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Zptsob inhibice termofilnich
mikroorganismi za pfitomnosti cukry
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Anotace:

Zptisob inhibice termofilnich mikroorganismi spo¢i-
va v tom, %e se na cukry obsahujici vodnad média
necha pusobit ptidavny prostfedek na bazi chmele ze
skupiny zahrnujici kapalné chmelové preparaty, pfi-
rodni suseny chmel, pevné chmelové preparaty a
pivovarské odpady pti teploté v rozmezi 50 a2 80 °C.
Obzvlasté vhodny je tento zpisob pro konzervaci
tepelne ziskanych extraktil z cukrové fepy a cukrové
titiny.
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Zpisob inhibice termofilnich mikroorganismi za pfitomnosti cukry obsahujicich vodnych
médii

Oblast techniky

Vynélez se tyka zpusobu inhibice termofilnich mikroorganismid za pfitomnosti cukry
obsahujicich vodnych médii.

Pod pojmem cukry obsahujici vodna média se ve smyslu pfedloZzeného vynilezu rozumi jednak
extrakty a §tavy zrostlin, obsahujicich cukry, jako je obzvlasté cukrova fepa a cukrova tftina,
a jednak roztoky cukri nejriznéjiiho druhu, obzvlasté sachardzy, glukézy apodobné, které
vznikaji v pribéhu nejriznéjsich zplisobi, nebo se pfimo samy vyrabéji.

Pod pojmem cukry se ve smyslu pfedlozeného vynalezu rozumi monosacharidy, disacharidy
a oligosacharidy, jako je jiz uvazovana sachar6za a glukdza, jakoz i frukt6za a podobné.

Zvlastnim cilem zpisobu podle piedloZeného vynalezu je konzervace produkti termické
extrakce cukrové fepy a cukrové titiny.

Dosavadni stav techniky

Cukry obsahujici rostlinné extrakty a §tavy jsou pfi teplotach az 50 °C, které se pouzivaji pfi
ziskavani §tavy mechanickym otevfenim bunék, vystaveny mikrobiologické ndkaze kvasinkami,
plisnémi a bakteriemi. Naproti tomu se pfi ziskavani §tav pomoci tepelného otevieni bunék
pouzivaji teploty nad 50 °C, pfi kterych jsou schopné rozmnoZovani jiz pouze termofilni
bakterie. Ptikladem takovéhoto tepelného extrakéniho postupu je v soucasné dobé obecné
pouzivana extrakce cukrové fepy za ucelem produkce cukru.

Pti této extrakci se z fepnych Fizki ziskava pfi teploté v rozmezi 60 az 70 °C extrakeni roztok. Za
téchto podminek mohou termofilni bakterie odbouravat v suroviné ptitomnou sachar6zu na
glukézu, fruktézu, kyseliny a plynné produkty latkové vymeény. Toto zpisobuje kromé
bezprostiednich ztrat sacharézy také je$té¢ dodatecné nevyhody v priibéhu dalSiho ziskévani
sacharézy. Musi se brat v avahu siln&j$i zbarveni sirupu, zvy3enou potiebu alkaliza¢nich
prostiedki a také zvySeny odpad melasy.

Proto se termofilni bakterie v extrak&nich zafizenich vét§inou potiraji tim, Ze se do proudu $tavy
pfidavaji periodicky nebo kontinualné chemické pomocné prostiedky, jako je napfiklad
formaldehyd nebo dithiokarbamaty. Pokud je pkidavek takovychto ¢inidel neZadouci nebo
zakonné zakazan, musi se politat se zvySenymi ztratami sacharozy.

Pii vyskytu bakteridlnich kmeni, které produkuji exo-invertisu, se miize pocitat s obzvlasté
vysokymi ztrdtami sachar6zy, nebot’ sachardza je nekontrolovang $tépena na glukézu a fruktozu.
Je prakticky nemozné takovéto kmeny samotné eliminovat pouZitim vysokych teplot, nebot
fepna tkan se miiZe se zfetelem na odlisovatelnost extrahovanych fizki tepelné pouze omezené
namahat.

Podstata vynalezu

Ukolem piedlozeného vynédlezu je potladeni vyvinu nezidoucich termofilnich bakterialnich
kmeni v cukr obsahujicich rostlinnych extraktech, popfipadé Stavéch.
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Tento kol byl vyfeSen podle pfedloZeného vynalezu tim, Ze se na cukry obsahujici vodna média
necha plsobit ptidavny prostfedek na bazi chmele pfi teploté v rozmezi 50 az 80 °C.

Chmel je jiz po dlouhou dobu v pivovarstvi vyuZivana potraviniiska komponenta, ktera se zde
pfidava z chutovych divodi. Je znamé, ze také pii vyrobé€ piva je pozorovén bakteriostaticky
G¢inek vii¢i uréitym bakteriim, totiz vii¢i mléénym bakteriim. Tento ucinek se rozviji pii teploté
kvaseni a pfedstavuje pfijemny okrajovy jev, ktery nemize byt cilené vyuzivan, nebot’ by pivo
pti zvysené davce chmele chutnalo pfili§ hofce. Pomoci chmele se tedy potlacuje vyvin bakterii
mlééného kvaseni, které rusi kvaseni piva, pouze v nepodstatné mife.

V literaturnich adajich (Chem. Abstr. Vol. 116, 1992, 254404d) je zkoumén vliv riznych
faktorli, jako je hodnota pH, iontové sila a podobné, na antibakteridlni G¢inek chmelovych
preparatid vi&i bakteriim mlééného kvaseni Lactobacillus brevis.

Lactobacillus brevis se pfi teplotach nad 50 °C nerozmnoZuji, nebo se rozmnozuji maximalné
pouze pomalu.

V Chem. Abstr. Vol. 83, 1975, 17104j je popsén vliv uréitych strukturnich znaki hotkych latek
ze chmele, jako jsou jejich hydrofobni, popfipadé hydrofilni podily, na bakteriostaticky G¢inek
chmelovych latek. Gram-positivni bakterie jsou na zpracovani chmelem citlivéj$i nez gram-
negativni bakterie.

Termofilni bakterie, které se rozmnoZuji pti teplotach pfes 50 °C, zde nejsou uvazovany.

Podle US-PS 4 170 638 se pouzivaji v desodorisalnich preparatech chmelové produkty pro
potirani ristu gram-positivnich bakterii na kizi.

Prekvapivé byl nyni pozorovan bakteriostaticky u¢inek chmele také v horkych vodnych médiich,
pfi¢emz mohou byt potirany bakterie, které v pivovarstvi nehraji vibec Zadnou roli, totiz
termofilni bakterie, které se vyvijeji pfi teploté v rozmezi 50 az 80 °C.

Tak se v uvedeném piipadé provadi konzervovani cukry obsahujicich vodnych médii, obzvlasté
cukry obsahujicich extraktd a§tav pomoci jiz dlouhou dobu v potravinaiské technologii
znamého produktu a uletfi se nepfijemné pouziti formaldehydu, které je v posledni dobé
v mnoha zemich zdkonnymi ustanovenimi omezovano nebo zakazovano.

Pii teplotach tepelné extrakce, ktera se v pfipadé cukrové fepy provadi v rozmezi 65 az 75 °C, se
mohou termofilni bakterie rozmnozovat teprve tehdy, kdyz mohou zachovat svoji latkovou
preménu nepotladenou. Kdyz je latkova vyména blokovand, coz je napiiklad dano
bakteriostatickym plsobenim G&innych latek zchmele, dochéazi v disledku vysokych teplot
k thynu vegetativnich zarodki. Tim pisobi chmel v horkych cukernatych $tavach také pfi
periodickém pfidavku konzervatng, kdyz jsou déavkovaci pauzy voleny tak, aby znovu
nedochazelo k opétnému vykli€eni novych spor.

Kdyz se chmel pouZije ke konservaci studenych cukry obsahujicich §tav pfi teplotach pod 50 °C,
je netlinny, nebot tyto studené 3tavy se nakazi kvasinkami a plisnémi, jejichZ rist neni
chmelem omezovan.

Teprve kombinaci ptidavku chmele s pisobenim teplot nad 50 °C se dosahne pronikavé zlepSené
konzervace.

Jako dodateény vyhodny efekt pridavku chmele se kromé toho ukazalo, Ze tim miize byt také
potlagena v extrakénich roztocich tvorba dusitant.
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Jako pridavny prostfedek na bazi chmele se miZe pouZzit kazdy libovolny chmelovy produkt,
ktery odevzdava své a&inné latky do cukerného roztoku.

Vyhodné se jako pfidavny prostfedek na bazi chmele pouzije rozpustény nebo emulgovany
chmelovy produkt, vyhodné chmelovy extrakt.

Stejné tak se muizZe pouZit suSeny chmel nebo chmelové pelety, chmelovy extrakt nebo
pivovarské odpady, jako jsou pivovarské kvasnice, obsahujici zbytky chmele a/nebo chmelové
mlato.

Chmelové extrakty jsou komeréné dostupné. Tyto produkty maji rliznou konzistenci, barvu
a rozpustnost. Jsou kapalné, vazké nebo pevné, barva se mize pohybovat od Zlutavé az po tmavé
zelenou. Pro rozpusténi je mnohdy vedle vody potiebny také pridavek alkoholu.

Jako extrakéni ¢inidla je zndmy kapalny oxid uhli¢ity, methylenchlorid a alkohol.

Pro emulgaci nerozpustnych nebo t€zko rozpustnych chmelovych extraktli se miZe pouZit
sorbitanester, zndmy jako odpéiiovadlo v cukrovarnickém primyslu.

Vzhledem k tomu, Ze v ramci pfedlozeného vynalezu nehraje chutové spektrum Zidnou roli
a vyuziva se pouze bakteriostaticky u¢inek chmele, mohou se vyuzit také takové extrakty, které
jsou kvili chybgjici chuti pfi vyrobé piva nepouzitelné nebo omezené pouzitelné.

Podle vyhodné formy provedeni zpasobu podle predloZeného vynalezu se chmelovy piidavny
prostfedek necha pisobit béhem tepelné extrakce rostlinnych &asti.

Pfi tom se vyhodné k horkému (50 °C aZ 80 °C) extrakénimu roztoku ptidava kapalny, poptipadé
rozpustény nebo emulgovany chmelovy extrakt, ktery uplatiiuje sviij konzervacni Gcinek tak
dlouho, dokud je teplota ve vyse uvedeném rozmezi.

Na druhé strané se ukdzalo jako vhodné pridat k extrahovanym rostlinnym ¢astem pevny
chmelovy produkt, vyhodné suseny chmel, chmelové pelety nebo chmel obsahujici pivovarské
odpady. Uginek se uplatiiuje tak, Ze soucasné s extrakci cukru probihd vhorké $tavé také
extrakce 0¢inné latky z chmele. Pii odlisovavani extrahovanych rostlinnych zbytkd se potom
s nimi odstrani také zbytky chmelového pfidavného prostiedku.

Pii kontinualnim davkovani chmelovych produkti se miZe trvale zneskodnit riist bakterii.

Pii periodickém davkovani mize kratkodobé probihat eliminace urcitych bakteridlnich kmeni,
pfi¢emZ po odstaveni davkovani dochézi k vykli¢eni spor, které dosud byly obsazeny v roztoku,
které se viak za pfitomnosti jinych mikroorganismi nevyvijely.

Dal3i aspekt ptedlozeného vynalezu spoliva vtom, Ze pfi zpracovani cukernych roztoki,
vyhodné sacharézovych popiipadé glukézovych roztokid nebo sacharézovych, popripadé
glukézovych 3tav pomoci membranovych a/nebo iontoméniCovych postupl, se membrany
a/nebo iontoménie chrani pomoci pfidavného prostfedku na bazi chmele pfed napadenim
bakteriemi. Uvedené &asti zafizeni jsou ztohoto hlediska obzvlast¢ ohroZzené a mohou
predstavovat zdroj ztrat cukru stejné jako zamnoZeni celého produkéniho fetézce.

Piidavny prostfedek se miize na ochrafiované &asti zafizeni s cukernym roztokem, nebo se mize
nanést ptimo na tyto ¢asti zafizeni formou oddéleného pridavku.

Konzervaéni ainek chmele v horkych cukr obsahujicich 3tavach je blize objasnén
v nasledujicich prikladech provedeni.
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Ptiklady provedeni vynilezu

Priklad 1

Repna $tava se 16 % hmotnostnimi suliny z velkoprimyslového extrakéniho zafizeni se pfi
pritoku jednoho objemu nadoby za hodinu vede pfes nadobu o objemu 22 litrii, opatfenou
michadlem a pfi tom se temperuje na teplotu 68 az 80 °C. Mezi pritokem a odtokem dochazi
k rozdilu hodnoty pH, zdvislému na stupni bakteridlni infekce, jak je uvedeno v nasledujici
tabulce. Pfi kontinudlnim ptidavku chmelového extraktu v mnozstvi 1/10 000 obsahu nadoby za
hodinu, podle nasledujici tabulky od 14:18:00, se zmensi diference hodnoty pH sniZenou
&innosti latkové vymény mikroorganismi z asi 0,5 na asi 0,15, tedy velmi podstatné.

Tabulka

Cas pH-pfitok pH-odtok diference
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 5,67 517 0,50

kontinualni pfidavek chmele

14:50:00 5,70 5,19 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
Ptiklad 2

Repna 3tava se stejné jako v prikladé 1 vede pres nadobu. Piitok se néhle zastavi, &imz dochazi
k poklesu hodnoty pH, zavislému na stupni Cinnosti bakterii, coz je v nasledujici tabulce od
13:42:06, tadové 0,04 az 0,05 jednotek pH za 6 minut.

Pii jednordzovém pfidavku chmelového extraktu v mnozstvi 1/20 000 obsahu néadoby,
v nasledujici tabulce od 13:48:24, piestane ubytek hodnoty pH béhem 13 minut.
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Tabulka

Cas pH v nadobé ubytek pH za 6 minut

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

ptitok zastaven

13:42:06 5,34 -0,05

13:48:24 5,30 -0,04
jednorazovy pridavek chmele

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

Ptiklad 3

Repna $fava se stejné jako v priklad€ 1 vede pfes nadobu. Pfitok se nahle zastavi, CimZ dochazi
k poklesu hodnoty pH, zavislému na stupni &innosti bakterii, coz je v nasledujici tabulce od
17:46:20, fadové 0,04 jednotek pH za 6 minut.

PFi jednorazovém pfidavku jiného preparatu chmelového extraktu v mnozstvi 1/40 000 obsahu
nadoby, v nasledujici tabulce od 17:52:38, pfestane ubytek hodnoty pH béhem 6 minut.

Tabulka

Cas pH v nadobé ubytek pH za 6 minut

17:27:30 5,29

17:33:48 5,29 0,00

17:40:04 5,29 0,00

zastaven ptitok

17:46:20 5,28 -0,01

17:52:38 5,24 -0,04
jednorazovy ptidavek chmele

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

Ptiklad 4

V tomto piikladé se demonstruje Gi¢inek chmelového extraktu v technickém extrak&nim zafizeni
pro fepu:

Kontinualni extrak&ni zatizeni pro zpracovani 10 000 t fepy za den, sestavajici z extrakéni véze
a tii protiproudych rmutovacich komor, se provozuje bez pfidavku formaldehydu. Smés fepnych
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fizkd a 3Cavy, vyrobena ve tfech rmutovacich komorach se pomoci &erpadla piecerpa do
extrakeni véze a §tava se z extrakéni véZe odtdhne do tfi rmutovacich komor. Pfi provozni
teploté 70 °C dochazi v extrakénim zafizeni ke tvorbé kyselin, kterd je vyjadiena obsahem
kyseliny mlé&né v hotové §tavé v mnozstvi 600 mg/l.

Na tomto misté se uvaZuje, ze také termofilni bakterie tvofi jako produkt latkové vymeény
kyselinu mlénou, takze se naméfené hodnoty obsahu kyseliny mlé¢né v horké Stave mohou brat
jako mira napadeni termofilnimi bakteriemi. Kromé toho se dosédhne toho, Ze se jako vedlejSiho
jevu napadeni bakteriemi dosihne dobré odlisovatelnosti lisovanych Fizkd. V pfedlozeném
pfipadé se jednd o odlisovatelnost na asi 28 % susiny. Tato dobra odlisovatelnost ma predevsim
vyznam tehdy, kdyZ se tyto fizky maji dale tepelné zpracovadvat suSenim na 10 az 12 %
hmotnostnich obsahu vody.

Ptimym davkovanim chmelového extraktu, zahfatého na teplotu 50 °C, v mnozstvi 3 kg/h do
sactho vedeni &erpadla na tizky, se obsah kyseliny mlé&né v surové 3tavé ve spodni oblasti
extrakéniho zafizeni sniZi na 300 mg/l, bez toho, e by se snizila odlisovatelnost vylisovanych
fizkd. Toto tedy snizi podstatné ztraty cukru v zafizeni bez toho, Ze by toto opatfeni vedlo
k tézkostem pfi odlisovavani fepnych Fizku.

Priklad 5

Kontinualni extrakéni zafizeni pro zpracovéani 10 000 t fepy za den, sestavajici z extrakéni véze
ajiné protiproudé rmutovaci komory, se provozuje bez ptidavku formaldehydu. Pfi provozni
teploté 70 °C dochazi v extrakénim zafizeni ke tvorbé kyselin, kterd je vyjadfena obsahem
kyseliny mlé&né v hotové §tavé v mnozstvi 450 mg/l. Odlisovatelnost fizki &ini asi 28 % suSiny.
Davkovanim chmelového extraktu, emulgovaného pomoci sorbitanesteru, v mnoZstvi 2 kg/h ve
3% vodném zfedéni pomoci davkovaciho ptivodu ve stfedu extrakéni véze, se obsah kyseliny
mlééné v surové §tavé ve spodni oblasti extrakéniho zafizeni snizi na 200 mg/l, bez toho, Ze by
se tim néjak snizila odlisovatelnost vylisovanych fizku.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpusob inhibice termofilnich mikroorganismi za ptitomnosti cukry obsahujicich vodnych
médii, vyznaéujici se tim, Ze na cukry obsahyjici vodna média nechd pusobit
ptidavny prostfedek na bazi chmele ze skupiny zahrnujici kapalné chmelové preparéty, pfirodni
asuseny chmel, pevné chmelové preparéty a pivovarské odpady, pfi teploté v rozmezi 50 aZ
80 °C.

2. Zpusob podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze setepelné extrahuji cukry
obsahujici rostlinné &asti, obzv1sté cukrova fepa nebo cukrova tftina, za ptitomnosti pfidavného
prostiedku na bazi chmele.

3. Zpusob podle naroki 1 nebo 2, vyznaéujici se tim, Ze se jako pfidavny
prostfedek na bazi chmele pouZije rozpustény nebo emulgovany chmelovy produkt, vyhodné
chmelovy extrakt.

4. Zptsob podle narokid 1 nebo 2, vyznadujici se tim, Ze se jako pfidavny
prostiedek na bazi chmele pouzije suseny chmel, chmelové pelety a/nebo pivovarské odpady,
jako jsou pivovarské kvasnice, obsahujici zbytky chmele nebo chmelové mlato.
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5. Zptsob podle jednoho z naroki 1 az 3, vyznadujici se tim, Ze se do
extrak&niho roztoku pfidava chmelovy extrakt v kapalné nebo emulgované form¢.

6. Zptsob podle jednoho znarokd 1,2 nebo4, vyzmna&ujici se tim, Zese do
extrahovanych rostlinnych &asti ptidava pevny piidavny prostfedek na bazi chmele.

7. Zpisob podle jednoho znarokd 1 az 6, vyznaéujici se tim, Ze pfi
kontinualné vedené extrakci se prostfedek na bazi chmele piidava kontinualné.

8. Zpusob podle jednoho zndrokd 1 az 6, vyzmaéujici se tim, Ze pii
kontinualn& vedené extrakci se prostfedek na bazi chmele ptidava periodicky.

9. Zpusob podle naroku 1, vyznadujici se tim, Ze se prozpracovani roztoki
cukrii, vyhodn& roztoki sacharézy, poptipadé glukézy nebo sacharézovych, popfipadé
glukézovych §tav, pomoci membranovych a/nebo iontoméni¢ovych postupi tyto membrany
a/nebo iontoméni¢e chrani pied napadenim termofilnimi bakteriemi pomoci ptidavného
prostiedku na bazi chmele.

Konec dokumentu




	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

