
mno¥stve 1/20 000 obsahu nadoby v nasledujucej tabukke
od 13:48:24, prestane bytok hodnoty pH v priebehu..13
minut. .

Tabulka

Cas pH v nadobe Ubytok pH za 6 minGt
13:16:58 5,40

13:23:16 5,40 0,00
13:29:34 5,39 -0,01
13:35:50 5,39 0,00
pritok zastaveny

13:42:06 5,34 -0,05
13:48:24 5,30 -0,04
jednorazovy pridavok chmel'u

13:54:42 5,26 -0,04
14:01:00 5,26 0,00
14:07:18 5,26 0,00
14:13:34 5,25 -0,01
Priklad 3

Repna §fava sa rovnako ako v priklade 1 vedie cez né-
dobu. Pritok sa nahle zastavi, &im dochadza k poklesu hod-
noty pH, zdvislému od stupiia &innosti baktérii, ¢o je v na-
sledujicej tabulke od 17:46:20, radovo 0,04 jednotiek pH
za 6 minut.

Pri jednorazovom pridavku iné¢ho preparatu chmelove-
ho extraktu v mnoZstve 1/40 000 obsahu nadoby, v nasle-
dujticej tabul’ke od 17:52:38, prestane ibytok hodnoty pH v
priebehu 6 minat.
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Tabulka

Cas pH v nddobe  Ubytok pH za 6 minut
17:27:30 5,29

17:33:48 5,29 0,00
17:40:04 5,29 0,00
zastaveny pritok

17:46:20 5,28 -0,01
17:52:38 5,24 -0,04
jednorazovy pridavok chmelu

17:58:54 5,25 0,01
18:05:12 5,25 0,00
18:11:28 5,26 0,01
18:17:46 5,26 0,00
18:24:03 5,26 0,00
18:30:19 5,27 0,01
18:36:37 5,27 0,00
Priklad 4

V tomto priklade sa demonStruje a&inok chmelového
extraktu v technickom extrak&nom zariadeni na repu:

Kontinualne extrakiné zariadenic na spracovanie
10 000 t repy za defi pozostivajiice z extrakénej veZe a
troch protipridovych rmutovacich komér sa prevadzkuje
bez pridavku formaldehydu. Zmes repnych odrezkov a §ta-
vy, vyrobend v troch rmutovacich komorach sa pomocou
Cerpadla preCerpa do extrakinej veZe a tava sa z extrak-
¢nej veZe odtiahne do troch rmutovacich komar. Pri pre-
vadzkovej teplote 70 °C dochadza v extrakénom zariadeni
k tvorbe kyselin, ktord je vyjadreni obsahom kyseliny
mlie¢nej v hotovej §fave v mnoZstve 600 mg/l.

Na tomto mieste sa uvaZuje, Ze tieZ termofilné baktérie
tvoria ako produkt ltkovej vymeny kyselinu mlie¢nu, tak-
Ze sa namerané hodnoty obsahu kyseliny mlietnej v hori-
cej 8fave mbzu brat ako miera napadnutia termofilnymi
baktériami. Okrem toho sa dosiahne to, Ze sa ako vedlajii
jav napadnutia baktériami dosiahne dobra odlisovatelnost
vylisovanych odrezkov. V predloZzenom pripade ide o odli-
sovatelnost na asi 28 % suSiny. Této dobra odlisovatefnost’
mé predovSetkym vyznam vtedy, ked’ sa tieto odrezky maji
dalej tepelne spracovavat sufenim na 10 aZ 12 % hmot-
nostnych obsahu vody.

Priamym davkovanim chmel'ového extraktu zahriateho
na teplotu 50 °C, v mnoZstve 3 kg/h do nasévacicho vede-
nia ¢erpadla na odrezky, sa obsah kyseliny mlie&nej v suro-
vej $tave v spodnej oblasti extrakéného zariadenia zni#i na
300 mg/I bez toho, aby sa zniZila odlisovatelnost’ vylisova-
nych odrezkov. Toto teda zniZi podstatne straty cukru v za-
riadeni bez toho, aby toto opatrenie viedlo k tazkostiam pri
odlisovani repnych odrezkov.

Priklad 5

Kontinudlne extrakéné zariadenie na spracovanic
10 000 t repy za deii pozostavajiice z extrakénej veZe a jed-
nej protipridovej rmutovacej komory sa prevadzkuje bez
pridavku formaldehydu. Pri prevadzkovej teplote 70 °C do-
chadza v extrakénom zariadeni k tvorbe kyselin, ktora je
vyjadrend obsahom kyseliny mlietnej v hotovej &ave v
mnoZstve 450 mg/l. Odlisovatelnost” odrezkov je asi 28 %
suliny. Davkovanim chmelového extraktu, emulgovaného
pomocou sorbitanesteru, v mnoZstve 2 kg/h v 3 % vodnom
zriedeni pomocou davkovacieho privodu v strede extrak-
¢nej veZe, sa obsah kyseliny mliegnej v surovej ¥fave v
spodnej oblasti extrakiného zariadenia zniZi na 200 mg/|
bez toho, aby sa tym nejako zniZila odlisovateFnost vyliso-
vanych odrezkov.

PATENTOVE NAROKY

1. Sposob inhibicie termofilnych mikroorganizmov za
pritomnosti vodnych médif obsahujicich cukry, vy -
znadujici sa tym, Z na vodné média obsa-
hujice cukry sa necha posobit’ pridavny prostriedok na ba-
ze chmel'u pri teplote v rozmedzi 50 az 80 °C.

2. Spdsob podla naroku I, vyznadujici sa
ty m, Ze sa tepelne extrahuja rastlinné &asti obsahujiice
cukry, hlavne cukrova repa alebo cukrové trstina, za pri-
tomnosti pridavného prostriedku na baze chmelu.

3. Spdsob podla naroku 1 alebo 2, vyznauji-
ci sa tym, Ze saako pridavny prostriedok na baze
chmel'u pouZije rozpusteny alebo emulgovany chmelovy
produkt, vghodne chmefovy extrakt,

4. Spbsob podfa naroku 1 alebo 2, vyzna&uji-
ci sa tym, Ze sa ako pridavny prostriedok na baze
chmel'u pouZije pevny chmefovy produkt, vyhodne sueny
chmel’ alebo chmel’ové pelety, alebo pivovarnicke odpady,
ako st pivovarnicke kvasnice obsahujuce zvysky chmeln
a/alebo chmelové mlato.

5. Spdsob podla jedného z narokov 1 aZ3,vyzna -
Cujici sa tym, Ze sa do extrakéného roztoku
priddva chmelovy extrakt v kvapalnej alebo emulgovanej
forme.

6. Spdsob podl'a jedného z nirokov 1,2 alebo 4, v y -
znadujuci sa tym, Ze sa do extrahovanych
rastlinnych &asti pridava pevny pridavny prostriedok na bé-
ze chmefu.

7. Spbsob podra jedného z narokov 1 a26,vyzna-
tujdci sa tym, Ze pri kontinudlne vedenej ex-
trakcii sa chmel pridava kontinuélne.

8. Sposob podla jedného znarokov 1 a2 6, vyzna-
€ujhdci sa tym, Ze pri kontinudlne vedenej ex-
trakcii sa chmel’ pridava periodicky.

9. Spdsob podla ndroku I, vyznadéujaci sa
ty m, Ze sa kvdli spracovaniu roztokov cukrov, vyhodne
roztokov sachardzy, pripadne glukozy, alebo sacharézo-
vych, pripadne glukézovych &tiav, pomocou membrano-
vych a/alebo ionexovych postupov tieto membrany a/alebo
ionexy chrania pred napadnutim baktériami pomocou pri-
davného prostriedku na baze chmelu.

Koniec dokumentu
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