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(54) Polopevné %ivné pida pro prikaz mikroorganismi kazicf{ch pivo

PPedm¥tem vyndlezu je polopevnéd Zivné pldda, kterd umofnuje selektivn& stanovit
mikroorganismy kazic{ pivo. Z mikroorganismi, které se vyskytujf v pivovarské vyrobg,
Jen n&které kazi pivo. Mohou to byt.napriklad nékteré kmeny urditého druhu bakterii
nebo kvasinek. Piitom tyto mikroorganismy kaz{ pivc ruznou rychlostia takZe se pri
kaZenf uplatnujf{ v zdvislosti na mno%stvi a rychlosti rdstu v pivu.

Dosavadni zpisoby mikrcbiologické kontroly se zeklédaly na kultivaci provoznich
vzorkd na specifickych %ivnych pddéch, &im%Z se prokazovaly ur&ité skupiny mikroorga=-
nismd. Tak bylo moZné prokézat sice mikroorganismy kazfci pivo, nebylo vZak moZné
pFfmo zjistit, které z nich se budou v pivu pomnoZovat nejrychleji. Na t¥chto pidéach

n&kdy rostly i mikroorganismy, které pivo nekazily. >

Krom& toho se ndkteré bakteridlni druhy musely kultivovat anaerobn&, obvykle ve
zvléstnich nddobdch, z nich¥ se vzduch odstranil a nahradil inertnim plynem. To bylo
gasov® i prfstrojov& nédrodné.

Tyto nevyhody odstranuje nové pida. Pida se skl&dé z piva v koncentraci 20 ai
99,98 %, nejlépe 70 %, a agaru v koncentraci 0,02 aZ 0,8 %, nejlépe 0,15 %, ktery
vytvér{i polotekutou konzistenci pddy. K pripravé se md%e pouZit piva vyrobeného z mlae-

diny rdzné koncentrace - 10 %, 12 % atd., piva nasyceného oxidem uhliZitym nebo zbave-
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ného oxidu uhliditého napiiklad' tiepdnim, piva s riznym obsahem rozpudt&ného kysliku
apod.

Pida se mlZe pripravit odd&len& a hotovou pldu zalévat vzorky nebo, je-1li vzorkem
primo pivo, pfipravovat plddu misenim vzorku a roztoku agaru.

Novd plda prokazuje v3echny druby mikroorganismi, které kazf pivo. Pro specidlni
d¥ely je moZné ddle tyto mikroorganismy d&lit pf{gdavkem vhodného inhibitoru do pddy.
Tak lze ze sm&si obsahujfcf kvasinky i bakterie kazfci pivo prokazovat pouze kvasinky,
pPidd=-1li se do pddy inhibitor bakterii, napfiklad tetracyklin, nebo naopak prokazovat
bakterie, p#idéd-1li se inhibitor kvasinek, nap#iklad cykloheximid. Podobn& se pfidavkem
kademnatych s0lf mohou potladit pediokoky a prokazovat laktobacily.

Pro prikaz striktnich anaerobd se upravi rH plddy redukénim &¢inidlem napifklad ky=
gselinou askorbovou, cysteinem, thioglykoldtem, sirnatanem nebo sifiditanem.

Pro d&leni mikroorgenismd podle citlivosti k rozpudt&nému kysliku se pida vyrob{
2z piva s rdznym obsahem rozpuft&ného kysliku (koncentrace se stanovi piesn® analyticky.)

Presny podet mikroorganismd ve vzorcich s nizkym obsahem bun&k se stanovi membréno-
vou filtrac{; membrdnové filtry s mikroorganismy se novou pldou prelévaji. |

Novost pddy spodivéd v tom, %e pida prokazuje pouze mikroorganismy kazici pivo,

a to nejdfive ty, které se v pivu pomnoZujf nejrychleji. Podstatné je zde napcdobeni
prfirozeného ka%eni piva. Krom& toho je plda velmi levné a jednoduchd, pfi prikazu b}kte-
rif odpadd kultivace za nepfistupu vzduchu a prikaz mikroorganismi je rychlejs{ a pracov=-
nd jednodu&s{, ne% tomu bylo u dosud zndmych plid. VSechny tyto vlastnosti jsou vhodné
zejména pro poufiti v provozni kontrole.

Pidy je mo¥né pouZit predevdim v provoznich mikrobiologickych laborato¥{ pivovarg,
ve vyzkumu apod.

Priklad 1

Prikaz mikroorganismd kazicich pivo ve stoleném pivu.

0,2 g agaru se rozmichalo ve 30 ml vody. Sm¥s se rozvafila v autoklévu (120 °C, 15 min)
a horkd smisila se 100 ml 12 % piva. Sm&s{ se zalévaly vzorky ve zkumavkéch, v tomto
p*ipad® proufky membrdnovych filtrl s mikroorganismy zachycenymi z piva filtraci. Po
kultivaci (28 °C, 4 dny) se odedetl po&et mikroorganismd.

Priklad 2

Prikaz bakterif kazicich pivo ve vzorcich z provozu.

0,2 g agaru se rozmichalo ve 30 ml destilované vody a sm&s zahfi{vala ve vodni ldzni do
rozpudtdni agaru. Horkd sm&s se smisila se 100 ml piva, pfedtim zbaveného oxidu uhlidi-
tého trepénim a zpasterovaného. Sm&sf se ve zkumavkdch zalévaly vzorky z pivovarské
vyroby, nap¥fklad mladina ze stokl, pivo z kvasnych a leZdckych nddob apod., a to vidy
1 ml vzorku 10 ml pddy. Pred zalévénim pldy se k vzorkdm pfidal cykloheximid v takovém
mno%stvi, aby vyslednd koncentrace cykloheximidu po 2zaliti vzorku bylo 0,C02 %. Pro
dokonalé zchlazeni a rychlé dosafenf polotekuté konzistence se pida zaofkovand vzorky
ve zkumavkéch ponechala 30 min pii 5 %¢ v chladni&ce. Potom se zamo¥kované pida kultivo-

vala pFi 28 °cav jednotlivych dnech ode&fital polet bakterif kazicich pivo.
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Pifklad 3
Prikaz kvasinek v stoleném pivu.

0,7 g agaru se rozmichalo ve 100 ml vody a sm&s zahffvala v autokldvu (120 °C, 15 min).
Po ochlazen{ na 50 °C se do zkumavek pipetovalo po 3 ml roztoku agaru a roztok tetracy-
klinu v takowm mnofstvi, aby jeho vyslednd koncentrace po zalit{ pivem byla 0,005 %.
Po otevieni lahve 10 % népasterovaného piva se opatrn& pipetou nasdlo 10 ml piva a ve
zkumavce smisilo s agarem a tetracyklinem. Pro dokonalé zchlazeni a rychlé dosaZeni po-
lotekuté konzistence se plida zaolkovand vzdrky ve zkumavkéch ponechala 30 min p¥i 5 °cC.

Potom se zaodkovand pida kultivovala (28 %c, 3 dny) a odeletl polet kvasinek.

pREEDMET VYNALEGZU

1. Polopevné %ivné pida pro prikaz mikroorgenismi kazfcich pivo, vyznalend tim, Ze

obsahuje pivo v koncentraci 20,0 a¥ 99,9 % a agar v koncentraci 0,02 a% 0,8 %.

2. Pdda podle bodu 1, vyznadend tim, %e ddle obsahuje inhibitor n&kterych mikroorganismi,

jako cykloheximid, tetracyklin, nebo kademnaté soli.

3. P&da podle bodu 1 nebo 2, vyznalend tim, Ze ddle obsshuje redukéni &inidlo, Jjako

kyselinu askorbovou, cystein, thioglykolét, sirnatan nebo sifiditan.
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