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Vplyv kyseliny mliecnej na rast kvasinky Candida maltosa

DENISA LAUKOVA - LUBOMIR VALIK -
FRIDRICH GORNER - STEFAN SCHMIDT

SUHRN. V prdci je popisand dynamika rastu oxidativnej kvasinky Candida maltosa Koma-
gata, Nakase et Katsuya v modelovom roztoku s glukézou a kvasniénym autolyzdtom
v zavislosti od stipajiceho pridavku kyseliny mliecnej (0 az 1,6 %). Kmen C. maltosa bol
izolovany z povrchu znehodnotenych ovocnych jogurtovych krémov pravdepodobne
na Slovensku prvykrat. Maximdlna Specifickd rastova rychlost v Zivnom médiu bez pridav-
ku kyseliny mlie¢nej pri teplote 25 °C bola 0,36 h-! a trvanie lag-fazy 2,9 h. ZniZovanie pri-
rodzeného logaritmu Specifickej rastovej rychlosti (In ) a zvySovanie prirodzeného loga-
ritmu lag-fazy (In 1) C. maltosa v zavislosti od stipajicej koncentracie kyseliny mlie¢nej
bolo mozné charakterizovat linedrnymi korelaénymi vztahmi (R,2 = 0,9526;
R)2 = 0,9577). Na zédklade tychto zdvislosti sa v prdci prezentuju predpovede, kedy kva-
sinka C. maltosa dosiahne pocty 1.10° KTJ.ml-1.

KIUCOVE SLoVA: Candida maltosa, matematické modelovanie rastu, prediktivna mikrobi-
oldgia

Kvasinky patria ku kontaminujicim mikroorganizmom jogurtov pre ich
vSeobecne vysSiu toleranciu voc¢i nizkym hodnotdm pH (3,0 az 4,0) a dobry
rast pri teplotdch, ktoré byvaju v chladni¢kdach pocas ich uchovdvania
v domdcnostiach. Niektoré kvasinky maju schopnost fermentovat laktozu,
ktord je v prirode unikdtnym sacharidom mlieka a niektoré asimilovat kyse-
linu mlieénu. Mnohé druhy kvasiniek sa vyznacuju vyznamnou proteolytic-
kou a lipolytickou aktivitou [1-4].

Podla Varnana a Sutherlandovej [5] ku znehodnoteniu, t. j. k nadivaniu
alebo bombadzi jogurtov najva¢Sou mierou prispievaju kvasinky fermentujice
laktézu, ako napriklad Kluyveromyces marxianus a niektori zastupcovia rodu
Saccharomyces.
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Oxidativne kvasinky, predovSetkym zastupcovia Candida spp., Debaryo-
myces spp., Metschnikowia spp., Pichia spp., Rhodotorulla spp., Torulaspo-
ra spp., Trichosporon spp. a Yarrowia spp., sa tiez zicCastnuju pri kazeni jogur-
tov. Rastd na rozhrani jogurtu a vzduchu a prejavuji sa vacSinou pritom-
nostou hladkych kolénii alebo ich povlakom na povrchu jogurtu.
Biochemicky sa tieto kvasinky vyznacuju oxidativnym odburanim kyseliny
mlie¢nej za vzniku CO2 a H2O [5]. Od rozsahu odburania kyseliny mliecnej
tymito kvasinkami zdvisi miera odkyselenia povrchovych vrstiev jogurtu,
mozny rast inych saprofytickych mikroorganizmov, vrdtane baktérii
a v kone¢nom dosledku tiez aj miera naduvania alebo bombaz produktu.

PremnoZenim kontaminujucich kvasiniek a v dosledku ich metabolizmu
sa chyby jogurtov manifestuju tiez zmenou ich textury a konzistencie, kvas-
ni¢nou, ovocnou a horkou chutou a tiez neprijemnym zdpachom [3,5-8].

Znacné mnozstvo publikovanych Studii [4,7,9-21] ddva zvySeny obsah kva-
siniek a plesni vo fermentovanych mlie¢nych vyrobkoch do suvislosti s ne-
dostatocnou hygienou a sanitaciou technologickych zariadeni v prevadzke,
kontamindciou z ovzduSia, nedodrzanim podmienok pasterizdcie, ako aj
s nedostato¢nou mikrobiologickou akostou pouzitych prisad. Preto tieto mik-
roorganizmy splfiaji indikdtorové funkcie a vyuZivaji sa pri posudzovani
hygienickych podmienok vyroby kyslomlie¢nych produktov [1,7,14,18,21-24].

Cielom nasej prace bolo charakterizovat a matematicky popisat rast nami
izolovanej oxidativnej kvasinky Candida maltosa, ktora sa v spojitosti so zne-
hodnotenim jogurtov podla dostupnych pramenov uvddza poprvykrat.
Z tohto doévodu sme dynamiku jej rastu sledovali v zavislosti od obsahu kyse-
liny mlie¢nej v modelovom prostredi pri optimdlnej teplote rastu.

Materidal a metddy

Mikroorganizmus

Kmen C. maltosa bol izolovany z povrchu znehodnoteného ovocného
jogurtového krému. Jeho identifikdciu potvrdilo pracovisko Zbierky kvasin-
kovych kultir Chemického ustavu SAV v Bratislave (Ing. Slavikova).

C. maltosa tvori na sladinovom agare po 3 diloch pri teplote 28 °C makké,
hladké a krémové koldnie, ktoré su zondlne nevyrazne pruhované. Ich stred
je mierne vyvySeny a okraj zvineny. Bunky su gulaté az mierne ovdlne s roz-
mermi 3,3 az 6,6 x 3,3 az 6,6 pm. Tvar buniek z 24 h kultiry C. maltosa v jabl-
kovej Stave je zndzorneny na obr. 1.

C. maltosa vytvara pseudomycélium, nesporuluje, netvori pigmenty ani
polysacharidy na baze Skrobu. Slabo toleruje prostredie s 50 % glukdzy
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OBR. 1. Kvasinka Candida maltosa - fotografia z elektronového mikroskopu
(autor: dr. M. Kaldb, Agriculture and Agri-Food Canada, Ottawa, Ontario, Kanada;
http://anka.livstek.1th.se:2080/C_maltosa.htm).

Fi1G.1. Yeast Candida maltosa (dr. M. Kalab, Agriculture and Agri-Food Canada, Ottawa,
Ontario, Kanada; http://anka.livstek.1th.se:2080/C_maltosa.htm).

TaB. 1. Vybrané biochemické vlastnosti Candida maltosa.
TAB. 1. Some of the biochemical properties of Candida maltosa.

Sacharid/ldtka! Kvasenie? Asimil4cia3
Maltéza - +
Sachardza + (slabo) +
Laktoza - -
Glukoza + +
Galaktoza - +
Rafindza - -
Trehaloza + +
D—xyloza +
L-arabinéza -
KNO3 -
Celobidza +
Inulin -

Skrob v roztoku -
Etanol + (slabo)
Glycerol + (slabo)

1 - saccharide/compound, 2 - fermentation, 3 - assimilation.
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a bez vitaminov nerastie. Velmi dobre rastie pri teplotdch laboratdria (20 az
23°C), 28 °C, 37 °C a 42 °C. Biochemické vlastnosti popisovanej kvasinky su
zhrnuté v tab. 1.

Priprava suspenzie a inokuldcia

Kmen C. maltosa bol v laboratdriu uchovavany na agare s glukézou, tryp-
ténom a kvasni¢nym extraktom (GTK agar, Imuna, Sari$ské Michalany, SR)
pri teplote (5 * 1) °C. Na pripravu suspenzie vegetativnych buniek C. mal-
tosa sa pouzil sterilny fyziologicky roztok s hodnotou pH upravenou na 6,8
az 7,0. Suspenzie vySetrovanej kvasinky pouzivané pre inokuldciu bujénov
sa pripravili vytrepanim 48 h kultiry vyrastenej na definovanom povrchu
agaru s 5 ml sterilného fyziologického roztoku. Takto pripravené suspenzie
sa v jednotlivych pokusoch pouzili na ockovanie roztokov s glukézou (Mi-
krochem, Pezinok, SR), kvasni¢nym autolyzatom (Fluka, Buchs, Svajéiar-
sko) a s odstupnovanymi koncentraciami kyseliny mlie¢nej (Lachema, Brno,
CR). Aktudlne moldrne koncentracie sa overovali acidobézickou titraciou
s odmernym roztokom NaOH (cnaoH = 0,246 mol.I'!) na indikétor fenolfta-
lein. Aktivna kyslost naockovanych bujonov bola stanovend meranim hod-
noty pH digitdlnym pH-metrom so sklenou elektrédou (Radelkis OP-211/1,
Budapest, Madarsko).

Bujony boli inokulované suspenziou vegetativnych buniek C. maltosa tak,
aby sa Standardne dosiahla pociato¢nd denzita buniek < 103 KTJ.ml-1.

Stanovenie celkového poctu C. maltosa v bujonoch s réznou koncentrdciou
kyseliny mliecnej

Celkové pocty C. maltosa sa v paralelnych modelovych roztokoch s od-
stupniovanymi koncentraciami kyseliny mliecnej (tab. 2) stanovovali zriedo-
vacou kultivatnou metddou podla normy STN ISO 7954 ako kvasinky [15].

Matematické hodnotenie dynamiky rastu C. maltosa

Obsah C. maltosa v modelovych bujonoch inkubovanych pri teplote
(25 £ 0,5) °C bol v zdvislosti od ¢asu inkubdcie pri kazdej koncentracii kyse-
liny mlie¢nej vyhodnoteny podla Baranyiho modelu [25]. Specifické rastové
rychlosti C. maltosa ziskané z rastovych Ciar pre jednotlivé koncentrdcie
kyseliny mlie¢nej sa podrobili matematickej analyze. Doplnkovo sa na zdkla-
de experimentdlnych vysledkov a neskor prezentovanych zavislosti vypocita-
li predpovede ¢asov, po ktorych by C. maltosa dosiahla pri jednotlivych kon-
centrdciach kyseliny mlie¢nej denzity 1.106 KTJ.ml1. Ziskané predpovede
sa podrobili validdcii podla Baranyiho a kol. [26].
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TaB. 2. Rastové parametre Candida maltosa v roztoku s glukézou a kvasni¢nym autolyzdtom
v zavislosti od koncentricie kyseliny mliec¢nej pri teplote (25 % 0,5) °C.
TaB. 2. Growth parameters of Candida maltosa in the glucose solution with yeast extract
as a function of lactic acid concentration at a temperature of (25 = 0.5) °C.

Koncentracia kyseliny Specifickd rastovd Trvanie lag-fazy3 Generacny Cas*
mlie¢nej! [%)] rychlost? [h-1] [h] [h]

0 0,35 2,7 0,86

0 0,36 3,0 0,83
0,28 0,27 4,1 1,12
0,28 0,26 3.3 1,17
0,54 0,23 7,5 1,33
0,54 0,18 7,7 1,63
0,72 0,18 12,4 1,66
0,72 0,20 13,8 1,53
0,79 0,18 18,6 1,66
0,79 0,18 18,5 1,66
1,01 0,17 21,6 1,77
1,01 0,17 22,2 1,77
1,24 0,11 23,5 2,66
1,24 0,13 24,5 2,35
1,59 0,13 64,8 2,32
1,59 0,13 64,5 2,33

1 - lactic acid concentration, 2 - specific growth rate, 3 - lag-phase duration, 4 - generation
time.

Vysledky a diskusia

Analyza rastu C. maltosa v zdvislosti od koncentrdcie kyseliny mliecnej

Ako modelové prostredie pre rast a rozmnozovanie mikrobidlnej kultury
C. maltosa sme pouzili roztok s glukézou a kvasniénym autolyzatom bez
pridavku a s pridavkami kyseliny mliecnej 0,28 az 1,59 % (w/v).

Grafické zndzornenia rastovych Ciar C. maltosa (obr. 2) a rovnako aj
vysledky parametrov rastu zosumarizované v tab. 2 poukazuju na skuto¢nost,
ze Specifickd rastovd rychlost sa so zvySovanim pociatocnej koncentracie
kyseliny mlie¢nej znizovala a analogicky sa predlZovalo aj prislusné trvanie
lag-fazy.

Na obr. 2 je uz pri najnizSej koncentrdcii kyseliny mliecnej 0,28 % (w/v)
mozné vidiet, Ze pocas rastu v lag-fize dochddzalo k ubytku Zivych buniek
vySetrovane] kvasinky. So vzrastajicou koncentraciou kyseliny mliecnej sa
tento ubytok prehlboval. AZ na konci lag-fazy sa pocet Zivotaschopnych
buniek vyrovnal poctu buniek, ktoré podlahli dcinku kyseliny mlie¢nej

135



LAUKOVA, D. - VALIK, L. - GORNER, F. - SCHMIDT, S.

8 C1 25 00 8T C2_25 03
7 (25,0) 7 (25, 0.28)
_ 8 _ 6
£ 5 =5
= c 4
X x
g3 23
- 2 ¢  logKTJml! - 24 *  logKTy.mi!
Fit1 Fit 1
1 1+
0 - | | | 0 f } |
0 40 80 120 0 40 80 120
¢as? [h] ¢as? [h]
8 .
C3_25 05 8 C4_ 2508
7 (25, 0.54) . (25, 0.79)
6
= =6
£° €5
g4 £4
g3 83
- 2+ ®  log KTJ.ml! ._2 *  jog KTIml!
Fit1 Fit1
1+ 1
0 Il Il | 0 t Il Il |
0 40 80 120 0 40 80 120
gas2 [h] ¢as? [n]
87 c5.25 12 87T c6 25 16
7T (25,1.24) 71 (25,159)
6 6
= 5 1
S E
Q4 24
X x
= 3 8)3 3
) ®  jog KTJ.mH" T2
Fit 1 \Qg KTJ.mi-1
1 14 . o Fit 1
0 } } { 0 } } {
0 40 80 120 0 40 80 120
gas2 [h] gas? [h]

OBR. 2. Vybrané rastové Ciary C. maltosa v roztoku s glukézou a kvasni¢nym autolyzdtom
v zavislosti od stupajucich koncentracii kyseliny mliecnej pri (25 = 0,5) °C,

v poradi C1 - 0 %; C2 - 0,28 %; C3 - 0,54 %; C4 - 0,79 %; C5 - 1,24 %; C6 - 1,59 %.
OBR. 2. Selected growth curves of C. maltosa in the glucose solution with yeast extract
at increasing lactic acid concentrations at (25 * 0.5) °C
(in order C1 - 0 %; C2 - 0.28 %; C3 - 0.54 %; C4 - 0.79 %; CS - 1.24 %; C6 - 1.59 %).

1 - [log CFU.ml"!], 2 - time [h].
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v bujone, ¢im kultiva¢ne stanoveny pocet KTJ bol nakoniec rovnaky ako
po inokuldcii. Napriek tomuto mikrobicidnemu ucinku kyseliny mlie¢nej
dokdzala ¢ast buniek C. maltosa pri koncentracii 1,6 % prekonat takmer 65 h
(takmer trojdnovi) lag-fazu a pokracovat rastom v exponencidlnej faze.

Skutocnost, ze C. maltosa vykazovala znacnu toleranciu voci kyseline
mlie¢nej v bujéne, potvrdzuje aj porovnanie vplyvu konkrétnych hodndt
pociatocnej koncentrdcie kyseliny na jej Specificku rastovu rychlost. Pri naj-
vysSej pouzitej koncentrécii kyseliny mlie¢nej v bujone (1,59 % w/v) sa sice
lag-fiza C. maltosa predizila viac ako 21-ndsobne oproti lag-fize v bujéne
bez pridavku kyseliny mlie¢nej, ale na druhej strane rast kvasinky pocas
exponencidlnej fazy nebol tak vyrazne ovplyvneny. Pri najvyssej koncentracii
kyseliny mliecnej Specifickd rastova rychlost Studovanej kvasinky poklesla
totiZ len na hodnotu 0,36 z pdvodnej rastovej rychlosti v bujone bez pridav-
ku kyseliny.

Hodnoty rastovych parametrov, ako trvanie lag-fazy (1) a Specificka rasto-
va rychlost (1) boli v druhej faze matematického hodnotenia analyzované
vo vztahu ku koncentraciam kyseliny mlie¢nej pridanej do bujonu. Prislusné
vztahy su prezentované na obr. 2 a 3. Z nich je vidiet, Ze zavislosti prirodze-
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Obr. 3. Zavislost lag-fazy rastu C. maltosa (In 1) od koncentracie kyseliny mlie¢nej
v roztoku s glukézou a kvasni¢nym extraktom pri teplote (25 = 0,5) °C.

F1G.3. Lag-phase duration of C. maltosa (In ) as a function of the lactic acid concentration
in the glucose solution with yeast extract at a temperature of (25 * 0.5) °C.
1 - lactic acid [%].
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nych logaritmov trvania lag-fazy, ako aj Specifickej rastovej rychlosti C. malto-
sa od koncentrécii kyseliny mlie¢nej v bujone su linedrne a vysoko vyznamné.
Lag-faza rastu C. maltosa sa so zvySujucou koncentraciou kyseliny mlie¢nej
vbujone (c) predlzovala podla rovnice In A =1,0141 + 1,9766 c,
(R2= 0,9577). Analogicky, Specifickd rastova rychlost sa pri zvySovani kon-
centracie kyseliny mlie¢nej zniZzovala (In u = -1,1458 - 0,6056 c; R,2 = 0,9526).

Horeuvedené linedrne vztahy bolo moZzné vyuzit pre vypocet Casu,
pri ktorom by C. maltosa, ak by sa v prisluSnych tekutych kyslomlie¢nych
pozivatinach nachddzala, dosiahla pocty 1.106 KTJ.mll. Vysledky takto
postavene] predikcie sui v zdvislosti od pociato¢nej koncentracie kvasinky
zosumarizované v tab. 3. K nim treba poznamenaft, Ze tieto predikcie su
najpresnejsie iba v prostredi poZivatin, ktoré sa svojim vnutornym prostre-
dim ¢o najviac priblizuji prostrediu modelovému.

Ak by sme uvedené vysledky chceli aplikovat napriklad na kyslomiecne
produkty jogurtového typu, realita by sa s najvacSou pravdepodobnostou
od predpovedi odliSovala. Predpovede vychddzajice z ndSho velmi jedno-
duchého modelu by boli kratsie, nakolko k negativnemu ovplyvneniu rastu
C. maltosa by v jogurtoch prispeli urcite kompetitivne vlastnosti baktérii
jogurtovej kultury, prip. iné faktory.

Pre potvrdenie tohto predpokladu uvddzame vysledok ¢asti nepublikova-
nej Studie, v ramci ktorej sme vykonali skladovacie testy jogurtov zakipe-

TaB. 3. Predpovede ¢asov [d], kedy by C. maltosa dosiahla poc¢et 1.106 KTJ.ml-! v roztoku
s glukézou, kvasni¢nym autolyzdtom a pridavkami kyseliny mlie¢nej pri teplote (25 = 0,5) °C.
TaB. 3. Prediction of the time [d] for C. maltosa to reach a density of 1.10¢ CFU.ml-!
in the glucose solution with yeast extract supplemented with lactic acid at (25 % 0,5) °C.

. . Cas potrebny na dosiahnutie 1.106 KTJ.ml-!
Koncer.ltram.a kyscliny v zavislosti od poéiatoéného poétu No? [d]
mlie¢nej! [%)]
No = 1 KTJ.ml"! No = 100 KTJ.ml! No = 1000 KTJ.ml!

0 0,9 0,6 0,5

0,3 1,2 0,8 0,7

0,6 1,5 1,1 0,9

0,9 2,0 1,6 1,4

12 2.9 23 2,0

1,5 4,2 35 32

1,8 6,4 5,6 5.2

1 - lactic acid concentration, 2 - time to reach a density of 1.106 CFU.ml"! related to initial
counts No.
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nych v obchodne;j sieti. Tieto jogurty sme uchovdvali pri teplote (8 = 0,5) °C.
Pre rast zmesi neidentifikovanych s najva¢Sou pravdepodobnostou oxidativ-
nych kvasiniek sme v tychto jogurtoch zistili lag-fazu trvajuicu 57,6 h a rasto-
vu rychlost priblizne 0,01 h-1. Tieto hodnoty sme pouzili pre obdobné vypoé-
ty ¢asovych predpovedi dosiahnutia ich koncentracie 1.106¢ KTJ.ml-1 v jogur-
te (pri teplote 8 + 0,5 °C). Vysledkom tychto predpovedi boli dlhSie Casy aj
vzhladom na podstatne nizSiu pouzitu teplotu. Ak by sa tieto kvasinky
nachddzali v jogurte v pocte No = 1 KTJ.ml'l, potom by koncentracie 103
KTJ.ml-! dosiahli za 15 dni, 104 KTJ.ml-! za 20 dni a 106 KTJ.ml-! za 29 dni.
Ak uvaZzujeme, Ze kyselina mlie¢na moze byt v jogurtoch pritomnd priblizne
v koncentricii 1,5 %, tieto predpovede vychddzajice z experimentov usku-
to¢nenych v redlnom produkte, ale pri teplote 8 °C, su priblizne 6-ndsobne
dlhsie, ako modelové vypocty pre C. maltosa (25 °C) zosumarizované
v tab. 3.

Validdcia predikcie rastu C. maltosa

Pod pojmom validdcia rozumieme vzdjomné porovnanie predpovedi
rastovych rychlosti, genera¢nych Casov alebo trvania lag- fazy s experimen-
tdlne ziskanymi vysledkami alebo s idajmi z prisluSnych databaz [27]. Podla
Baranyiho a kol. [26] je uc¢elom validdcie urcenie stupiia nezhody modelov
s vysledkami experimentov alebo inych modelov.

Pre naSe ucely sme z valida¢nych faktorov vybrali tzv. faktor presnosti
(angl. accuracy factor) a z neho odvodeny faktor nezhody vyjadreny v per-
centdch (ang. discrepancy). Tieto faktory su definované nasledovne:

) o)
n

=

Ar=exp

% Dt = (Af- 1).100,

pricom p je $pecifickd rychlost z rastovej krivky, f(xk) je u z funkcie, ktorou
sa popisuju experimentdlne ziskané hodnoty, n je pocet merani a % Df je
diskrepancia (nesulad s predikciou) [26, 28].

Validdcia kvantitativnej analyzy rastu C. maltosa, ako aj uvedenych pred-
povedi, bola urobend na zdklade porovnania rozdielov medzi Specifickymi
rastovymi rychlostami vypocitanymi z rastovych ¢iar a rastovymi rychlostami
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OBR. 4. Zavislost Specifickej rastovej rychlosti C. maltosa (In n) od koncentracie kyseliny
mlie¢nej v roztoku s glukézou a kvasniénym extraktom pri teplote (25 + 0,5) °C.

Fi1G.4. Specific growth rate of C. maltosa (In n) as a function of the lactic acid concentration
in the glucose solution with yeast extract at the temperature of (25 = 0.5) °C.
1 - lactic acid [%].

TAB. 4. Parametre validdcie pre zdvislost rastovej rychlosti C. maltosa od koncentracie
kyseliny mliecnej v roztoku s glukzou a kvasni¢nym autolyzdtom a pre predikciu ¢asu
potrebného na dosiahnutie denzity 1.106 KTJ.ml-L.

TAB. 4. Validation parameters for the correlation of the specific growth rate
of C. maltosa with the lactic acid concentration in the glucose solution with yeast extract,
and for the prediction of the time to reach a density of 1.106 CFU.ml-L.

Indexy validdcie pre?
Faktor! zévislost 3 predpovede Casu potrebného na dosiahnutie
Inp = -1,1458 - 0,6056.c poétu C. maltosa 1.100 KTJ.ml-1 4
A 1,13 1,12
% Dt 13,1 12,3

1 - factor, 2 - validation index for, 3 - correlation, 4 - prediction of time to reach 1.106 CFU.ml-1.

vyplyvajucimi zo zdvislosti zndzornenej na obr. 4. Vysledky uvedené v tab. 4
poukazuju na skutoc¢nost, Ze v obidvoch pripadoch, ¢i uz ide o Specificku
rastovu rychlost alebo predikciu ¢asu potrebného na dosiahnutie poctu C.
maltosa 1.100 KTJ.ml-1, bola nezhoda 13 % medzi hodnotami vypoc¢itanymi
na zdklade modelov a hodnotami experimentalnymi.
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Zaver

V préaci sa matematicky analyzoval rast oxidativnej kvasinky C. maltosa
v bujone v zdvislosti od koncentracie kyseliny mlie¢nej. Konkrétne vysledky
tejto prace sme nemohli porovnat s inymi udajmi, nakolko sme ich v dostup-
nej odbornej a vedeckej literature nenasli. S najvac¢Sou pravdepodobnostou
iSlo aj o doteraz prvui izoldciu tejto kvasinky zo znehodnotenych kyslo-
mlie¢nych produktov. Prezentované predikcie poctov C. maltosa je mozné
pokladat za prispevok, ktory poukdzal a potvrdil redlnu mozZnost rastu oxi-
dativnej kvasinky C. maltosa v kyslomlie¢nych vyrobkoch. Predpokladdme,
ze v Studiu vlastnosti tejto kvasinky budeme pokracovat, nakolko pouzité
postupy matematického modelovania su vyuzitelné aj pri dalSich experimen-
toch s touto kvasinkou zameranych na vplyv niZsich tepldt a inych faktorov
prostredia poZivatin.
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Vplyv kyseliny mlie¢nej na rast kvasinky Candida maltosa

Effect of lactic acid on the growth of a yeast Candida maltosa

LAUKOVA, D. - VALIK, L. - GORNER, F. - SCHMIDT, S.:
Bull. potrav. Vysk., 41, 2002, p. 131-143.

SumMARY. The growth dynamics of an oxidative yeast Candida maltosa Komagata, Nakase
et Katsuya in model liquid media with glucose and yeast extract was determined in relation
to different lactic acid concentrations ranging from 0 to 1.6 % (w/v). The strain C. maltosa
was isolated from the surface of a spoiled fruit yoghurt probably for the first time in Slovakia.
The maximum specific growth rate in the broth without lactic acid at 25 °C was 0.36 h-! and
the minimum lag-phase duration was 2.9 h. The decrease in the natural logarithm of the spe-
cific growth rate (In p) as well as the increase in the natural logarithm of the lag-phase (In 1)
correlated linearly (Ru2 = 0.9526; R;2 = 0.9577) with the increasing lactic acid concentration
(0-1.59 %). Based on these correlations, predictions of the time for C. maltosa to reach a den-
sity of 1.106 CFU.ml! are presented.

KeYWORDS: Candida maltosa, mathematical modelling of microbial growth, predictive micro-
biology
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