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L. SNAGLEWSKA

Zakażenie bakteriologiczne 
występujące w drożdżach handlowych

STRESZCZENIE

Badaniu nad zakażeniami bakteryjnymi występującymi w drożdżach handlowych wykazały obecność takich 
mikroorganizmów jak: kwasotwórcze bakterie mlekowe i octowe, bakterie proteolityczne Bact. alkaligenes 
i B, snbtiłie, bakterie typu Coli i Acrogenes, oraz bakterie fermentacji pseudomlekowej z rodzaju Micrococcus

Bakterie, ze w zg lądu na w ie lką  rozm aitość form  
i różnorodność ich  dzia łania, mogą być pożyteczne, 
szkodliwe, albo obojętne dla człow ieka. W iem y dobrze, 
że bakterie  mogą spowodować choroby, zarówno zw ie ­
rząt ja k  i  ludzi, psucie się żywności, a także w ie le  
zmian b iochem icznych w  naturze, k tó re  mogą być w y ­
korzystane dla  celów  gospodarczych.

Bardzo różna jes t także ro la  b a k te r ii w  przemyśle 
ferm entacyjnym . B akterie biorące udzia ł w  p ro du kc ji 
butanolu, acetonu, kw asu m lekowego, octowego, prze­
tw o ró w  m leka i  innych  substancji, są organizm am i poży­
tecznym i i o dużym  znaczeniu ekonom icznym . O bok tej 
g rupy  m ikroorgan izm ów  jest ca ły  szereg b a k te r ii szko­
d liw y c h  dla przem ysłu, k tó re  przeszkadzają w  prowa­
dzeniu odpow iedn ich  procesów technolog icznych, albo 
wręcz je  un iem ożliw ia ją , czy to na skutek zużywania 
podłoża, czy też w y tw a rzan ia  szkod liw ych  p roduktów  
przem iany m a te rii do ośrodka, przez co w p ły w a ją  hamu­
jąco na dany proces fe rm en tacy jny. Przy tym  należy 
zauważyć, że bakte rie  pożyteczne dla jednego procesu 
mogą być szkod liw e dla  innego.

B akterie w ystępu jące w  przem yśle drożdżowym  są 
przeważnie jego m n ie j lub  w ięce j niebezpiecznym i 
szkodnikam i. Z w y ją tk ie m  b a k te r ii kwasu m lekowego, 
W szystkie inne bakte rie  w ystępujące w  czasie procesu 
technologicznego są szkod liw e i  niebezpieczne. Bakterie 
mogą być szkod liw e już  na skutek samej obecności. 
Jeżeli rozmnożą się w  dużych ilościach, będą zużyw ały 
znaczne ilo śc i po żyw k i przeznaczonej d la  drożdży, na 
skutek czego obniżą bilans w yda jnośc i. P rodukty  prze­
m iany m a te rii bak te rii, ja k  kw asy lotne, a ldehydy, ke­
tony, azotyny, w ydzie lane do środow iska, m ają szkod li­
w y  w p ły w  na przebieg procesu technologicznego. N ie ­
w ie lk ie  ilośc i tych  substancji n ie  zab ija ją  kom órek 
drożdżowych, ale obniżają ich  zdolność rozmnażania 
się W  środow iskach z dużą ilośc ią  b a k te r ii występuje 
zn ikan ie  substancji n ieorgan icznych i sk ładn ików  w ita ­
m inow ych  (9).

Sprawa zakażeń bakte rio log icznych  w  przem yśle fe r­
m entacyjnym , ze w zględu na ich  w ie lk i w p ływ , ja k i 
mogą w yw ie ra ć  na przebieg procesu technologicznego, 
kiA  res°w a ła  w ie lu  badaczy. Jednym  z pierwszych, 

° ry  zaią ł się sprawą k o n tro li m ikrob io log iczne j prze* 
o a w V erm enta c y jneg°, b y ł P. Lindner. Zebrany material 
jj^ , 1 w  książce pt. „M ik roskop ische  B etriebskontro lle  
z i ł  Gn. '®ru ngsgewerben", k tó re j pierwsze w ydan ie  uka- 
a łń° i w  B erlinm  w  1895 r. Książka ta za jm uje się 
k r , ni,e Przemysłem p iw ow arsk im  i jego kon tro lą  rni- 

rooio iogiczną. Z późnie jszych w yd a w n ic tw  należy w y ­

mienić dr. W . Henneberg ,,Garungsbacteriologisćhes 
Practicum , B e rlin  1909, Fr. Christiansen  .„D ie  M ik ro ­
organismen der G ärungsindustrie", B erlin  1901, Fr. Jö r ­
gensen „D ie  M ikroorgan ism en der G ärungsindustrie", 
Berlin 1909, G. Foth  „H andbuch der S p iiitu s fa b rika tio n ", 
Berlin 1929, L ite ra tu rę  na temat zakażeń m ik ro b io lo g icz ­
nych, w ystępu jących  w  przem yśle drożdżowym , możemy 
znalezc w  książkach radzieckich A. L. Malczenko, 
L. L Jasiński i r , /. Goldlarb  „C h im iko -T iechn iczesk ij 
i m ikrob io łog iczew sk ij k o n tro l b ro d ilnych  p ro izw odstw ", 
Moskwa 1937 oraz E. A . Piewako  i  R. W. G iw a rtow sk i j  
,,Tiechnołogia drożżewogo p ro izw odstw a" Piszczepromiz- 
dat, M oskw a 1949, L ite ra tu ra  ta zapoznaje nas z g łó w ­
nym i zakażeniam i bakte rio log icznym i w ystępu jącym i 
w  przemyśle drożdżowym , źród łam i ich  pochodzenia 
i  metodami służącym i do ich  w y k ry c ia  i  zwalczania.

G ł ó w n y m i  ź r ó d ł a m i  z a k a ż e ń  b a k t e ­
r i o l o g i c z n y c h  w  p r z e m y ś l e  d r o ż d ż o -  
w y m  s ą  w o d a ,  p o w i e t r z e  i  s u r o w c e ,

Woda stosowana w  przem yśle spożywczym, a w ięc 
i w  drożdżowym, pow inna posiadać ten sam stopień 
czystości, co woda do pic ia. W raz z wodą mogą się 
¿ostać do kadzi bakte rie  różnego rodzaju, k tó re  mogą 
mieć duzy^ w p ły W na prZebieg procesu technologicznego 
i na Jf osc gotowego p roduktu . Jeżeli woda w  droż­
dżowni pobierana je s t w p rost z rzeki czy też ze studni, 
w inna ona uprzednio przejść przez f i l t r y  d la  je j oczysz­
czenia i zm niejszenia ilo śc i m ikroorgan izm ów  do m in i­
mum-

Drugim  poważnym  źródłem  zakażeń w  drożdżowniach 
jest powietrze, k tó re  podobnie ja k  woda zawiera, w  za- 
leżnosci od p o ry  roku  i  pogody, różne ilośc i i  różne 
rodzaje bak te rii.

Trzecim źródłem  zakażeń bakte rio log icznych  są su­
rowce, g łow n ie  melasa, sole i  k ie łk i słodowe. Jednym  
z surowców, k tórego na jw iększe ilośc i są zużywane do 
produkcji drożdży, jest melasa. Surow iec ten, k tó ry  
otrzym ujem y z cukrow n i, posiada w iększe lub mniejsze 
zakażenia bakterio log iczne. Jakość m elasy zależy od 
surowca z jak iego  jes t otrzym ywana, a także od spo­
sobu przechowywania. Przeciętna liczba d robnoustro jów  
w  1 9 p n la sy  waha się od 10— 50 tys. M elasy zaw iera­
jące większą od wspom nianej liczbę b a k te r ii zaliczam y 
do melas de ficy tow ych . Zakażenia m elasy spowodo­
wane s4 zarówno przez bakterie  sporujące, ja k  i  bez- 
sporowe. pośród b a k te r ii sporu jących badania m ikro - 
giologi e w yka za ły  obecność tak ich  m ikroorgan iz­
mów Ja B. sub tilis , B. m esentericus i  B. m egatherium. 
Leuconos oc m esenteroides i  agglutinans to bakterie  
bezsp°i°W6 na jczęście j w ystępujące w  melasie (9).



Duże ilośc i b a k te r ii dostają się do zacieru, jeże li do 
p ro d u kc ji drożdży stosujem y k ie łk i słodowe, na k tó rych  
ro z w ija ją  się tak ie  bakterie  ja k : B. sub tiłis , mesen- 
tericus, g lob ig ii, Leuconostoc mesenteroides i  agg lu ti- 
nans (9).

Na solach nieorganicznych, k tó re  dodajem y do za­
c ie ru  zna jdu je  się g łów n ie  B. sub tiłis  i  mesentericus (9).

B akte riam i na jczęściej spo tykanym i przy  p ro d u kc ji 
drożdży są bakterie  kwasu m lekowego. Jest to je dyn y  
rodzaj bakte rii, k tó ry  nie jest szkod liw y  a pożyteczny 
w  przem yśle drożdżowym. Jeżeli drożdże hodu jem y na 
zbożu a n ie  na melasie, zacier może być zaszczepiony 
k u ltu rą  Lactobacillus D e lb ruck i i  trzym any przez pew ien 
czas w  temperat. 50— 52°C dla korzystnego w ytw o rzen ia  
kwasu m lekowego. Drożdże rosną dobrze w środow i­
skach zaw iera jących kwas m lekow y, a równocześnie 
zakażenia u legają znacznemu zm niejszeniu. Poza tym  
obecność b a k te r ii kwasu m lekowego w  kostce drożdżo- 
w e j ham uje rozw ój innych  bak te rii. B. D e lb ruck i są to 
d ług ie  c ienkie  laseczki, pojedyncze, albo tworzące ła ń ­
cuszki, n ie ruch liw e , niesporowe, gram dodatnie.

O bok w łaśc iw ych  b a k te r ii kwasu m lekowego, da ją­
cych poza kwasem m lekow ym  mało produk tów  ubocz­
nych, is tn ie ją  bakterie  dające oprócz kwasu m lekowego 
znaczne ilośc i p roduk tów  ubocznych. Bakterie te zostały 
określone przez Henneberga  ja ko  dz ik ie  bakte rie  kwasu 
m lekowego. W y w o łu ją  one zjaw isko, tzw. k łaczkow a- 
cenia drożdży oraz pow odują  rozm iękczanie drożdży 
w  kostkach, obniżając w  ten sposób ich  trw a łość (7). 
D z ik ie  bakterie  kw asu m lekowego są , to organ izm y nie 
tworzące spor, bardzo w raż liw e  na tem peraturę, giną 
już p rzy  60°C. M ogą one jednak w ytw arzać śluzowate 
otoczki i w tedy  są bardzie j odporne na tem peraturę. 
Bardzo w raż liw e  są na form alinę , k tó re j rozcieńczenie 
0,005°/o ham uje ich  rozw ój. U trzym an ie kwasowości 
w  czasie p ro d u kc ji drożdży poniżej pH  4,5 un iem ożliw ia  
rozw ó j tych  bak te rii.

D rug im  rodzajem  b a k te rii często w ystępu jącym  
w  form ie  zakażeń w  przem yśle drożdżowym  są bakterie  
kw asu octowego. Jest cała grupa b a k te r ii posiadających 
zdolność do w ytw a rzan ia  tego kwąsu. Przeważnie są to 
k ró tk ie  pałeczki, w ystępu jące w  skupieniach, Lworzące 
łańcuszki i de lika tne  kożuszki na pożywkach p łynnych . 
N ie  tw orzą spor, są bardzo w raż liw e  na tem peraturę, 
przeważnie są n ie ruch liw e , ty lk o  n ie liczne posiadają 
ruch w łasny. N a jle p ie j ro z w ija ją  się w  tem peraturze 
20— 30°C (tem peratura procesu technologicznego droż­
dży). W y tw a rza ją  g łów n ie  kwas octow y, ale obok niego 
pow sta ją  także inne kw asy lotne. , W  kostkach drożdżo- 
w ych  można spotkać tak ich  p rzedstaw ic ie li ba k te rii 
kwasu octowego, ja k  A cetobacter aceti, A. pasterianum , 
czy też A . k iitz ing ianum . ,

Spośród z ia rn iaków  w ystępu jących  w  drożdżownict- 
w ie  spo tykam y tu  fo rm y ku lis te  pojedyncze, dw o ink i, 
paciorkowce, a także pakie towce. N ie tworzą one spor 
i n ie  posiadają w łasnego ruchu. Początkowo bardzo się 
obaw iano tych  bak te rii, uważano bowiem, że w y tw a ­
rza ją  one kwas m asłowy. O kazało się jednak, że w y ­
tw arza ją  one ty lk o  ś lady kwasu m lekowego i nie są 
specja ln ie niebezpieczne dla  p ro d u kc ji drożdży (4).

M ikroorgan izm am i n iebezpiecznym i dla drożdżowni 
są bakterie  w ytw arza jące śluz, na skutek czego nastę­
pu je  z lepianie się kom órek drożdżowych. W ie lkość o to ­
czek śluzowatych, pow sta łych doko ła  tych organizm ów, 
często przewyższa 15— 20-krotn ie w ie lkość średnicy 
ziarna (7). Do drożdżowni dostają się one wraz z me- 

' łasą, rozmnażają się w  zacierze lub w  brzeczce d o p ły ­
w ow ej, gdzie w y tw a rza ją  n ie w ie lk ie  ilośc i kwasu m le­
kowego, octowego, m rów kow ego i prop ionow ego (9). 
Jeżeli jest ich  n iew ie le , ła tw o  jes t je  un ieszkod liw ić , 
p rzy  znacznym  jednak rozw o ju  są bardzo niebezpieczne 
dla procesu technologicznego. Form y tworzące otoczki 
śluzowate są bardzo w ytrzym a łe  na tem peraturę. ̂ M oż­
na je  zniszczyć gotowaniem , albo stosując 0,005% roz­
tw ó r fo rm a liny , k tó ry  niszczy bakterie , a n ie  jest szko­
d liw y  dla drożdży.

Do form  najczęściej tu ta j spo tykanych należą Leuco­
nostoc mesenteroides i L. agglutinans.

W szystk ie  dotychczas om ówione m ikroorgan izm y 
b y ły  bezsporowe, ła tw e do un ieszkod liw ien ia . Znacznie

trudn ie jsza jest w a lka  z bakteriam i sporującym i, od­
po rnym i na w ysok ie  tem peratury. Do form  najczęściej 
tu ta j spo tykanych należy B. sub tiłis  i B. m egatherium.
B. sub tiłis  są to d ług ie  c ienkie  pa łeczki, ruch liw e , gram 
dodatnie, n a jle p ie j ro zw ija ją  się w  tem peraturze 37 °C. 
Spory ich są bardzo odporne na w ysok ie  tem peratury 
i  ty lk o  gotowanie w  kwaśnych roztw orach zab ija  je. 
Dostają się one do drożdży wraz z melasą. N iebezpiecz­
ne są te organizm y ze względu na zdolności red ukc ji 
azotanów do azotynów., k tó re  dz ia ła ją  toksycznie na 
kom órk i drożdżowe. 0,005 ?/o H N O 2 w  pożywce działa 
ham ująco na rozmnażanie się drożdży. Przy koncen trac ji 
H N O 2 0,004 %  otrzym u jem y 50 %  norm alnego przyrostu, 
a 0,02%  H N O 2 praw ie  ca łkow ic ie , ham uje zdolność 
drożdży do rozmnażania się. Szybkość nagromadzenia 
H N O 2 w  melasie zależy od ilośc i tych  bakterii.

Jednym i z bardzo niebezpiecznych dla przem ysłu 
drożdżowego są bakterie  p ro teo lityczne —. gnilne. W y ­
stępują one rzadko przy procesie p ro du kc ji, ponieważ 
nie  odpowiada im  pH tego procesu technologicznego. 
Rozwój ich, a co za tym  idzie rozk ład b ia łka  w ystępu je  
w  środow isku a lka licznym . W  drożdżowni ro z w ija ją  się 
g łów n ie  w  rurociągach, w  żle um ytych  w irów kach , na 
prasach i  wszędzie tam, gdzie zna jdu ją  się resztk i droż­
dży, k tó re  stanow ią doskonałą pożywkę dla  tego ro ­
dzaju bakte rii. N ie  ma ich natom iast ani w  brzeczce 
zacierowej, ani dop ływ ow e j. Obecnosc b a k te r ii g n il­
nych u jaw n ia  się dopiero w  kostce drożdżowej, p rzy ­
śpieszając psucie się je j i  w  ten sposób powodując ob­
niżenie je j trw a łośc i (9). Spośród b a k te r ii gn ilnych, 
spo tykanych w  drożdżowniach, na leży w ym ien ić  Bact. 
vu lgare, Bact. m egatherium  i Bact. mycoides (7).

Spośród b a k te r ii g rupy  C o li i  Aerogenes, k tó re  
w  przem yśle drożdżowym  w ystępu ją  raczej rzadko, na­
leży w ym ien ić  Escherichia C o li i A erobacte r aeroge­
nes. Do kadzi .dosta ją się w raz z wodą lub powietrzem , 
w ystępu ją  także w  rurociągach i stąd dostają się do 
kostek drożdżowych.

B akterie pow yże j opisane nie  w ycze rpu ją  ca łe j m i­
k ro flo ry  b a k te ry jn e j w ystępu jące j w  przem yśle droż­
dżowym, lecz obe jm u ją  organizm y najczęściej spo ty­
kane.

Bezpośrednie obserwacje ferm entu, czy też gotowej 
kos tk i drożdżowej, pod m ikroskopem  ty lk o  częściowo ’ 
okreś la ją  in fekc ję . Pozwalają, nam one zorien tow ać się 
w  stopniu zakażenia i określić, jaką form ą bakte ry jną  
jest w yw ołane . D la bliższego określen ia  system atyczne­
go tych m ikroorgan izm ów  należy przeprowadzić ca ły 
szereg prób charakterystycznych . Częściowym  obrazem 
zakażeń, ja k ie  w ystępow a ły  w  czasie całego procesu 
technologicznego w  drożdżowni, jest kostka drożdżowa. 
W  kostce drożdżowej zna jdu jem y te m ikroorgan izm y, 
k tóre w  ja k ik o lw ie k  sposób czy to z surowcami, czy 
leż z pow ie trzem  lub wodą, dosta ły się do kadzi droz- 
dżowej, a także bakte rie  pochodzące z ruroc iągów  w i­
rów ek i pras. Jeżeli chcemy dok ładn ie j zapoznać się 
/. rodzajem  zakażeń w ystępu jących w kostce drożdżo- 
wej, należy w y izo low ać czyste k u ltu ry  bak te ry jne  
i okreś lić  ich  pozycje w  systematyce.

Celem te j p racy by ło  izo low anie ba k te rii z kostek 
drożdżowych, d la ' bliższego określen ia  m ik ro flo ry  bak­
te ry jn e j w ystępu jące j w drożdżach hand low ych. W  tym  
celu przez dwa miesiące rob iono posiew y bak te ry jne  
z kostek drożdżowych różnych drożdżowni. Przeprowa­
dzono to w  ten sposób, że 0,5 g drożdży w ysiewano 
do p ro bó w k i z 10%  wodą drożdżową +  0 ,5 %  g lukozy, 
k tórą następnie pozostaw iano w term ostacie w  tem pera­
turze 30° C przez 48 godz. Po u p ływ ie  tego czasu rob iono 
posiewy z zaw iesiny w ody drożdżowej na p ły tk i Pe- 
triego z agarem. Jeden agar b y ł p rzygo tow any na b u lio ­
nie o pH  7,3, d rug i agar na wodzie drożdżowej +  sole 
o p i l  6. K olon ie  n ie k tó rych  b a k te r ii w y ra s ta ły  już  po 
24 godzinach, innych  po 48 godzinach, jeszcze innych 
po k ilk u  dftiacłp W  m iarę w yrastan ia  tych  ko lo n ii, p ro­
wadzono obserwacje m akroskopowe i m ikroskopowe, 
a następnie obserwowano dane organizm y w krop ią  w i­
szącej, po czym przeszczepiano na agar skośny i umiesz­
czano w term ostacie na 24 godziny. Badania m ik ro sko ­
powe prowadzono w  k ro p li w iszącej. Dane otrzym ane 
w ten sposób po zw o liły  na określenie cech m orfo log icz-
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uych badanych m ikroorganizm ów , kszta łtu  i w yg lądu 
ko lo n ii, kszta łtu  i w ie lkośc i m ikroorganizm ów  (w p rzy ­
b liżen iu, ponieważ brak by ło  odpow iednich przyrządów 
pom iarowych), czy posiadają ruch w łasny, czy nie. Po­
stępując, w  sposób w yże j opisany, w y izo low ano 24 k u l­
tu ry  baktery jne , z czego 4 k u ltu ry  zag inę ły  w  czasie 
przeprowadzania dalszych prób.

Do hodow li tych  m ikroorgan izm ów  przygotow ano 
dwa stałe podłoża o następu jącym  składzie:

A g a r  pH 6 A g a r  pH  7,3

G lukoza . . 1 %  B ulion . . 1000 m l
Pepton . . . 0 ,5%  A gar . . . 1,5%
MgSCU . • ■ 0,05 %
JCH2PO4 . • • 0,1 %
A ga r . . . . 1,5%
W oda drożdżowa 10%  1000 m l

Po o trzym an iu  czystych k u ltu r  badanych m ik roo rga ­
nizm ów  przeprowadzono z n im i następujące próby:

1. B arw ien ie w ed ług Grama.
2. Tworzenie spor.
3. W zrost na wodzie drożdżowej.
4. „  „  ka rto flu .
5. „  ,, brzeczce.
6. „  ,, bu lion ie .

Działanie bakterii na węglowodany.

7. Dzia łanie b a k te r ii na laktozę.
8. ,, ,, ,, glukozę.
9. ,, ,, ,, sacharozę.

10. W ytw arzan ie  ace ty lom ety lokarb ino lu .
11. W y k ry w a n ie  w ytw orzonego kwasu (próba z czer­

w ien ią  m etylową).
12. H yd ro liza  skrobi.

Działanie bakterii na związki azotowe.

13. Rozpuszczanie że la tyny.
14. W ytw arzan ie  HąS.
15. W ytw arzan ie  indolu.
16. Redukcja azotanów.
17. W ytw arzan ie  amoniaku.

Działanie bakterii na mleko.

18. M leko  +  purpura  brom o-krezolowa.
M leko  +  lakmus.

M etody postępowania i odczynn ik i p rzy  poszczegól­
nych próbach b y ły  następujące:

h Barwienie Grama.

a. G e n c j a n a  k a r b o l o w a :
Gencjana (roztw ór a lkoh o lo w y  nasycony) 10 ccm. 
Kwas ka rb o low y  (1 %  roz tw ó r wodny) 100 ccm.

b. P ł y n  L u g o l a :
Jod 1,0 g.
Jodek potasu 2,0 g.
W oda destylow ana 300 ml.

Stosując ba rw ien ie  Grama organ izm y zachowujące 
barwę fio le tow ą  oznaczamy jako  Gram dodatnie, odbar­
w ia jące się pod w p ływ em  alkoho lu  jako  Gram ujemne.

J Tworzenie spor.
Na tworzenie spor przeprowadzono dw ie  próby, je ­

dną za pomocą tem peratury i  drugą metodą barw ienia. 
1 ‘erwszą próbę przeprowadzano w ten sposób, że do 
Probówek z wodą drożdżową zaszczepiono oczko zawie- 
sinY badanych k u ltu r  i umieszczono w  łaźni wodnej 
w  tem peraturze 75° C. przez 15 m in, po czym przenoszo- 
n°  je do term osta tu w  tem peraturze 30° C. Po 48 godzi- 
nach obserwowano w  k ro p li w iszącej, czy bakterie  się 
rozw inę ły t czy nie.

Próbę barwną przeprowadzono przy pom ocy następu­
jących ba rw n ików :

1. Kwas chrom ow y 2 0 %
. 2. Fuksyna karbo low a

3. Kwas s ia rkow y  1 %
4. B łę k it m ety lenow y (1 %  roz tw ó r a lkoho low y). 
Przy tym  ba rw ien iu  spory barw ią  się na czerwono,

kom órk i na niebiesko.

3. Wzrost na wodzie drożdżowej.

P robów ki z 10%  wodą drożdżową +  0,5 %  g lukozy 
zaszczepiono oczkiem  badanej k u ltu ry , w staw iono do 
term ostatu w  tem peraturze 30u C i obserwowano wzrost 
po 48 godzinach.

4. Wzrost na kartoflu.

W  probów kach przygotow ano s tery lne  skosy k a r­
toflane, na k tó rych  szczepiono rysę badanej k u ltu ry  
i wstaw iono do term osta tu w  tem peraturze 30° C. Po 
up ływ ie  48 godzin obserwowano wzrost.

5. Wzrost na brzeczce.

Po 30 cm3 brzeczki rozlano do ko lbe k  na 100 cm3, 
w ystery lizow ano, a następnie dodano 3%  a lkoh o lu  e ty ­
lowego i  1 Jcroplę kwasu octowego. Po zaszczepieniu 
bak te rii oczkiem, w staw iono do term ostatu i  obserwo­
wano po 3 dniach.

6. Wzrost na bulionie.
P robów ki z bu lionem  zaszczepiono badanym i k u ltu ­

rami i  pozostaw iono w  termostacie. W zrost obserwo­
wano po 48 godzinach i po 96 godzinach.

7. Działanie bakterii na laktozę.

P o ż y w k a  pH  6,8— 7 
Pepton 5 g 
Laktoza 10g
W oda destylow ana 1000 ml
B łęk it b rom o-tym o low y (1,6%  rotw . alk.) 1,0 m l na

Pożywkę tę rozlano do probów ek z ru rka m i ferm en­
tacy jnym i Durhama, k tó re  zaszczepiono badanym i k u ltu ­
ram i i pozostaw iono w  term ostacie w  tem peraturze 
30° C. O bserwacje przeprowadzono po 24 i 48 godzinach 
zwracając uwagę na w ytw arzan ie  gazu i  zm ianę barwy. 
B łęk it b rom o-tym o low y p rzy  pH 6,8 jest z ie lony, w  śro­
dow isku kw aśnym  żó łty , w  a lka licznym  nieb ieski.

8.

9.

Działanie bakterii na glukozę.
P o ż y w k a  pH  6,8— 7 
Pepton 5 g 
G lukoza 10 g
W oda desty low ana 1000 m l
B łęk it b ro m o-tym o low y (1,6% roztw . alk.) 1,0 m l na 

Postępowanie tak ie  ja k  przy n r 7.

P o ż y w k a  pH 6,8— 7 
Pepton 5 g 
Sacharoza 10 g 
W oda dest. 1000 m l
Purpura brom o-krezo low a (1,6% roztw . alk.) 1 m l 
l i t r  '

Postępowanie tak ie  ja k  przy  n r 7. Purpura bromo- 
krezolowa jest f io le tow a  w  środow isku a lka licznym , 
w  środow isku kw aśnym  żółta.

a i.c iy u iiu e iy io H .a i uu i
Proskauera.
P o ż y w k a .
Pepton 5 o 
G lukoza 5 g
K2HPO4 5 9
^ od.a dest. 1000 m l
WS Aua Ż n i k  B a r r i t a
a. A lfa -n a fto l 6,0 g

h ic ru j10,1 etY* 950/0 100 m l P. KO H 16 g
woda dest. 100 ml.

Reakcja Voges-
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P robów ki zaw iera jące pożyw ką zaszczepiono badany­
m i ku ltu ra m i i  pozostaw iono w  term ostacie w  tem pera­
turze 30° C. Po 48 godzinach z każdej p ro bó w k i ko le jn o  
przeniesiono pipetą 1 m l zaw iesiny ba k te ry jn e j do d ru ­
g ie j czystej p robów ki, dodano 0,5 m l roz tw o ru  a-na- 
fto lu  (a), i 0,5 m l roz tw o ru  K O H  (b) w strząśnięto i po­
zostawiono w  spokoju na 5— 15 m inut. W ystępow anie 
ba rw y  od różowej do czerwonej w skazuje na obecność 
ace ty łom ety lokarb ino lu .

11. W ykrywanie wytwarzanego kwasu — próba z czerwie­
nią metylową.
W s k a ź n i k  c z e r w i e n i  m e t y l o w e j .
Czerw ień m ety low a 0,1 g
A lk o h o l m e ty lo w y  (95°/o) 300 m l
N aO H  (0,1 n) 3,7 m l
W oda dest. dope łn ić do 500 ml.
P o ż y w k a  g l u k o z o - p e p t o n o w a  pH  6,8— 7,0.
Pepton 5 g
G lukoza 5 g
K 2HPO4 5 g
W oda dest. 1000 ml.
P robów ki z wodą glukozo-peptonow ą zaszczepiono 

badanym i ku ltu ra m i i  w staw iono do term osta tu w  tem­
peraturze 30° C. ,

Po 48 godzinach do . każdej dodano 5 k ro p li wskaź­
n ika  czerw ien i m ety low e j. Czerw ień m ety low a jest czer­
wona p rzy  pH 4,4, żó łta  p rzy  pH  6,0. W ystępow an ie  
ba rw y  Czerwonej da je w y n ik  pozy tyw ny, barwa żółta 
—  w y n ik  negatyw ny.

12̂  Hydroliza skrobi.
A g a r  s k r o b i o w y  pH  6,8— 7,0 
Pepton 3 g 
A ga r 15 g
W oda destylow ana 1000 m l 
Skrobia rozpuszczalna 2 g.
A ga r w y lew ano na sza lk i Petriego i po zastygnięciu 

rob iono rysę z badanej k u ltu ry ! Po 48 godzinach zale­
wano sza lk i św ieżym  p łynem  Lugola i zostaw iano na 
k ilk a  m inut, po czym  nadm iar zlewano. Jasne i bez­
barwne m iejsca w skazu ją  pow ierzchnie, na k tó rych  
skrob ia  u leg ła  hyd ro liz ie , n ieb iesk ie  pola wskazują, że 
skrob ia  n ie  została zhydro lizow ana.

13. Rozpuszczanie żelatyny.
P o ż y w k a  ż e l a t y n o w a  pH  7
B ulion 500 m l
Pepton 5 g
Żela tyna 120 g
W oda destylow ana 500 ml.
S tę ry lnym  pręc ik iem  w ykonano posiew y k łó te  bada­

nych  k u ltu r, pozostaw iono w  tem peraturze poko jow e j 
i  w  ciągu k ilk u  k o le jn ych  dn i przeprowadzano obser­
wacje nad wzrostem  k u ltu r  na tym  podłożu.

14. Wytwarzanie H2S.
A g a r  z o c t a n e m  o ł o w i u  
Pepton 20 g 
NaaHPp4 2 g  
G lukoza 1 g
W oda destylow ana 1000 ml.
Sole rozpuszczono w  agarze i doprowadzono pH  do 

6,6. Następnie dodano 10 m l 2°/o roz tw o ru  actanu o ło ­
w iu , rozlano do probów ek i  w yste ry lizow ano. W y tw a ­
rzanie H 2S poznajem y po zabarw ien iu  od brązowego 
do czarnego, na skutek pow staw ania PbS wzdłuż lin ii 
posiewu.

Ponieważ przeprowadzona próba nie dała zadawala­
jących  w yn ików , przeprowadzono drugą próbę. Pro­
b ó w k i napełn iono pożyw ką składającą się z bu lionu  
4- 5°/o peptonu. Po w ys te ry lizo w a n iu  zaszczepiono p ro ­
b ó w k i badanym i ku ltu ram i, a nad p łynem  umieszczopo 
paski b ib u ły  nasycone roztw orem  octanu o łow iu . Po 
dwóch dniach końce n iek tó rych  pasków śc iem nia ły  
wskazując na pow s taw an ie . czarnego siarczku o łow iu  
(PbS) z octanu o ło w iu  i w ytw orzonego przez bakterie  
H 2S.

15. W ytwarzanie indolu.
Do czystej ho do w li w  bu lion ie  dodajem y świeżo 

przygotowanego 0,01 °/o roztw oru  K N O 3 i  1 cm* n a j­
czystszego H 2SO4 (1 część H 2SO4 i  3 części wody). 
Powstanie różowego zabarw ien ia w  ciągu 5 m inu t wska­
zuje na obecność indolu.

16. Redukcja azotanów.

a. P o ż y w k a  
Pepton 1 g 
N aC l 0,5 g 
K N O 3 0,5 g
W oda destylow ana 1000 ml.

b. R o z t w ó r  k w a s u  s u l f a n i l o w e g o  
kwas su lfa n ilow y  8,0 g
kwas octow y (5 n) 1000 ml.

c. R o z t w ó r  a - a m i n o n a f t o l u  
a-am inona fto l 6,0 m l
kwas octow y (5 n) 1000 ml.

P robów ki z pożyw ką azotanową zaszczepiono bada­
nym i ku ltu ra m i i  w staw iono do term ostatu w  tem pera­
turze 30° C.

Po 3 dn iach brano 3 m l zaw iesiny b a k te ry jn e j do 
czystej p ro bó w k i i  dodawano 1,0 m l kw . su lfan ilow ego 
i 0,5 m l a lfaam inona lfto lu . Powstanie ba rw y  od różowej 
do czerw onej w skazuje na obecność azotynów .

17. W ytwarzanie amoniaku.

Do reszty zaw iesiny pozostałej z poprzedniego do­
świadczenia, dadajem y k ilk a  k ro p li odczynn ika Nes- 
slera. W ystępow an ie  ba rw y żó łto -brązow ej wskazuje 
na obecność am oniaku.

18. Działanie bakterii na mleko.

a. P o ż y w k a
M le ko  odtłuszczone 1000 m l.
Purpura brom o-krezo lowa ( l , 6°/o roztw . alk.) 1,0 m l

b. P o ż y w k a
M le ko  odtłuszczone 1000 m l 
Lakmus (l°/o roztw . wodny) 20 ml.

P robów ki nape łn iono tym i pożyw kam i, po w ys te ry ­
lizow an iu  zaszczepiono badanym i ku ltu ram i. W  ciągu 
k ilk u  k o le jn ych  dn i obserwowano zm iany zachodzące 
w  probówkach.

Purpura brom o-krezo lowa je s t żó łta  w  środow isku 
kwaśnym , a fio le tow a  w  środow isku zasadowym. Lak­
mus natom iast staje się n ieb iesk i w  środow isku a lka ­
licznym , a czerw ony w  kwaśnym . Przy fe rm en tac ji la k ­
tozy przez .bak te rie  może powstawać gaz lub nie. Je­
żeli laktoza jes t przetwarzana na kwas m lekow y, m leko 
ulega koa gu lac ji i w ytrąca  się kazeina. Jeżeli organizm  
w ytw a rza  renninę, w ystępu je  a lka lizac ja  środow iska 
i tzw. słodka koagu lacja . W  w ypadku  traw ien ia  b ia łka  
m leka (kazeiny) przez bakterie  w ystępu je  proces pepto- 
n izac ji, k tó rem u zw yk le  tow arzyszy a lka lizac ja  pod ło ­
ża, w  tym  w ypadku  m leko przyb ie ra  barwę słom iaslą. 
N iek tó re  bakte rie  posiadają zdolność do w ytw arzan ia  
reduktazy. W  tym  -wypadku na skutek red ukc ji, lakmus 
staje się bezbarwny. Jeżeli m leko ulega zarówno re ­
d u k c ji ja k  i pepton izacji, p rzyb iera barwę słomiastą.

•  Kultura nr 2

K o lon ia  okrągła, o brzegach rów nych , jedno lita , w y ­
pukła , żółta, po łysk liw a . K om órk i ułożone w  regularne 
p a k ie ty  n ie ruch liw e , Gram —  dodatnie, niesporowe,

1. W oda drożdżowa —  brak zm ętnienia.
2. K a rto fe l —  dobry wzrost wzdłuż rysy.
3. Brzeczka —  zmętnienie.
4. B ulion zm ętnien ie z w ytw arzan iem  kożuszka.
5. Laktoza —  alka lizow anie.
6. G lukoza —  alka lizow anie.
7. Sacharoza —  alka lizow anie.
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb in o l —  nie  w ytw arza ją .
9. Czerw ień m ety low a —  ujemna.

10. Skrob ia —  hydro liza .
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11. Żelatyna —  hydro liza.
12. H 2S — silne w ytw arzan ie.
13. Ind o l —  nie w ytw arza ją .
14. A zotany —  nie redukują.
15. N H 3 —  nie w ytw arza ją .
16. M le ko  +  purpura brOmo-krezolowa —  bez zmian.
17. M leko  +  lakmus —  bez zmian.

Rodzina: M icroccaceae.
Rodzaj: Sárcina.
G atunek: Sarcina flava.

Kultu ra n r 4

K o lon ia  okrągła, o brzegach s iln ie  postrzępionych, 
w  środku ciemniejsza, brzegi zupełn ie jasne, płaska 
mało po łysk liw a , k o lo ru  białego. K om órk i —  k ró tk ie  
pałeczki, przewężone w  środku, ruch liw e, Gram - 
ujemne, niesporowe.

1. W oda drożdżowa —  je dn o lite  zmętnienie.
2. K a rto fe l —  w zrost bardzo silny.
3. Brzeczka —  brak zm ętnienia.
4. B ulion —  silne zmętnienie.
5. Laktoza —  a lka lizac ja , kożuszek na pow ierzchni.
6. G lukoza —  a lka lizac ja , kożuszek na pow ierzchn i.
7. Sacharoza —  a lka lizac ja , kożuszek na pow ierzchn i.
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb in o l —  nie  w ytw arza ją .
9. Czerw ień m ety low a —  ujemna.

10. Skrobia —  nie hyd ro lizu ją .
11. Że la tyna —  nie hyd ro lizu ją .
12. HaS —  nie w ytw arza ją .
13. Indo l —  nie w ytw arza ją .
14. A zo tany —  nie reduku ją.
15. N H 3 —  n ie  w ytw arza ją .
16. M leko  +  purpura  brom o-krezo lowa —  a lka lizu ją .
17. M leko  +  lakm us —  a lka lizu ją .

Rodzina: Achrom obacteriaceae.
R odzaj: A lka ligenes,
G atunek: ,, faecalis.

Kultu ra nr 22

K o lon ia  okrągła o brzegach rów nych, lekko  w ypuk ła , 
kremowa, po łysk liw a . K om órk i drobne, kszta łtu  okrą ­
głego, w ystępujące pojedynczo, na jczęściej jednak pa­
rami, czasem tw orzą łańcuszki, n ie ruch liw e , Gram 
dodatnie, niesporowe.

1. W oda drożdżowa —  je dn o lite  zmętnienie.
2. K a rto fe l —  w zrost bardzo n ik ły .
3. Brzeczka —  zmętnienie.
4. B ulion —  brak wzrostu,
5. Laktoza —  zakwaszanie.
6. G lukoza —  zakwaszanie.
7- Sacharoza —  zakwaszanie.
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb in o l —  nie w ytw arza ją .
9- Czerw ień m ety low a — . ujemna.

'0. Skrobia —  nie hyd ro lizu ją .
*!■ Żelatyna —  nie hyd ro lizu ją .

H 2S —  nie w ytw arza ją , 
jd. Ind o l —  nie w ytw arza ją .
14. A zo tany —  nie reduku ją.

— nie w ytw arza ją .
16. M leko  +  purpura bromo-krezoloW a — bez zmian. 
7i M leko  +  lakm us —  bez zmian.

Rodzina: M icrococcaceae.
Rodzaj: M icrococcus.
Podrodzaj: Pediococcus,
G atunek: Pediococcus cerevisiae.

Kultura n r 23

Kolon ia okrąg ła  o brzegach postrzępionych, płask 
ało po łysk liw a , ko lo ru  białego. K om órk i — k ró li 
robne pałeczki, o zaokrąg lonych końcach, ruch tiw  
J am —  ujemne, niesporowe.

*• 'Woda drożdżowa r— silne zmętnienie.
■ K arto fe l —  w zrost bardzo dobry.

■ • Brzeczka —  brak zmętnienia.

4. B ulion —  silne zmętnienie,
5. Laktoza —  a lka lizac ja , kożuszek.
6. G lukoza —  a lka lizac ja , kożuszek.
7. Sacharoza —  a lka lizac ja , kożuszek.
8. A c e ty lo m e ty lo ka rb in o l —  nie w ytw arza ją ,
9. Czerw ień m ety low a —  ujemna.

10. Skrobia —  nie hyd ro lizu ją .
IR  Żela tyna —  nie hyd ro lizu ją .
12. H 2S — nie w ytw arza ją .
13. Indo l —  nie w ytw arza ją .
14. A zo tany —  nie redukują.
15. N H 3 —  nie w ytw arza ją .
16. M leko  ■+ purpura brom o-krezo lowa —  a lka lizu ją .
17. M leko  +  lakm us —  a lka lizu ją .

Rodzina: Achrom obacteriaceae.
Rodzaj: A lka ligenes.
Gatunek: A lka ligenes faecalis.

Kultu ra nr 30

Kolon ia okrągła o brzegach rów nych, w ypuk ła , k o ­
loru mlecznego, bardzo po łysk liw a . K om órk i —  pałecz­
k i drobne, o końcach zaokrąglonych, ruch liw e, Gram — 
ujemne, niesporowe.

1. W oda drożdżowa -— silne zm ętnienie, kożuszek.
2. K a rto fe l —  w zrost bardzo dobry.
3. Brzeczka —  b ra k  zmętnienia.
4. B ulion —  silne zmętnienie.
5. Laktoza —  ferm entacja z w ydzie len iem  gazu.
6. G lukoza —  ,, „  >, „
7. Sacharoza — . ,, ,, ,, „
8. A c e ty lo m e ty lo ka rb in o l —  w ytw arza ją .
9. Czerw ień m ety low a —  ujemna.

10. Skrobia —  nie hyd ro lizu ją .
11. H 2S —  nie w ytw arza ją .
12. Indo l —  nie  w ytw arza ją .
13. A zo tany  —  reduku ją.
14. Że la tyna —  w zrost bardzo dobry  z s ilnym  w ydz ie ­

laniem  gazu.
15. N H 3 —  w ytw a rza ją .
16. M le ko  +  pu rpu ra  brom o-krezo lowa — zakwaszają 

w y trą ca ją  kazeinę.
17. M le ko  4- lakm us —  reduku ją  lakmus.

Rodzina: Enterobacteriaceae.
Rodzaj: Aerobacter.
Gatunek: A erobacte r aerogenes.

K ultu ra nr 32

K olon ia okrągła, o brzegach lekko fa lis tych , jaśn ie j- 
szych, w y p u k ły  krem owa, po łysk liw a . K om órk i — dłu- 
gie laseczki, ruch liw e , Gram —  dodatnie, śporowe.

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

10. 

11. 

12.

13.
14.
15.
16.

17.

W oda drożdżowa —- b rak zmętnienia.
K a rto fe l —  dobry  wzrost.
Brzeczka —  kożuszek.
Bulion —  zm ętnienie, kożuszek.
Laktoza — zakwaszenie.
G lukoza —
Sacharoza —
Acetylom etylokarbinol —- wytwarzają.
^ erw ień  m ety low a —  ujemna.
BKrobia —  hydro liza.
„ eoatyna "  hydro liza .
Tn i —  nie w ytw arza ją , 
m ao l —  nie w ytw arza ją .
A zotany - -  reduku ją.
M l w ytw arza ją .
M leko  +  purpura  brom o-krezo lowa —  peptoniza- 
cja.

M leko  +  lakm us —  początkowo ścięło się, potem 
azeina u leg ła  rozpuszczeniu.

Rodzina: Bacillaceae. 
Rodzaj: Bacillus.
Gatunek: Bacillus subtilis .
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Kultu ra  nr 33

K olon ia  kszta łtu  okrągłego, o brzegach rów nych, 
jedno lita , ko lo ru  kora lowego, w ypuk ła , po łysk liw a . Ko­
m órk i —  drobne z ia rn iak i, w ystępujące pojedynczo, czę­
sto po dwa, niesporowe, n ie ruch liw e , Gram —  ujemne.

1. W oda drożdżowa —  le kk ie  zmętnienie.
2. K a rto fe l —  wzrost bardzo dobry.
3. Brzeczka —  brak zmętnienia.
4. B ulion —  bardzo le kk ie  zmętnienie.
5. Laktoza —  zakwaszenie.
6. G lukoza —  ,,
7. Sacharoza —  ,,
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb in o l —  nie  w ytw arza ją .
9. Czerw ień m ety low a  —  ujemna.

10. Skrobia —  hydro liza.
11. Że la tyna —  brak wzrostu.
12. HaS —  ńie w ytw arza ją .
13. Ind o l —  nie w ytw arza ją .
14. A zotany —  nie reduku ją.
15. N H 3 —  nie w ytw arza ją .
16. M leko  +  purpura brom o-krezolowa —  bez zmian.
17. M leko  +  lakm us —  bez zmian.

Rodzina: M icrococcaceae.
Rodzaj: M icrococcus,
G atunek: M icrococcus rhodochrous.

K u ltu ra  n r 34

K olon ia ksz ta łtu  okrągłego, o brzegach lekko  fa li­
stych, krem owo-zie lonkawa, w ypuk ła , po łysk liw a . K o ­
m ó rk i —  pa łeczki różnej długości, końce zaokrąglone, 
le kko  przewężone w  środku, n ie ruch liw e . Gram  —  u jem ­
ny, niesporowe.

1. W oda drożdżowa —  dobry wzrost.
2. K a rto fe l —  brak wzrostu.
3. Brzeczka —■ brak zm ętnienia.
4. B ulion —  silne zmętnienie.
5. Laktoza —  ferm entacja  gazowa, zakwaszanie.
6. G lukoza —  zakwaszanie.
7. Sacharoza —  ferm entacja  gazowa, zakwaszanie.
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb in o l —  nie w ytw arza ją .
9. Czerw ień m e ty low a  —  dodatnia.

10. Skrobia —  hydro liza .
11. Ż e la tyna —  w zrost dobry.
12. H 2S —  nie w ytw arza ją .
13. Ind o l —  w ytw arza ją .
14. A zo tany —  reduku ją..
15. N H 3 —  w ytw arza ją .
16. M le ko  +  puroura  brom o-krezo lowa —  zakwasza­

nie, w ytrącen ie  kazeiny.
17. M le ko  f  lakm us —  zakwaszanie, w ytrącen ie  ka ­

zeiny.

Rodzina: Enterobacteriaceae.
Podrodzina: Eschericheae.
Rodzaj: Escherichia.
G atunek: Escherichia co li

Ku ltu ra n r 40

K olon ia  kszta łtu  okrągłego, o brzegach rów nych, bar­
dzo regularnych, w  środku ciem niejsza, ku  brzegom 
rozjaśn ia jąca się, ko lo ru  cy trynow ego, po łysk liw a , w y ­
pukła . K om órk i —  pa łeczki o końcach zaokrąglonych, 
ruch liw e , Gram —  ujemne, sporowe.

1. W oda drożdżowa —  s iln y  wzrost, na pow ie rzchn i 
kożuszek.

2. K a rto fe l —  w zrost bardzo silny.
3. Brzeczka —  brak zm ętnienia.
4. Bulion —  silne zmętnienie.
5. Laktoza —  alka lizow anie,
6. G lukoza —  ,,
7. Sacharoza —
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb in o l —  nie w y tw a rza ją
9. Czerw ień m ety low a —  ujemna.

10. Skrobia —  słaba hydro liza.

11. Że la tyna —  hyd ro liza  w  kszta łc ie le jka .
12. H 2S —  nie w ytw arza ją .
13. Indo l —  nie w ytw arza ją .
14. A zotany —  nie reduku ją.
15. A m on iak —  w ytw arza ją .
16. M le ko  +  purpura brom o-krezolowa —  alka lizacja .
17. M leko  +  lakm us —  peptonizacja i redukcja  la k ­

musu.

Rodzina: Bacillaceae.
Rodzaj: Bacillus.
G atunek: Bacillus brevis.

Kultu ra n r 41

K o lon ia  okrągła, płaska, ko lo ru  ceglastego, lekko 
po łysk liw a , kom ó rk i —  drobne pałeczki, przewężone 
w  środku, n ie ruch liw e , Gram —  dodatnie, niesporowe.

1. W oda drożdżowa —  le kk ie  zmętnienie.
2. K arto fe l —  w zrost bardzo dobry.
3. Brzeczka —  brak zmętnienia.
4. B u lion  —  zmętnienie.
5. Laktoza —- zakwaszanie.
6. G lukoza —
7. Sacharoza —  ,, .
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb in o l —  ślady w ytw arzan ia .
9. Czerw ień m ety low a —  ujemna.

10. Skrobia —  słaba hydro liza.
11. Że la tyna —  hydro liza.
12. H 2S —  nie w ytw arza ją .
13. In d o l —  nie w ytw arza ją .
14. A zo tany —  nie reduku ją.
15. N H 3 —  nie w ytw arza ją .
16. M le ko  +  purpura  brom o-krezo lowa —  a lka lizu ją .
17. M le ko  +  lakm us —  bez zmian.

Rodzina: Bacteriaceae.
Rodzaj: Bacterium .

Kultura nr 50

K o lon ia  okrągła, o brzegach rów nych nieco ja śn ie j­
szych, w yp uk ła , k o lo ru  krem owego, po łysk liw a . K om ór­
k i —  drobne, k ró tk ie  pałeczki,, przewężone w  środku, 
n ie ruch liw e , Gram —  ujemne, niesporowe.

• 1. W oda drożdżowa —  lekk ie  zmętnienie.
2. K a rto fe l —  wzrost bardzo słaby.
3. Brzeczka —  de lika tn y  kożuszek wstępujący.
4. B ulion —  brak zm ętnienia.
5. Laktoza —  zakwaszanie.
6. G lukoza —  ,,
7. Sacharoza —  ,,
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb in o l —  nie w ytw arza ją .
9. Czerw ień m ety low a —  dodatnia.

10. Skrobia —  nie hyd ro lizu ją .
11. Ż e la tyna —  nie hyd ro lizu ją .
12. Ind o l —  nie w ytw arza ją .
13. A zotany —  nie reduku ją.
14. NHs —  nie w ytw arza ją .
15. M le ko  +  purpura  brom o-krezo lową —  zakwasza­

nia, w ytrącen ie  kazeiny.
16. M le ko  +  lakm us —  zakwaszanie, koagulacja.
17. H 2S —  nie w ytw arza ją .

Rodzina: Pseudomonadaceae.
Rodzaj: Acetobacter.
G atunek: Acetobacter suboxydans.

Kultu ra n r 52

K o lon ia  okrągła, o brzegach fa lis tych , p rześw itu ją ­
cych, lekko  w yp uk ła , b ia ła , po łysk liw a . K om órk i 
k ró tk ie  pałeczki, przewężone w  środku, o końcach za­
okrąglonych, n ie ruch liw e , Gram — ujem ny, niesporowe.

1. W oda drożdżowa —  le kk ie  zm ętnienie, kożuszek.
2. K a rto fe l —  brak wzrostu.
3. Brzeczka —  kożuszek opadający na dno,
4. B ulion —  brak zmętnienia.
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5. Laktoza - -  zakwaszanie.
6. G lukoza —  ,,
7. Sacharoza —  ,,
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb ino l —  nie  w ytw arza ją .
9. Czerw ień m ety low a — dodatnia.

10. Skrobia —  hydro liza.
11. Żelatyna —  nie hyd ro lizu ją .
12. H;;S — nie w ytw arza ją .
13. Indo l —  nie w ytw arza ją .
14. Azotany —  nie reduku ją.
15. NHg —  nie w ytw arza ją .
16. M leko  +  purpura brom o-krezolowa — koagulacja.
17. M leko  +  lakm us —  koagulacja.

Rodzina: Pseudomanadeceae.
Rodzaj: Acetobacter.
Gatunek: Acetobacter xy linum .

Kultura nr 60

K o lon ia  okrągła, bardzo w ypuk ła , brzegi bardzo 
równe, ko lo ru  łososiowego, po łysk liw a . K om órk i —  g ru ­
be k ró tk ie  pałeczki- pojedyncze, czasem w ystępu ją  pa­
rami, n ie ruch liw e , Gram —  dodatnie, niesporowe.

1. W oda drożdżowa —  silne zmętnienie, obrączka na 
pow ierzchni.

2. K a rto fe l —  wzrost bardzo dobry.
3. Brzeczka —  brak zm ętnienia
4. B ulion —  zmętnienie, kożuszek.
5. Laktoza —  alka lizow anie.
6. G lukoza —
7. Sacharoza —
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb ino l —  nie w ytw arza ją .
9. Czerw ień m ety low a —  ujemna.

10. Skrobia —  nie hyd ro lizu ją .
l i -  Żela tyna —  nie hyd ro lizu ją , wzrost dobry.
12. HaS —  nie w ytw arza ją .
13. Ind o l —  nie  w ytw arza ją .
14. A zotany —  reduku ją.
15. Nl-I;s — nie w ytw arza ją .
16. M le ko  +  purpura brom o-krezo lowa — bez zmian.
17. M leko  +  lakm us —  bez zmian.

Rodzina: Bacterieceae.
Rodzaj: Bacterium.
Gatunek: Bacillus m ycoides cora llinus.

Kultura n r 70

K o lon ia  okrągła, o brzegach rów nych, w ypuk ła  ko ­
lo ru  żółtego, po łysk liw a . K om órk i —  drobne z ia rn iak i, 
występujące pojedynczo, po dwa i po trzy, n ie ruch liw e, 
Gram —  dodatnie, niesporowe.

1. W oda drożdżowa —  zmętnienie, osad na dnie.
2. K a rto fe l —  w zrost bardzo dobry.
3. Brzeczka —  brak zm ętnienia.
4. Bulion —  silne zmętnienie.
5. Laktoza —  ferm entacja gazowa.
6. G lukoza —  ,, ,,
7. Sacharoza
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb in o l —  nie w ytw arza ją .
9. Czerw ień m ety low a —■ ujemna.

10. Skrobia —  nie hyd ro lizu ją .
11- Żela tyna —  nie hyd ro lizu ją .
*2' H«S —  nie w ytw arza ją .
13. Indo l —  nie w ytw arza ją .
14. A zotany —  reduku ją.
15. N H a —  w ytw arza ją . , ia
'6. M leko  +  pu rpu ra  brom o-krezo lowa a lkan ja  
17' M leko  +  lakm us — peptonizacja.

godzina: M icrococcaceae.
Rodzaj: M icrococcus.
Gatunek: M icrococcus varians.

Kultura n r 72

Kolonia okrągła o brzegach rów nych, jednolita . ko-
, uiw u Ui ¿ty cu. li iu w u j '" ,  j-

i oru białego, lekko  w ypuk ła , po łysk liw a . K om orni _ 
ardzo drobne pałeczki, często łączą się w łancu 
le ruchliw e, Gram — dodatnie, niesporowe.

1. W oda drożdżowa —  osad na dnie.
2. K a rto fe l —  dobry  wzrost.
3. Brzeczka —  brak zmętnienia.
,4. B u lion  —  brak zmętnienia.
5. Laktoza —  zakwaszanie.
6. G lukoza —
7. Sacharoza —
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb in o l —- nie w ytw arza ją .
9. Czerw ień m ety low a —  ujemna.

10. Skrobia —  nie hyd ro lizu ją .
11. Że la tyna —  nie hyd ro lizu ją .
12. H 2S —  nie w ytw arza ją .
13. Indo l —  nie w ytw arza ją .
14. A zo tany —  n ie  reduku ją.
15. NHa —  nie w ytw arza ją .
16. M le ko  +  purpura  brom o-krezolowa —  bardzo s il­

ne zakwaszanie.
!?• M le ko  +  lakm us —  zakwaszanie.

Rodzina: Lactobacteriaceae.
Rodzaj: Lactobacillus.

Ku ltu ra  n r 73

K o lon ia  ¿krągła o brzegach lekko  fa lis tych , jedno­
lita , krem owa, w yp uk ła , po łysk liw a . K om órk i —  drobne 
pałeczki o zaokrąg lonych końcach, ruch liw e, Gram — 
dodatnie, sporowe.

1. W oda drożdżowa —  le kk ie  zmętnienie.
2. K a rto fe l —  w zrost bardzo dobry.
3. Brzeczka —  brak zmętnienia.
4. B ulion —  le kk ie  zm ętnienie, kożuszek.
5. Laktoza —  zakwaszanie.
6. G lukoza —  ,,
7. Sacharoza —  zm ętnienie, kożuszek.
8. A c e ty lo m e ty lo ka rb in o l —  silne w ytw arzan ie .
9. Czerw ień m ety low a —  dodatnia.

10. Skrobia —  silna hydro liza.
11. że la tyna  —  nie hyd ro lizu ją .
12. H;>S —  nie w ytw arza ją .
13- Indo l —  nie w ytw arza ją .
14. A zotany —  nie reduku ją.
15' hJH3 —  silne w ytw arzan ie .
16. M le ko  +  purpura  brom o-krezo lowa —  a lka lizu ją .
17. M leko  +  lakm us —  peptonizacja, redukcja.

Rodzina: Bacillaceae.
Rodzaj: Bacillus.
Gatunek: Bacillus coagulans.

K ultu ra nr 80

K olon ia okrąoła o brzegach rów nych, je dn o lita  ku  
brzegom nieco jaśniejsza, ko lo ru  le kko  cytrynow ego, 
wypukła , po łysk liw a . K om ó rk i —  pałeczki średnie j w ie l­
kości. końce zaokrąglone, ruch liw e, Gram —  uiemne, 
sporowe.

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

10. 

11. 

12.
13.
14.
15.
16. 
17.

W oda drożdżowa —- dobry wzrost.
K a rto fe l —  wzrost bardzo silny.
Brzeczka —  brak zmętnienia.
Bulion —  silne zmętnienie.
Laktoza —  zakwaszanie.
G lukoza —
Sacharoza —- bez zmian.
A c e ty lo m e ty lo ka rb in o l — nie w ytw arza ją , 
cze rw ień  m e ty low a  —  ujemna.
Bkrob ia —  słaba hydro liza.
¿ela tyna —  silna  hydro liza .
1 h —  n '°  w ytw arza ją , 
indol —  nie  w ytw arza ją .
A zotany —  reduku ją.
Am on iak —  silne w ytw arzan ie.
M leko  +  purpura  brom o-krezo lowa —  bez zmian. 
M leko  - f lakm us —  peptonizacja, redukcja.

Rodzina: Bacillaceae.
Rodzaj: Bacillus.

Gatunek: Bacillus laterosporus.
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Kultura n r 81
K o lon ia  okrągła, o brzegach rów nych, w  środku 

ciem ny krążek, k u  brzegow i n ieco rozjaśn ia jąca się, ko ­
lo ru  mlecznego, w ypuk ła , po łysk liw a . K om órk i —  k ró t­
k ie  pałeczki, przewężone w  środku, ruch liw e , Gram — 
ujemne, niesporowe.

1. W oda drożdżowa —  brak zmętnienia.
2. K a rto fe l —  w zrost dobry.
3. Brzeczka —  brak zmętnienia.
4. B ulion —  silne zmętnienie.
5. Laktoza —  ferm entacja gazowa.
6. G lukoza —  „  ,,
7. Sacharoza —  ,,
8. A c e ty lo m e ty lo k a r b in o l  —  w y tw a rz a ją .
9. Czerw ień m ety low a —  ujemna.

10. Skrobia —  brak hyd ro lizy .
11. Że la tyna —  stopniowa hydro liza.
12. H 2S nie  w ytw arza ją .
13. Ind o l —  nie  w ytw arza ją .
14. A zo tany —  reduku ją.
15. A m on iak —  silne w ytw arzan ie .
16. M leko  +  purpura  brom o-krezo lowa —  zakwasza­

nie, w ytrącan ie  kazeiny.
17. M leko  +  lakm us —  zakwaszanie, w ytrącan ie  ka 

zeiny.
Rodzina: Enterobactęriaceae.
Rodzaj: Aerobacter.
G atunek: A erobacte r cloacae.

Ku ltu ra  n r 90
K o lon ia  okrągła, o brzegach rów nych, biała, w y p u ­

kła , po łysk liw a . K om órk i-pa łeczk i różnej długości, d łuż­
sze i krótsze, końce zaokrąglone, n ie ruch liw e , Gram —  
dodatn ie niesporowe.

1. W oda drożdżowa —  brak zmętnienia.
2. K a rto fe l —  brak wzrostu.
3. Brzeczka —  brak zm ętnienia
4. B ulion —  zm ętnienie.
5. Laktoza —  zakwaszanie.
6. G lukoza —  „

7. Sacharoza —
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb in o l —  nie  w ytw arza ją .
9. Czerw ień m ety low a —  ujemna.

10. Skrobia —  nie hyd ro lizu ją .
11. Że la tyna —  nie hyd ro lizu ją , wzrost bardzo słaby.
12. H?S —  nie w vtw arza ja .
13. Ind o l —  nie  w ytw arza ją .
14. A zo tany —  nie reduku ją.
15. A m on iak  —  n ie  w ytw arza ją .
16. M le ko  +  pu rpu ra  brom o-krezo lowa —  zakw a­

szanie, w ytrącan ie  kazeiny.
17. M le ko  +  lakm us —  zakwaszanie, w ytrącan ió  ka ­

zeiny.
Rodzina: Lactobacteriaceae.
Rodzaj: Lactobacillus.

Kultu ra nr 91
K o lon ia  okrągła, o brzegach rów nych , jedno lita , żó ł­

ta, w ypuk ła , po łysk liw a . K om órk i ułożone w  regularne 
pak ie ty , n ie ruch liw e , Gram  —  dodatnie, ęiesporowe.

1. W oda drożdżowa —  brak zmętnienia.
2. K a rto fe l —  dobry  wzrost.
3. Brzeczka —  zmętnienie.
4. B u lion  —  zm ętnienie, kożuszek.
5. Laktoza —  alka lizow anie.
6. G lukoza —  alka lizow anie.
7. Sacharoza —  alka lizow anie.
8. A ce ty lo m e ty lo ka rb in o l —  n ie  w ytw arza ją .
9. Czerw ień m ety low a  —  ujemna.

10. Skrobia —  hydro liza .
11. Ż e la tyna —  hydro liza .
12. H 2S —  silne w ytw arzan ie .
13. In d o l —  nie  w ytw arza ją .
14. A zo tany —  n ie  reduku ją.
15. A m on iak —  nie w ytw arza ją .
16. M le ko  +  purpura brom o-krezo lowa —  bez zmian.
17. M le ko  +  lakm us —  bez zmian.
Rodzina: M icrococcaceae.
Rodzaj: Sarcina.
G atunek: Sarcina flava.

Barwienie, sporowanie bakterii i ich wzrost na różnych pożywkach

N r
ku lt.

Barw ien ie
Grama

Tworzenie ! 
spor

W zrost na wodzie 
drożdżowej

W zrost 
na k a rto flu

W zrost na 
brzeczce +  a lkoho l

W zrost 
na bu lion ie

2 +
_  1 kożuszek bardzo dobry zm ętnienie kożuszek

4 — — zm ętnienie bardzo dobry brak zm ętnien ia silne zm ętnienie

22 + — zm ętnienie bardzo słaby zm ętnienie brak zm ętnien ia

23 — — zm ętnien ie +  
kożuszek

bardzo dobry brak zm ętnienia zm ętnienie

30 — — bardzo dobry 
+  kożuszek

bardzo dobry brak zm ętnienia silne zm ętnienie

32 + + słabe zm ętnienie bardzo dobry kożuszek kożuszek na po­
w ie rzchn i

33 _ — le kk ie  zm ętnienie bardzo dobry zm ętnienie le kk ie  zm ętnienie

34 __ — zm ętnienie brak wzrostu brak zm ętnienia silne zm ętnienie

40 __ + silne zm ętnienie bardzo dobry brak zm ętnien ia silne zm ętnienie

41 + — le kk ie  zm ętnienie bardzo dobry brak zm ętnienia silne zm ętnienie

50 __ — le kk ie  zm ętnienie bardzo słaby kożuszek brak zm ętnien ia

52 __ — le k k ie  zm ętnienie brak wzrostu kożuszek brak zm ętnienia

60 + — . obrączka bardzo dobry brak zm ętnienia kożuszek

70 + — zm ętnienie bardzo dobry zm ętnienie zm ętnienie

72 + __ osad na dnie dobry brak zm ętnien ia brak zm ętnienia

73 + + le kk ie  zm ętnienie bardzo dobry brak zm ętnienia kożuszek

80 __ + zm ętnienie bardzo dobry brak zm ętnienia silne zm ętnienie

8! — — brak zm ętnienia dobry brak zm ętnien ia silne zm ętnienie

90 + — brak zm ętnienia | b rak wzrostu zm ętnienie zm ętnien ie

91 + — kożuszek dobry
i

\ zm ętnienie | kożuszek
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Działanie bakterii na węglowodany

N r
ku lt. Laktoza Glukoza Sacharoza A ce ty lo m e ty l-

ka rb in o l
Reakcja 

z czerw. met. Skrobia

2 zakwaszanie zakwaszanie zakwaszanie — ujem na hydro liza

4 alka lizac ja a lka lizac ja a lka lizac ja — n nie  h yd ro lizu ją

22 zakwaszanie zakwaszanie zakwaszanie — u I I  I I

23 alka lizac ja a lka lizac ja a lka lizac ja — rr „

30 ferm entacja
gazowa

ferm entacja
gazowa

ferm entacja
gazowa

M l l  l i

32 zakwaszanie zakwaszanie zakwaszanie + I I hydro liza

33 słabe zakwasze­
nie

słabe zakwasze­
nie

słabe zakwasze­
nie

—

34 słabe zakwasze­
nie

brak fe rm entacji słaba fermentacja — dodatnia l l

40 a lka lizow anie a lka lizow anie a lka lizow anie — ujemna słaba hyd ro liza

41 zakwaszenie zakwaszenie zakwaszenie ślady u „

50 M II M — dodatnia nie hyd ro lizu ją

52 ir ,, 11 .  — u hyd ro liza

60 a lka lizow anie a lka lizow anie a lka lizow anie — ujem na nie h yd ro lizu ją

70 ferm entacja
gazowa

ferm entacja
gazowa

ferm entacja
gazowa

" II II

72 zakwaszanie zakwaszanie zakwaszanie — u l l

73 n . .  rr + dodatnia hyd ro liza

80 |r , , l l — ujemna nie hyd ro lizu ją

81 ferm entacja
gazowa

ferm entacja
gazowa

ferm entacja
gazowa

+ - „

90 zakwaszanie zakwaszanie zakwaszanie — rr „

91 l l ir
-------

— ujem na hyd ro liza

Działanie bakterii na związki azotowe i mleko

N r
ku lt. Że la tyna W ytw .

HoS
W y tw .
indo l

Redukcja
azotu

W y tw .
n h 3

M leko  +  purpura 
brom o-krezo lowa

M leko  +  lakmus

2 hyd ro liza + _ — — bez zmian bez zmian

4 nie hydr. — — ---- a lka lizac ja a lka lizac ja

22 _ ■--- ---- bez zmian bez zm ian

23 _ — —* alka lizac ja a lka lizac ja

30 . — + + zakwaszanie zakwaszanie

32 hyd ro liza . . .» — + + peptonizacja peptonizacja

33 vn ie  hydr. . — — —" bez zm ian b e z . zmian

34 + + zakwaszanie, zakwaszanie,
11 u

+
koagu lac ja koagu lacja

40 hyd ro liza + — ---- a lka lizac ja peptonizacja,
redukcja

41 ___ — — alka lizac ja bez zm ian

50 nie hydr. . —
— — zakwaszanie zakwaszanie

52 ■--- -- - zakwaszanie, zakwaszanie,
ll II koagu lac ja koagu lacja

60 ___ + — bez zmian bez zmian

70
u " + + a lka lizac ja peptonizacja,
ll l l redukcja

72 —
— zakwaszanie zakwaszanie

73
ii U — -f a lka lizac ja peptonizacja,
ll ll

+

redukcja

80 hyd ro liza — — +
"

peptonizacja,
redukcja

81 + + zakwaszanie, zakwaszanie,
11

* koagu lac ja koagu lac ja

90 n ie  hydr.
■----- zakwaszanie zakwaszanie,

koagu lacja

91 hyd ro liza + —
' .—------------- ..............——-----—

bez zmian bez zmian
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Na podstaw ie przeprowadzonych obserw acji i  prób 
z w y izo lo w a nym i z kostek drożdżowych m ikroorgan iz­
mami, można stw ierdz ić , że badania te po tw ie rdza ją  ca ł­
kow ic ie  dane otrzym ane na podstaw ie lite ra tu ry . W y ­
kaza ły one obecność tak ich  organizm ów ja k : bakterię  
kwasu m lekowego, octowego, bakterie  p ro teo lityczne 
Bac. alkaligenes, B. sub tilis , bakte rie  typu  C o li i Aero- 
genes, oraz bakte rie  fe rm en tac ji pseudom lekowej z ro ­
dzaju M icrococcus.

Na ogólną ilość 20 przebadanych k u ltu r, 15 k u ltu r  
(75 %>) by ło  kw asotw órczych, a ty lk o  5 k u ltu r  (25 °/o) 
a lka lizu jących , z tegos 2 k u ltu ry  (10 °/o) b y ły  bakteriam i 
kw asu octowego, 2 k u ltu ry  (10% ) bakte riam i kwasu 
m lekowego, a pozostałe b y ły  prawdopodobnie organ iz­
mami he tero ferm enta tyw nym i, w y tw a rza ją cym i miesza­
n iną różnych kwasów. Z ia rn iakó w  otrzym ano 3 k u ltu ry  
(15% ) i  2 k u ltu ry  sarcin (10% ). Z g rupy  Bact. co li 
o trzym ano 3 k u ltu ry  (15% ). K u ltu r  ba k te rii sporu jących 
otrzym ano ogółem 6 (30% ), z tego jedna posiadająca 
w szystkie  cechy B. sub tilis . Dość znaczną po rc ję  za j­
m ują  bakterie  reduku jące azotany —  6 k u ltu r  (30% ). 
K u ltu r  w y tw a rza jących  HaS by ło  3 (15% ).

Z uzyskanych w y n ik ó w  specja lną uwagą zwraca dość 
duży procent b a k te r ii reduku jących  azotany, k tó re  są 
wysoce szkod liw e dla kom órek drożdżowych. Ponieważ 
g łów nym  źródłem  zakażeń ty m i m ikroorgan izm am i jest

melasa, w yd a je  sią, że przeprowadzając dokładną ste­
ry liza c ją  tego surowca, da łoby sią usunąć znaczny p ro ­
cent zakażeń tego rodzaju. Drugą dosyć poważną po­
zycją za jm u ją  bakterie  gnilne, k tó re  przeważnie pocho­
dzą z zanieczyszczeń ru roc iągów  i  apara tury. Stan zaka­
żeń ty m i m ikroorganizm am i jest w  dużym  stopniu uza- 
leżn iohy od poziomu higienicznego danego zakładu, 
a stosowanie cząstej i  dokładne j s te ry lizac ji apara tury 
usunęłoby częściowo te zakażenia. Obecność ba k te rii 
typu  C o li w skazuje na zakażenia pochodzące z n iedo­
statecznie oczyszczanej wody.

Przeprowadzone badania da ją nam jedyn ie  ja k o ­
ściow y obraz zakażeń w ystępu jących w  drożdżach han­
d low ych, nie m ów ią natom iast n ic  o ilośc iow ym  ich 
charakterze. Na podstaw ie przeprowadzanej w  ciągu 
roku k o n tro li m ikrob io log iczne j kostek drożdżowych, 
można stw ierdzić, że ilość tych  m ikroorgan izm ów  w  go­
tow ym  produkcie  n ie  może być zbyt w ie lka , ponieważ 
n ie  w y w o łu ją  one efektów , ja k ich  na leżałoby sią spo­
dziewać w  w ypadku  znacznego zakażenia tym i drobno­
ustro jam i (słaba trwałość, rozkład b a k te ry jn y  drożdży). 
Przy badaniu na trw a łość jedyn ie  w  sporadycznych w y ­
padkach powodem  przedwczesnego rozkładu drożdży 
b y ły  bakterie . Na ogół przedwczesne psucie się droż­
dży w ystępu je  przy  zbyt d ług im  i n ieodpow iedn im  
transporcie tego p roduk tu  i je s t spowodowane przede 
w szystk im  auto lizą przez własne enzym y drożdży.
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COflEPTKAHUE

flpoH O KeBofi 6pycoK  OTsacTM flaeT npeACTaBjieHMe 06 
MMpeKUMstx, nosBJiatoiuMXCB b TexHOJiornueCKOM n p o g e c c e  
ApoHOKeBoro npoM 3 BoflCTBa. TaM HaxoflaTcsi M M spoop ra - 
HM3MŁI nonaBLUMe B flpo)K>KepacTMTenbHbiii uaH c cbipbeM , 
BOflOM M B0 3 AyX0 M, 3 i TäK>Ke M3  BOAOnpOBOAOB M TeXHM- 
necKO ro obopyAO BaH bs.

f ln s  6 o n e e  to s h o to  onpeAeneHM S öasTepMonorMMecKOM 
MM upocpnopbi BbicTynaiomeM b TOBapHbix AP°>Kw axr

b TeMeHMe onpeAeneHHoro BpeMeHM öbinM BbiAeneHbi 6aK- 
TepuM m onpeAeneHbi cornacno cMCTeMaTMue npeAnarae- 
mom b Bergey's Manual of Determinative Bakteriology.

OnbITbl 3TM OÖHapyWMJlM npMCyTCTBMe KMCnOTOOÖpa- 
3yK3tunx mohohho m yKCycHOKWcnbix 6aKTepMM, npoTeojiM-
TMsecKMX 6aKTepMM Bact m Aerogenes m B subtilos, 6as- 
Tepwii TMna Coli m Aerogenes, a raawe noatHbix mooom- 
HOKMcnbix öaKtepMM poAa Micrococcus.

SUM M AR Y

Yeast cake gives us an idea of in fections occured 
during  the process o f yeast production. One can find  
there m icroorganism s w h ich  got in to  the ferm entation 
tank w ith  raw  m ateria ls, w a te r and air, and also bacte­
ria  from  pipes, cen trifuga ls  and presses.

In  order to id e n tify  bacte rio log ica l in fections of 
compressed yeast bacteria  were iso lated from  yeast

cakes obtained from  d iffe ren t yeast factories. A fte rw ards 
they were determ ined according to the Bergey's M a­
nual o f D e te rm ina tive  Bacterio logy. O btained results 
showed presence of the fo llo w in g  bacteria : acetic acid 
bacteria, la c tic  acid bacteria, p ro te o litic  bacteria, Bact. 
alcaligenes B. sub tilis , bacteria of C o li and Aerogenes 
type and bacteria  o f pseudolactic acid fe rm enta tion  of 
genus M icrococcus.
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J. ŻYW1EL

Zastosowanie promieni podczerwonych 
do przyśpieszenia dojrzewania wina i miodu pitnego

STRESZCZENIE

Zbadano wpływ energii promieni podczerwonych na przyspieszenie dojrzewania wina 
wykonywano w zamkniętych butelkach oraz przy ciągłym przepływie «cieczy przez

wyraźne polepszenie cech organoleptycznych

i m io d u  p i t n e g o .  P r ó b y  
r u r k i  s z k la ne .  Uzyska no

Energia p rom ien i podczerwonych znalazła w  ostat­
n ich k ilkuna s tu  la tach szerokie rozpowszechnienie w  ca­
ły m  szeregu gałęzi w ytw órczości. Również przem ysł ro l­
ny  i  żyw nośc iow y zastosował ją  z dużym  powodzeniem 
do suszenia surow ców  i prze tw orów , uzysku jąc znacz­
nie  lepsze rezu lta ty , n iż p rzy suszeniu w  urządzeniach 
op iera jących się w  swoim  dzia łan iu  na konw ekcy jnym  
przenoszeniu ciepła ze źródła do m ateria łu  poddanego 
obróbce term icznej.

Powodzenie te j m etody suszenia w  przemyśle ro lnym  
i spożywczym  ma swoje źród ło przede wszyst im  w  y  ■ 
że uzysk iw any p ro du k t jest jakościow o lepszy niż o rzy 
many w  suszarniach typ u  parowego lub  pow ie rznego.

Podstawę do oceny gotowego p roduktu  żywności 
wego stanow ią jego cechy zewnętrzne: w y g l ą  > a
w a, s m a k  i  a r o m a t .  Promienie podczerwone po­
siadają tę cenną w łaściwość, że przy suszeniu ma 
zm ienia ją  produkt, t j.  n ie  w y w o łu ją  nie orzys 
zmian cech organo leptycznych i nie obniżają jego w
tości. . .

O bok tego ważną zaletą podczerw ieni jest je j z ? 
ność do w yw o ływ a n ia  ko rzystnych  zm ian cec Ja 0 
Wych przetwarzanego p roduk tu  poprzez usunięcie 
'wego smaku i aromatu, a wprowadzenie na to mlŁ 
cech cha rakte ryzu jących  p roduk t d o jrza ły  i w  P® 
przyda tny do konsum pcji. Tę w łaściwość energ ii P 
m ieniow ania podczerwonego można w yko rzystać w  p- 
tw ó rs tw ie  ow ocow o-w arzyw nym  do przyśp ieszone j 
do jrzew ania napo jów  beza lkoho low ych ja k  np. P Y 
°woc, do s tab ilizow an ia  moszczów gronow ych i owoc - 
w ych  oraz do sztucznego do jrzew an ia  w ina, ja  row i 
w  przem yśle sp iry tusow ym  do w ódek gatunkow yc

Prace nad przyśpieszonym  dojrzewaniem  w ina  przy 
zastosowaniu p rom ien i podczerwonych nie wysz y 
tychczas z fazy dośw iadczalnej i półtechnicznej, a 
catura zagraniczna zaw iera jedyn ie  luźne wzm ian i, 
form ujące o przeprowadzeniu badań, nie podaje j 
Pełnych w y n ik ó w  i m ateria łu  doświadczalnego.

Przedstawione poniże j w y n ik i za in ic jow anych  
nad w p ływ e m  p rom ien i podczerwonych na PrzY P 
nie do jrzew an ia  w in  i m iodów  nie ogarn ia ją  c « 
Zostaną one uzupełnione danym i, ja k ie  uzyska się 
daniach na skalę półtechniczną. Już jednak z 0 Y 
czasowego przebiegu prac staje się w idoczny w 
dodatni w p ły w , podczerw ien i na przyśpieszenie pi

starzenia w in . M ożna na te j drodze uzyskać p rodukt 
w in ia rsk i o cechach w ina  do jrza łego, jednorocznego, 
a nawet dw ule tn iego.

Celem pracy b y ło  zbadanie m ożliw ości zastosowania 
energ ii p rom ien iow an ia  podczerwonego do sztucznego 
dojrzew ania w ina. W  p raktyce  w in ia rs k ie j przeprow a­
dza się do jrzew an ie  v^in na drodze na tu ra lne j w  becz­
kach o różnej po jem ności w  ciągu dłuższego okresu cza­
su, trw a jącego od k ilk u  m iesięcy do k ilk u  lat. W  tym  
czasie m łode w ino  zm ienia swoje cechy organoleptycz­
ne, smak i zapach harm onizu ją  się, regu lu je  się kwaso­
wość i ilość dw u tle nku  węgla, ja k  rów nież popraw ia 
się k la row ność napo jów  w in ia rsk ich . O bok n ie w ą tp li­
w ych  zalet posiada na tu ra lny  sposób do jrzew ania tę 
zasadniczą wadę, że proces trw a  bardzo długo. W  zw iąz­
ku  z tym  pow sta ło  zagadnienie skrócenia czasu do jrze ­
w ania  i wprowadzenia metod sztucznych przy jedno­
czesnym nadaniu n a po jow i w szystk ich  dodatn ich cech 
wyg lądu, smaku i aromatu, cha rakterystycznych dla 
p roduktu  do jrza łego. Rozwiązanie tego zagadnienia b y ­
łoby  brzem ienne w  następstwa, a m ianow ic ie  usunęłoby 
wąskie p rzekro je  produkcy jne , ja k ie  s tanow i dla prze­
m ysłu w in ia rsk ie go  d ługo trw a łe  leżakowanie w ina, 
zm nie jszy łoby kuba tu rę  pomieszczeń p rodukcy jnych , 
litraż  naczyń, w  k tó rych  przeprowadza się do jrzewanie, 
w yda tn ie  zm n ie jszy łoby zużycie surowca dębowego do 
p ro du kc ji beczek, w p row adz iłoby  daleko idące oszczęd­
ności na robociźnie, oraz zm n ie jszy łoby koszty w y tw a ­
rzania produktu .

Is tn ie je  w ie le  sposobów przyśpieszania do jrzew ania 
napo jów  a lkoh o lo w ych  i  w in ia rsk ich . O graniczam y się 
do wyszczegó ln ian ia na jw ażn ie jszych z n ich:

!■ m aderyzacja 
2- u ltra d źw ię k i 
2- prom ien ie u ltra fio łk o w e
4. naw ie trzanie
5. enzym peroxydaza
b. ozonowanie
?• sheryzacja (metoda drożdży „odgórnych") 
b. prom ien ie podczerwone.

D ojrzew anie w ina  jes t jedną z ostatn ich faz ogó l­
nego procesu technologicznego, m ającego na celu uzy­
skanie dobrego napo ju  w in ia rsk iego , odpowiadającego 
staw ianym  m u wym aganiom  jakościow ym .

Moszcz w inog ron ow y  lub  ow ocow y przygotow any 
według zasad te ch n ik i w in ia rsk ie j i  przepisów produk-
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c y jn y c h  zaszczepia się czystą k u ltu rą  drożdży w in ia r­
sk ich  z rodz iny Saccharomyces i  nastaw ia na ferm en­
tację. Czas i  przebieg fe rm en tac ji są w  dużej mierze 
zależne od tem peratury panującej w  ferm entow hi. Za­
sadniczy przebieg ferm entacji, jaka zachodzi w  moszczu 
można u jąć k lasycznym  wzorem  Gay —  Lussaca:

Cr.HjoO« =  2 C2H 5OH +  2 CO2

W  istocie jednak  reakcja  tw orzenia się z w ęg low o­
danów a lkoho lu  e ty low ego ma znacznie bardzie i skom ­
p lik o w a n y  przebieg. M echanizm  fe rm en tac ji a lkoh o lo ­
w e j, przebiegającej pod dzia łaniem  kom pleksu enzyma­
tycznego kom órek drożdżowych, zwanego zymazą, w y ­
kazu je ca ły  szereg re a k c ji pośrednich fos fo ry la c ji, oksy- 
do red ukc ji deka rboksy lac ji i  rew ers ji.

O bok a lkoho lu  i dw u tle nku  węgla, k tó re  są g łó w ­
nym i produktam i ferm entacji, tw orzą się rów nież pewne 
ilośc i g lice ryny , kwasu bursztynowego, kw asu octow e­
go, a ldehydu octowego, kwasu m lekowego, a lkoho lu  
am ylowego i innych  zw iązków , k tó re  są w y n ik ie m  prze­
m ian p roduk tów  w ęglow odanow ych lub  innych  sk ład­
n ik ó w  moszczu. Okres fe rm en tac ji moszczu trw a  4— 8 
tygo dn i i rozpada się na następujące, b iorąc z grubsza, 
fazy: 1. zaferm entowanie, 2. ferm entacja g łów na czy li 
bu rz liw a, 3. doferm entowanie. Po k ilku n a s tu  dn iach od 
nastaw ienia moszczu na ferm entację ob ja w y burzenia 
się zaczynają zanikać. W iększa część znajdującego się 
w  moszczu cukru  zdążyła już  przeferm entować na a lko ­
hol. Znajdu jąca się w  roztworze zawiesina kom órek 
drożdżowych, pektyn, śluzów, b ia łe k  itp . opada na dno, 
a m łode w ino  zaczyna k la row ać się. N ie  jes t wskazane 
b y  w ino  prze trzym yw ać d łuże j nad osadem drożdżowvm  
po opadnięciu na dno kom órek drożdżowych, ze w zg lę­
du na procesy au to lityczne, k tó re  psują smak w ina, na 
niebezpieczeństwo nadm iernego odkwaszania w ina  lub 
inne procesy w yw o łu ją ce  w ady gotowego produktu . Za­
leżnie od m ocy w ina  przeprowadza się obciąg w ina 
znad osadu no unływ>e 3. 5. 8 lub  naw et 12 tygodni. 
O bciągnięte pompą odśrodkową i przepuszczone przez 
f i l t r  m łode w ino  posiada żądaną zawartość a lkoholu , 
lecz jego smak i zapach nie są zharmonizowane. Brak 
mu charakterystycznego dla w in  do jrza łych  buk ie tu  
arom atów, kwasowość jes t często za wysoka, za w ie le  
jes t w  n im  dw u tle nku  węgla, jes t ono nie dość k la ro ­
wne. zanadto w v b iia  sie ranach a lkoholu , smak nip  w y ­
kazuje m iłe j dla podn ieb ien ia  kom pozyc ji cech. U w y ­
da tn ia ją  się obok tego i inne de fekty  organoleptyczne. 
D o jrzew anie przeprowadza się zazwyczaj w  beczkach 
dębow ych o różnej po jem ności od m nie jszych aż do 
4000 1 i w ięce j. Na oqół proces do jrzew an ia  w in ien  
nzzebieąać. w  n iew ysok ich  tem peraturach 05— 12°Cl, 
W  tym  czasie zachodzą tak ie  procesy jak. odkwaszanie 
się w ina, es try fika c ja  kw asów  z alkoholem , pow sta ją  
arom atyczne estry, a ldehydy i ke tony, składające się 
na p rzy jem ny arom at w ina  do jrza łego tzw. bu k ie t w ina, 
ja k  rów nież następuje dalsze k la row an ie  się. Cechy 
smakowe i  zapachowe pog łęb ia ją  się w  m iarę przedłu­
żającego się okresu do jrzewania.

K ra io w v  przem ysł w in ia rs k i n ie  może nadażyć za 
coraz bardzie j rosnącym  zapotrzebowaniem  na w ina 
i  dlatego sw ój p lan p ro d u k c y jn y  zmuszony został u ło ­
żyć w  ta k i sposób, by rzucić na rynek  p ro d u k ty  o k ró t­
szym okresie leżakowania, lecz w  ilośc iach dostoso­
w anych do potrzeb rynku . Stopniowo, w  m iarę rozbu­
dow y przem ysłu w in ia rsk iego , w  m iarę pow iększania 
się kub a tu ry  leżakow ni oraz litra żu  naczyń do do jrze ­
w ania  w ina, zostanie zwrócona w iększa uwaga na d łuż­
szy okres leżakowania i  nadanie w in u  szlachetn iejszych 
cech p roduk tu  dojrzałego.

Z w yszczegó ln ionych sposobow sztucznego przyśp ie­
szonego do jrzew ania w ina  na jbardz ie j znana w  naszych 
w arunkach p ro du kcy jnych  jes t m aderyzacja. Polega ona 
na p rzechow yw aniu  w ina  w  pomieszczeniach o wyższych 
tem peraturach 40— 50° C i w yże j, w  ciągu k ilkuna s tu  
dn i do paru tygodni.

M aderyzacja  w y w o łu je  w  w in ie  następujące zm iany:
1. cech jakośc iow ych : tw orzą się bu k ie t i smak cha­

rakterystyczne dla  w ina  typ u  M adery,
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2. ba rw y : b ia łe  w ina ciem n:eja i n rzy jm u ią  barwę 
żółtą, zaś czerwone ja śn ie ją  p rzy jm u jąc  odcień oran- 
żowy. W  obu przypadkach barwa zbliża się do oranżo- 
w e j różnej in tensyw ności,

3. u tlen ian ie ,
4. chemiczne w  k ie ru n ku  zm niejszenia ilośc i a lkoho­

lu, kw asów  n ie lo tnych , garbn ików , ba rw n ików , zaś 
zwiększenia ilo śc i kwasów  lo tnych, estrów  a lkoho lu  
m etylowego (przez rozpad pektyny) i  a ldehydów  w sku ­
tek zachodzących przemian,

Prom ienie podczerwone są to fale e lektrom agne­
tyczne, k tó re  posiadają zdolność przekształcania sw o je j 
energ ii w  ciepło. Energia c ieplna w y tw a rza  się w ó w ­
czas, gdy prom ienie w ysyłane ze źród ła padną na ma­
te r ia ł poddany ich dz ia łan iu  i zostaną w  n im  zaabsor­
bowane. W ino  posiada w yso k i w spó łczynn ik  absorpcji, 
wobec czego prom ien ie podczerwone skupione na na­
czyniach szklanych, w  k tó rych  zna jdu je  się w ino, lub 
na spira lach ze szkła, przez k tó re  przepływa, powodują 
szybkie jego nagrzewanie. W  obu m etodach przyśpieszo­
nego sztucznego starzenia w ina  p rzy  m aderyzacji ja k  
rów nież p rzy  dz ia łan iu  prom ien iam i podczerwonym i 
czynn ik iem  w yw o łu ją cym  korzystne zm iany cech orga­
no leptycznych jes t ciepło. Różnica zaznacza się w  sa­
m ym  źrpdle ciepła. Do kom ory  m aderyzacyjne j dopro­
wadza, się ciep ło  przewodam i parow ym i, natom iast p rzy  
podczerw ien i źród łem  ciepła jest p rom ienn ik  w y s y ła ­
ją cy  m aksim um  fa ł e lektrom agnetycznych w  długoś­
ciach 1,2 do 1,4 m ikrona. Dzia łanie ciep ła  w y w o łu je  
w  obu rodzajach sztucznego do jrzew ania podobne zm ia­
ny. Zaznaczają się jednak pewne zasadnicze różnice. 
Podczas gdy przy m aderyzacji w ino  przechowywane jest 
w  leżących beczkach dębowych, to p rzy  stosowaniu 
podczerw ien i ciecz zna jdu je  się w  spoczynku lub  w  ru ­
chu w  naczyniach szklanych. Na tym  tle  zaznacza się 
różnica cech gotowego produktu . W in o  m aderyzowane 
trac i dużo a lkoho lu  i substancji lo tnych , przen ika jących 
w  procesie m aderyzacji przez nieszczelności beczek. 
S k ła dn ik i drewna ja k  substancje żyw iczne i  inne, w p ły ­
w a ją  rów nież na zm iany cech sm akowych w in  m adery- 
zowanych. W  w inach  nagrzewanych podczerw ienią te 
z jaw iska  nie  w ystępują.

Stosowanie podczerw ien i do starzenia w ina  nie jest 
sprawą ca łkow ic ie  nową. Na Kaukazie, na W ęgrzech 
i  w  Jugos ław ii w ys taw ia  się w ino  na dzia łan ie  prom ien i 
słonecznych w  porze dnia, zapew nia jącej na jw iększe 
nasilenie fa l p rom ien iow an ia  podczerwonego. W  ten 
sposób nrzyśpiesza się w yda tn ie  do jrzew an ie  w in .

W  dalszym  ciągu zastosowano inne źród ło prom ie­
n iow ania  podczerwonego o znacznie w iększe j in te n ­
sywności energ ii w  porów nan iu  z enerqią • fa l słonecz­
nych. Tak im  źród łem  okazał się p rom ienn ik  podczer­
w ie n i o m ocy 250 W . Zaletą jego w  stosunku do p ro ­
m ieniow ania słonecznego jest rów nież i to, że da je się 
zastosować niezależnie od po ry  dnia lub pogody.

W  e lektro techn icznych  czasopismach zagranicznych 
opisano metodę postępowania p rzy stosowaniu prom ien i 
podczerwonych do przyśpieszonego starzenia w in. Pró­
by  porównawcze starzenia w in , ja k ie  przeprowadzono 
we F ranc ji podczerw ien ią i p rom ien iam i u ltra fio łk o w v - 
m i w ykaza ły , że prom ienie podczerwone są o w ie le  
le p ie j przydatne. W  osta tn ich la tach ub iegłego 10-lecia 
zbudowano w  jedne j z w in ia rń  specja lny dz ia ł do na­
grzewania i sztucznej m a tu rac ji prom ien iam i podczer­
w onym i, a o trzym any tą metodą napó j wypuszczono 
na rynek  pod nazwą In fraw in . (E lektro tehn isk i V es tn ik  
1948, n r 8— 9). Oprócz w ina  uszlachetniano prom ien iam i 
podczerwonym i rów nież inne napoje a lkoholow e. Opis 
urządzenia podaje, że w ino  przepuszcza się w  sposób 
c ią g ły  przez w iązkę ru re k  ze szkła pyreksowego. R urk i 
nagrzewano p rom ienn ikam i podczerw ien i o m ocy ró w ­
ne j 250 W . Z ko le i w ino  p rzep ływ a ło  przez e lektro liza - 
to r do ch łodn icy  i  z n ie j do odb iera ln ika . W  czasie 
p rzep ływ u nagrzewano je  do tem pera tu ry  70— 80° C. 
Po skończonej operac ji w ino  odstaw iano na parę dni, 
po czym  p rzyb ie ra ło  ono cechy do rów nujące do jrza łem u 
o dw u le tn im  okresie leżakowania. W p ły w  prom ien i pod­
czerw onych na p ro du k t u w yda tn ia ł się w  zm ianie na­
stępujących cech. Kwasowość w ina  ja k  rów nież zaw ar­

/



tość fosforanu zm nie jszyła  się, a w ino  za trac iło  posmak 
c ie rpk i, p rzyb ra ło  cechy smakowe tagodne. Barwa zie­
lona m łodego w ina  przyb ra ła  głębsze odcienie złociste, 
charakterystyczne dla w in  do jrza łych. W ino  przybra ło  
charakter p roduk tu  o cechach organoleptycznych usta­
b ilizow anych  i  zharm onizowanych. Również w yp róbo­
wano w p ły w  p rom ien i podczerwonych na u trw a lan ie  
moszczu w inogronowego. Doświadczenia w ykonano rów ­
nolegle z próbam i na pasteryzatorze parow ym . Moszcz, 
na k tó ry  skierowano prom ien ie podczerwone i spowo­
dowano jego ogrzanie do 60 —  70 "C, n ie  w yka zyw a ł 
po 8 dn iach na jm n ie jszych  oznak zapoczątkowanej fe r­
m entacji, podczas gdy moszcz z te j samej p a r ti i surow ­
ca, pasteryzow any w  pasteryzatorze pa row ym  do te j 
samej tem peratury, już  po 48 godzinach przechodził 
przez ferm entację w  pe łn i burz liw ą. O siągnięte zagra­
n icą bardzo pom yślne w y n ik i b y ły  bodźcem do za in i­
c jow an ia  w  GIPRiS badań nad przyśpieszonym  starze­
niem  w ina  przy zastosowaniu tak iego samego źródła 
podczerw ien i t j.  naszego k ra jow ego prom ienn ika  P. c. 
250 —  12.

CZĘSC D O Ś W IA D C Z A LN A

Przeprowadzone badania można podz ie lić  na dw ie 
grupy:

I. dzia łan ie  prom ien iam i podczerw onym i na w ino 
znajdujące się w  zam kn ię tych butelkach,

II.  nagrzewanie podczerw ien ią w ina  przepływającego 
w  sposób c ią g ły  przez sp ira lę  lub ru rę  szklaną.

I. Próbie poddane b y ły  następujące ty p y  w in ;
a. b ia łe  pó ls łodkie  z Z, P. O. „W in ia ry "  w  Warce,
b. b iałe s łodkie  z Z.P.O. „W in ia ry "  w  W arce,
c. czerwone s łodkie  „M azo w ie ck ie " z Z.P.O. „ W i­

n ia ry "  w  W arce,
d. czerwone pó łs łodk ie  „B a rb u rka " z Z.P.O. w  Le­

gnicy,
e. m ió r p itn y  —  d w ó jn ia k  „M a teczn ik " z CZPOW 

w  M ile jo w ie ,
f. verm outh  —  „P o lny  B uk ie t" z C.Z.P.O.W. w 

M ile jo w ie .

O p i s  p r z e b i e g u  d o ś w i a d c z e ń .

Na s ta tyw ie  zna jdow a ła się p ły ta  azbestowa, na n ie j 
zaś ustaw iono 4 b u te lk i w ina  w  ta k i sposób, by  p rzy ­
lega ły  do siebie i  tw o rz y ły  czworobok. B u te lk i o y iy  ze 
szkła białego, ponieważ przez tak ie  szkło przenikanie 
p rom ien i jes t najlepsze i  ty lk o  n iew ie le  z ogólnej ilości 
em itowanego p rom ien iow an ia  zostaje poch łon ię tych  w 
szkle, reszta zaś przechodzi do w ina, gdzie ulega ca - 
k o w ite j absorpcji i  zam ianie na ciepło.

Z czterech stron sto łu  zamocowano tró jprzegubowe 
lam py kreś larsk ie  i do każdej z n ich  w kręcono P10 
m ienn ik  podczerw ieni. Lam py ustaw iono w  
ściach po 25 cm m iędzy pow ierzchn ią czołową ban i 
p rom ienn ika  i  bu te lką  w  m ie jscu prostopadłego Pa 
nia  prom ien i. Ustaw iono je  w  ta k i sposób, by s o 
em itow anych p rom ien i ogarn ia ł pow ierzchn ię bu te■ 
ha ca łe j w ysokośc i słupa cieczy. Położenie lamp V 
sym etryczne, ogarn ian ie  pow ie rzchn i bu te lek prom i 
n iam i —  rów nom ierne i  nagrzewanie każdej b u te lk i ] 
hakowe. Przy zam aw ianiu prób zwracano uwagę, V 
w ino  w  butelce nie sięgało zby t wysoko, ponieważ p 
nagrzew aniu i rozszerzaniu się cieczy m ogłoby nastąpić 
wysadzenie korka. B u te lk i b y ły  szczelnie zakorkow an 
dobrym  i  m ocnym  kork iem , lakowane, kapslowane, 
następnie kapsle przym ocow yw ano do bu te lk i cień 
drutem. Tem peratura ścian zew nętrznych bute lek 1 
Przekraczała 55° C, zaś tem peratura samej cieczy docn 
dziła do 65° C. B u te lk i num erowano, każdą z n ich P° 
Wano dzia łan iu  prom ien i w  rozm aitych okresach c’ 
Chodziło w  tych  próbach o zbadanie, ja k im  zmi 
u lega w ino  i w ypośrodkow an ie  optym alnego okresu L t : 
su, potrzebnego do uzyskania dobrego w ina o asz . 
n ionych  cechach organoleptycznych. Po slŁ0 ' 
ogrzewania każdej p a rtii bu te lek odstaw iano p r°  v j, in0 
k ilk a  dn i a następnie kom isy jn ie  degustowano J L-

nienagrzewane s łuży ło  jako  próba porównawcza. K o­
m isje degustacyjne sk łada ły  się z na jlepszych fachow ­
ców w in ia rsk ich , p rzedstaw ic ie li M in is te rs tw a  P.R. i S., 
Dzia łu W in ia rsk ie go  C.Z.P.O.W., Centralnego Labora­
to rium  C.Z.P.F. oraz GIPRiS. Badanie w in  ograniczało 
się do degustacji. Przy ocenie jakośc i i do jrza łośc i w ina  
próba organoleptyczna posiada znaczenie podstawowe. 
Zm iany cech na drodze degustacyjne j d a ły  się okreś lić  
zupełnie w yraźn ie . Próba m ikroskopow a w in , poddawa­
nych ogrzew aniu podczerw ienią w ykazała , że w szystkie  
kom órk i drożdżowe b a rw iły  się b łęk ite m  m etylenow ym , 
co je s t zrozum iałe b iorąc pod uwagę tem peraturę i czas 
trw an ia  procesu. W in o  brane do prób sztucznego sta­
rzenia b y ło  młode, niepasteryzowane, w prost z obciągu.

a. W ino  białe pó ls łodkie  z Z.P.O. ,,W in ia ry "  w  Warce. 
Ocena k o m is ji degustacyjne j z dn ia  12. X II.  1950 r.

1. zm iana ba rw y  zaznaczyła się w  roz jaśn ien iu  wina,
2. zm iana arom atu; zmniejszenie sum y cech aroma­

tu Winnego, zw iększenie zapachu estrowo-owocowego,
3. smak bardzie j zharm onizowany.
W  m iarę rosnącego czasu do jrzew an ia  od 12 do 24 

godzin zmiana smaku i  zapachu sta je  się w  po rów nan iu  
z w inem  nienagrzewanym  coraz w yraźnie jsza.

b- W ino  białe s łodkie z Z.P.O. ,,W in ia ry "  w  W arce. 
Ocena k o m is ji degustacyjnej z dn ia  23. X II.  1950 r.

1- po 24 godzinach dzia łan ia  prom ien iam i podczer­
w onym i:

a. w ino  niezdecydowanego k o lo ru  i  o odcien iu  
różow aw ym  przechodzi w  zdecydowaną i  w ła ­
ściwą dla  w ina  jab łkow ego barw ę ió łta w o -  
-złocistą,

b. arom at zatraca cechy m łodego w ina, p rzyb ie ra ­
ją c  odcienie charakterystyczne dla  skó rk i ow o­
cowej,

c. smak zharm onizow uje się, staje się bardzie j 
m ię k k i i  łagodnie jszy.

2. po 48 godzinach nagrzewania zm iana cech, u w y ­
datn ionych w  punkcie  poprzednim , je s t m in im alna.

c. W ino czerwone słodkie  „ M azowieck ie"  z Z. P. O. 
„W in ia ry " .
Ocena k o m is ji degustacyjne j z dn ia  3. II. 1951 r.

1. barwa: zm iana korzystna, czerw ień przechodzi 
w le k k i odcień pom arańczowy,

2. bu k ie t: dość s ilny , zharm onizowany, w yka zu ją cy  
cechy w in a  starego odleżałego,

3. smak: zharm onizowany, w yka zu ją cy  cechy w ina 
starszego wyleżakowanego.

W ino  po 24 godzinnym  nagrzewaniu zbliża się ce­
chami do w ina  jednorocznego. W ino  o kró tszym  ok re ­
sie nagrzewania poddano dalszemu dzia łan iu  podczer­
w ien i i  uzyskano p ro du k t o szlachetnym  smaku i aro­
macie cha rakterystycznym  dla w ina  dojrzałego.

d. W ino  czerwone półs łodkie „B arburka "  —  Legnica.
Czas nagrzewania różnych próbek w yn o s ił 9, 12, 15

i  18 godzin. Ocena k o m is ji degustacyjne j z dn ia 10. I II. 
1951 r.

1- w ino  wzorcowe nienagrzewane posiadało ostry  
kw askow aty smak z w y b ija ją c y m  się zapachem i sma­
kiem  a lkoho lu . Przedstaw iało się ono ja ko  ty p  w ina  
młodego o n iezupełn ie  w łaśc iw ym  zestaw ieniu stosunku 
a lkoho lu  kw asów  i cukrów.

2- p ró b k i nagrzewane w  ciągu 9 i  12 godzin w y k a ­
zyw a ły  nieznaczne różnice smaku i  arom atu w  po rów ­
naniu z próbą wzorcową.

3. p ró b k i nagrzewane w  ciągu 15 i  18 godzin u ja w ­
n ia ły  znaczne różnice w  smaku i aromacie w  porów na­
n iu  z próbą wzorcową. Szczególnie w ino  nagrzewane 
w ciągu 18 godzin charakteryzow ało  się zharm onizo­
wanym  smakiem i aromatem, w  k tó rych  nie  w y b ija ł się 
nadm iar kwasu i  a lkoholu .

4. zabarw ien ie w ykazyw a ło  pewne mało uchw ytne 
różnice w  k ie ru n ku  rozjaśn ien ia. Zasadniczej różn icy  
w odcien iu  n ie  by ło .

e. M iód  p i ln y  —  dw ó jn iak  „ M ateczn ik" z C.Z.P.O.W. 
w M ile jow ie .
Ocena ko m is ji degustacyjne j z dnia 3. V . 1951 r.
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Próba 1. nienagrzewana, by ła  napojem  słabo odfer­
m entowanym  o n isk ie j kwasowości a nadm ierne j s ło­
dyczy, w sku tek czego cha rakter m iodu pitnego zazna­
czał się bardzo słabo.

W  k o le jn ych  próbach poddawanych nagrzewaniu, 
stw ierdzono w zrasta jący w raz z czasem smak karm e li- 
zac ji oraz narastanie zapachu palonego cukru. Ten od­
cień arom atu p o k ryw a ł w praw dzie w ys tępu jący  w  prób­
ce 1 słaby zapach bardzo m łodego m iodu pitnego, nie 
popraw ia ł jednak jego cech organoleptycznych, w p ro ­
wadzając odcienie dla m iodu pitnego obce. Ten sam 
m iód degustowany po k ilk u  dniach w ykaza ł w yb itne  
popraw ienie smaku i aromatu. M iód  nabra ł pe łnych 
cech sm akowych i buk ie tow ych  starego dojrza łego na­
poju.

i. Vermouth  —  „P o ln y  Bukie t"  C.Z.P.O.W. w  M ile ­
jowie.
Ocena ko m is ji degustacyjne j z dn ia 25. V . 1951 r.

S tw ierdzono w yra źny  w p ły w  nagrzewania prom ie­
n iam i podczerw onym i na polepszenie smaku i arom atu 
w  m iarę rosnącej ilośc i godzin dzia łan ia  prom ien i. Czas 
nagrzewania od 15 do 21 godzin okazał się optym alnym . 
Dalsze nagrzewanie do 24 godzin w p ływ a ło  raczej u jem ­
n ie  p rzy tęp ia jąc  aromat. Postępujące harm onizowanie 
się cech sm akowych i  zapachowych b y ło  w  nagrzewa­
nych próbkach zupełn ie .wyraźne.

Próby w ina  poddawano dzia łan iu  p rom ien i w  ciągu 
15, 18, 21 i  24 godzin.

W n i o s k i

1. Prom ienie podczerwone są w  pe łn i przydatne do 
przyśpieszenia do jrzew an ia:

a. zm iany ba rw y: b ia łe  w ina  pog łęb ia ją  sw oją ba r­
wę,, ciem nie ją  p rzyb ie ra jąc odcień żó łtaw o-z łoc is ty , zaś 
w ina  czerwone uzysku ją  odcień oranżowy, cha rak te ry ­
styczny dla w in  do jrza łych  o dłuższym okresie leża­
kowania,

b. zm iany zapachu: tw o rzy  się p rzy jem ny bukie t, za­
n ika  natom iast w y b ija ją c y  się zapach a lkoho lu  i kwasu. 
Zestaw ienie sk ła dn ików  zapachowych staje się zharm o­
nizowane,

c. zm iany smakowe: zn ika c ie rpk i i os try  posmak 
bardzo m łodego w ina, natom iast w ystępu je  smak m ięk­
k i, łagodny w in  starych i  do jrza łych,

d. czas do jrzew an ia  jest n iezw yk le  k ró tk i (12— 24 
godzin) w  po rów nan iu  z w ie lom iesięcznym  leżakowa­
niem  w  p iw n icach  składowych.

2. Energia p rom ien i podczerwonych nie ty lk o  w y ­
da tn ie  przyśpiesza do jrzewanie, lecz rów nież pastery­
zuje w ino  dz ięk i w prow adzeniu do niego ciep ła  i  pod­
n ies ien iu  tem peratury do g ran icy  wym aganej w  procesie 
pasteryzacji. P róby m ikroskopow e s tw ie rd z iły  ca łkow ite  
zniszczenie kom órek drożdżowych.

II. Nagrzewanie podczerw ienią w ina  przepływ ającego 
w  sposób c ią g ły  przez sp ira lę  lub rurę szklaną.

W n io s k i w yc iągn ię te  z doświadczeń I. da ły  podstawę 
do rozpa tryw an ia  prom ien iow an ia  podczerwonego jako 
czynn ika  powodującego przyśpieszone do jrzew anie na­
po jó w  w in ia rsk ich . Doświadczenia poprzednie, k tó re  w y ­
m agały od 12 —  24 godzin czasu, by nadać w inu  ok re ­
ślone cechy napo ju  do jrza łego, analogiczne do w in  je ­
dnorocznych lub dw ule tn ich , n ie  mogą być traktow ane 
jako  zadowalające. Proces jest drog i i n iem oż liw y  do 
przeniesienia na skalę p rodukcy jną . W  dalszej k o le j­
ności zbadano m ożliwość prowadzenia procesu do jrze ­
wania w  sposób c iąg ły . P róby uw ieńczone zosta ły po­
z y tyw n ym  rezultatem : w ino  b y ło  poddane dzia łan iu  p ro ­
m ieniow ania w  czasie znacznie kró tszym  niż w  grupie 
poprzedniej, a w łasności organoleptyczne napo ju  w y ­
raźnie p o p ra w iły  się. Pierwsze p róby  przeprowadzono 
na w in ie , k tó re  p rzep ływ a ło  przez sp ira lę  szklaną o 
średnicy 4 mm i  d ługości 120 cm. Zakończenie sp ira li 
s tanow iła  U -ru rka  z term om etrem  i odb iera ln ik iem . 
Na sp ira lę  ze szkła jena jsk iego  skierow ano podczer­
w ień  z dwóch prom ienn ików , każdy o m ocy rów ne j 
250 W . Tem peratura nagrzewanego w ina  u trzym yw a ła

się w  granicach 65 —  75# C, zdolność przepustowa sp i­
ra li w ynos iła  0,5 —  1 litra  na godzinę. W ino  dop ływ a ło  
do sp ira li z 5 -litro w e j bu te lk i z tubusem. Szybkość prze­
p ływ ającego strum ienia, cieczy regulowano ku rk iem  
szklanym , umieszczonym przy w y lo c ie  bu te lk i. Z U -ru rk i 
p rzep ływ ało  w ino  do ch łodn icy  i  z n ie j do odbiera ln ika . 
Na tak im  urządzeniu w ykonano k ilkanaśc ie  prób d o j­
rzewania, po czym w ino  poddawano ocenie ko m is ji de­
gustacyjne j.

Następnym  krok iem  w  serii dokonyw anych prób b y ­
ło  zm ontowanie apara tu ry  o w iększej zdolności prze­
robow ej do dwóch litró w  na godzinę.

A pa ra t składa ł się z dwóch ustaw ionych na osi p io ­
nowej chłodnic, m iędzy k tó rym i umieszczono szklaną 
rurę o średnicy w ew nętrznej 28 mm i  d ługości 400 mm. 
W  górne j części ru ry  szklanej zna jdow a ł się roz lew n ik  
ta le rzykow y, k tó ry  rozprowadzał p łyn  na je j ściany. 
W  dolne j części ru ry  szklanej przy złączeniu z ch łod n i­
cą osadzony b y ł term om etr, p rzy pom ocy k tórego re ­
gu lowano c iep ło tę i  szybkość przep ływ u w ina  przez 
aparat. W ino  sp ływ ające po ścianach ru ry  nagrzewano 
4-ma prom ienn ikam i podczerw ieni, um ieszczonym i w 
a lum in iow e j osłonie kszta łtu  walca. P róby w ykonyw ane 
na w szystk ich  typach w in  produkow anych w  Z.P.O.W. 
w  Tym barku. Z ru ry  w ino  sp ływ ało  do ch łodn icy  i z 
n ie j do odb iera ln ika . Po k ilk u  dniach od zakończenia 
operac ji w ino  poddawane by ło  ocenie kom is ji degusta­
cy jne j.

Poniżej podana została ocena k o m is ji degustacyjne j 
z dnia 25. V . 1951 r. dla p ięc iu  ga tunków  w in :

a. D ukat G órsk i —  deserowe:
1. barwa w yraźn ie  pojaśnia ła,
2. smak w y b itn ie  zm ien ił się, z łagodniał,
3. bu k ie t o cechach w in  zharm onizowanych.

b. Gorce —  czerwone pó łs łodkie :
t 1. barwa rozjaśniona i żywsza,

2. arom at: w yb itne  cechy w ina  do jrza łego w  sto­
sunku do surowego arom atu bo rów k i w ina  nie- 
nagrzewanego. A rom at zharm onizow any i ła ­
godny, '

3. smak pe łny, do jrza ły . W y b itn a  zmiana na ko ­
rzyść.

c. Harnaś —  deserowe:
t. barwa: pogłębiona,
2. smak: zm iany w yraźn ie  nie są uw ydatn ione,
3. arom at: w yraźn ie  zharm onizowany.

d: Podhale: czerwone pó łs łodkie :
1. barwa ...  pojaśnienie,
2. smak —  nieznaczne złagodzenie i zharm onizo­

wanie,
3. arom at —  nieznaczne pogłębien ie i polepszenie.

e. Lubogoszcz —  czerwone słodkie :
1. barwa pogłębiona. Nagrzewane ma k o lo r ciem ­

nie jszy,
2. arom at —  złagodzony, ha rm on ijny ,
3. smak —  ha rm on ijny , w ys tępu jący  w sposób 

w yb itn y .

W n i o s k i

a. zm iany barw y, smaku i  arom atu są tak ie  same 
ja k  w  doświadczeniach g rupy  I-szej,

b. rozchód energ ii na do jrzew anie jest n ie w ie lk i 
(0,5 — 1 K W h  na 1 1 w ina),

c. zm ontowanie apara tury, w  k tó re j b y ła b y  nie  je ­
dna lecz cała w iązka ru r do nagrzewania, w prow adzi 
oszczędności na zużyciu  energ ii oraz s tw orzy w a runk i 
do doświadczeń na skalę półtechniczną,

d. do jrzew an ie  jes t jednocześnie pasteryzacją. P rzej­
ście na skalę techniczną w p row adz iłoby  w ie lk ie  oszczę­
dności w sku te k  w ye lim inow an ia  dużej ilo śc i stłuczek 
w procesie pasteryzacji.

e. można przeprowadzać m aderyzację p rom ienn ikam i 
w balonach szklanych. Urządzenie ta k ie j kom ory na 
10 szt. ba lonów  szklanych m ontu je  się obecnie w  je ­
dnym z zakładów  w in ia rsk ich .
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Przew iduje się następujące korzyści:
1. w ie lo k ro tn ie  skrócony czas procesu,
2. popraw ienie cech sm akowych, buk ie tow ych  i 

barwnych,
3. oszczędności w  zużyciu  energii.
Zastosowanie podczerw ien i na skalę półtechniczną

i p rodukcy jną  w yd a je  się bardzo celowe. Przewidzieć 
jednak należy trudności, na ja k ie  n a tra fi rea lizacja te j 
m etody przyśpieszonego do jrzew an ia  w ina. Proces d o j­
rzewania odbywać się m usi w  aparaturze ze szkła py- 
reksowego lub jena jskiego, co jest k ło p o tliw e  zarówno 
ze względu na trudności jego uzyskania, ja k  i  kruchość 
tego rodzaju urządzeń.

Prom ienie podczerwone są dla przem ysłu w in ia rsk ie ­
go w  zakresie przyśpieszonego do jrzew ania dziedziną 
nową, w ym agającą d ług ich  i  i dok ładnych badań. W y ­
n ik i podane w  rozw in ięc iu  tem atu usta la ją  k ie runek 
prac na przyszłość, m ających na celu zastąpienie w  ska li 
p ro dukcy jne j, d ługotrw a łego leżakowania przez nagrze­
wanie prom ien iam i podczerwonym i.

Z e s t a w i e n i e  w y n i k ó w

1. W stępfie p róby  nad w p ływ e m  podczerw ien i na 
przyśpieszenie procesu do jrzew an ia  w ina  butelkowego 
w ykaza ły  dodatn ie zm iany jego cech organoleptycznych. 
Jednakowoż ten sposób dzia łan ia  p rom ien iam i podczer­
w onym i nie nadaje się do wprowadzenia go na skalę 
fabryczną.

2. Skonstruowano aparat do nagrzewania' w ina  pod­
czerw ien ią pracu jący w  sposób c iąg ły . W ykonane p róby 
p o tw ie rdz iły  p rzew idyw ania , dotyczące dodatniego w p ły ­
wu dzia łan ia  podczerw ien i na zm ianę cech organolep­
tycznych w ina. Urządzenie tak ie  nadaje się do prze­
transponowania go na skalę półtechniczną.

W  dalszym  p lan ie  prac przew idziane jest w ykonan ie  
aparatu pó łtechnicznego o zdolności przerobowej 10 — 
20 1 w ina  na godzinę i  w ykonan ie  na n im  odpow iedn ich 
p rób .
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RÉSUMÉ

On a exam iné l'in fluence  de l'energ ie  des rayons 
in fra-rouges dans l'accé lé ra tion  de la m atu ra tion  de 
vins et d 'hydrom el.

Les expériences on été fa ites en bou te illes fermées 
et également par perm anent l'écoulem ent du v i i i  par 
les tubes de verre.

On a nettem ent obtenu une am e lio ra tion  de marques 
organoleptiques.
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