Mikrobidalna korézia bielehc plechu

1. KACENAK a J. TOMISOVA

Mikrobidlna korézia je Specidlnym druhom wsSeobecnejsieho poskodzovania la-
tok, eko su potraviny, koza, drevo, textil, kovy a pod., spésobeného mikroor-
ganizmami. Za tento jav byvaju vaésinou zodpovedné baktérie, no amni ko-
rozia plesniami, zvlas{ v potravindrskom priemysle, nie je zanedbateIna.

Mikrobidlna kordzia méZe zadat v neutralnych, kyslych & zasaditych pro-
strediach. Ako substraty pre metabolizmus mikrébov mézu sluzit okrem iného
aj ochranné povlaky, ktorych organickd povaha dava moZnost zadatia castu,
a kovy, ktoré su vzdy pritomné v povlaku, moézu sluzit ako stimuldtory. Tym,
ze sa povlaky stavaju substréatmi, sa samozrejme poruduju. Dal$i priebeh
rastu je zavisly od splodin, ktoré viadéiinou pdsobia ako inhibitory, mo svojou
chemickou podstatou moézu dalej narusovat povlak, resp. podkladovy ma-
terial.

Korédzia tohto typu méze nastat i pri vhodnej kombindcii druhov mikrébov,
ked splodiny metabolizmu jedného druhu mézu byt substratom pre iny druh.
Kombindcii z tohto hladiska je vela a niektoré z nich sa mézu uplatnif na
kovovyeh obalovych materidloch.

Vwchadzajie z literarnych prametiov, sme si vytyéili v nasich orientaénych
pokusoch za ciel sledovat vznik mikrobidlnej korédzie na kovovych obalovych
materidloch — bielych plechoch.

Material a metodika

Pri nasich pokusoch sme sa opierali o CSN 03 8826 a o prisluéné normy pre
skuisanie korozie. Tymito pokusmi sme si chceli overit odolnost plechov proti
porudovaniu plesiiami v prostredi s vhodnymi podmienkami pre ich rast.

K pokusom sme pouzili plesne v é&istych kulturach, ktoré sme obdrzali z Ka-
tedry botaniky Karlovej univerzity v Prahe, a to:

Aspergillus niger Chaetomium globosum
Aspergillus amsteledami Paecilomyces varioti
Penicillium brevi — compactum Alternaria tenuis

Penicillium cyclopium
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Uvedené druhy plesni sme kultivovali na Sabouraudovom agare pri tep-
lote 28 + 2°C 5—7 dni. Po vysporulovani plesni sme zaliatim 10 ml sterilnej
destilovanej vody a jemnym zoSkrabnutim sklenemou hokejkou ziskali hustu
suspenziu spor. Takto vzniknuti suspenziu spor sme zbavili Zivin a kultivo-
wvaného substratu odstredenim na laboratornej centrifuge Chirana (5000 ota-
¢ok/min.) a dvojnasobnym premytim 20 ml sterilnej destilovanej vody. Takto
ziskany premyty sediment spér sme potom resuspendovali v 120 ml sterilnej
destilovanej vody a z tejto suspenzie sme potom naniesli na predom pripra-
vené aklimatizované a nedistot zbavené vzorky bieleho plechu o velkosti
3080 mm pomocou sprayovania s pouzitim fixirok. Velkost kvapiek bola pri-
blizne 10—20 nm. Pre skusky sme pouzili 25 druhov plechu réznych podla
sposobu vyroby a cinovania, druhu laku, hrubky, pérovitosti, cinového i lako-
vého povrchu, vyrobeu atd. Tieto druhy predstavuju takmer cely sortimendt,
7z ktoreho sa vyrabaju u nids kovové obaly na potraviny (z nich 5 druhov
bolo zahrani¢nej vyroby — Francizsko, Holandsko, Polsko). V tabulke 1
«1 charakteristiky jednotlivych druhov plechov.

Mnozstvo cinu, pérovitost cinového a lakového filmu sme zistowvali podla ob-
menenych metod CSN 42 0130.

Pre kontrolu rastu spor uvedengch plesni sme pripravenou suspenziou tou
istou metodikou postriekali Sabcuraudov agar na dvoch Petriho miskach.
Misky spolu so vzorkami plechov sme potom vlozili do sku$obnej klimatizac-
nej komory pri teplote 28 + 2°C a relativnej vlhkosti 96 + 2%, na 21 dni.
Po tomto obdobi boli vzorky vvhodnotené vizualne. Hodnotil sa rast plesni,
pripadne iné pozorovatelné zmeny. Rast bol hodnoteny len tam, kde plesne
boli ako vyvinuty utvar troma stupriami (+, +-, +++), ¢o znamena odstup-
novanie ich rozsirenia a rastu po exponovanej ploche.

Vysledky

Vysledky nasich pozorovani jednotlivych druhov plesni pri jednotlivych dru-
hoch bieleho plechu su uvedené v tabulke 2.

Pri lakovanych plechoch je exponovanou stranou lakovana strana, pri nela-
kovanyeh jedna strana vzorky.

k — korézia ocelového podkladu so vznikom hnedocervenych splodin kordzie
na miestach dopadu suspenzie — bodova koroézia.

Z uvedenych vysledkov orientacnvch skusck vyplyva, Ze niektoré plesne
vegetuju zvlast na lakovanych povrchoch (Penicillium amstelodami, Penicil-
lium varioti), niektoré zvlast na nelakowvanych povrchoch (Aspergillus niger)
2 niektoré na oboch druhoch povrchov (Penicillium cyclopium, Alternaria
tenuis).

Zvlast intenzivnu Kkoroziu spdsobenu rastom testovanych mikroorganizmov
e mozné pozorovat u kultir Penicilium amstelodami a Penicillium wvarioli.
Pri ostatnych druhoch sa kordézne napadnutie objavuje sporadicky.

Zvlagt treba si vdimnnat zvlastny vplyv kultury Penicillium amstelodami,
Ktord okrem mastu na lakovangch povrchoch. sposobuje na nelakovanych ple-
«<hoch korédziu ocelovéhe podkladu v miestach dopadu suspenzie (k). Mozna
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Tabulka 2
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pri¢ina tohto javu je v miestnom pdsobeni kultiry, ktora spotrebuje pre svoj
rast a metabolizmus cin len v malom okruhu okolo naotkovania a potom
odumiera.

Pre sledovanie mikrobidlnej koroézie je nuiné hladat predovsetkym vhodné
a univerzalne pouzilelné metodiky, pretoZe problém mikrobidlnej kordzie je
dolezitym negativnym faktorom, zvlAst pri exportnom baleni, a uvedena me-
todika (CSN) nevystihuje dostatoéne moZné varianty vplyvu mikroorganizmov
na material. Potrebné je ndjst metdédu sledovania bakteridlnej koroézie, ktora
fa vyskytuje castejéle a ma viES{ vyznam v deterioraénych procesoch, zvlast
v krajinach so stazenymi klimatickymi podmienkami.

Diskusia

Mikrobialna korozia je zavisla od réznych faktorov. Najzavaznejsim je tep-
lota, vihkost a drubh mikroorganizmu. Z orienta¢nych pokusov, pni ktorych
bola za zaéklad brand CSN 0358826, bola zistend pri niekterych druhoch
(Aspergillus amstelodami a Paecilomyces varioti) zvlasi dobra prisposobivost
pre rast na kovovych podkladoch, na ktorych je aplikovana ochrana lakom.
Druh Penicillium brevi-compactum véak vegetuje i na nelakovanych povr-
choch. Pri ostatnych druhoch mikroorganizmov, pouZitych ku skigke, sa rast
wbjavuje len sporadicky a nemozno jednoznacéne povedaf, ¢ na lakovanyvch
alebo nelakovanych povrchoch.

Suhrn

Vieobecne sa da konstatovaf. ako orientaéné pokusy ukazali, Ze nebezpe-
Censtvo mikrobidlnej kordzie existuje i pri kovovych obalech. Rast mikroor-
wanizmoev za podmienok skusky nie je sice tak charakteristicky ako pri rasle
na miskach (Ziviny), no v priaznivych podmienkach (teplota, vlhkost), zvlas(
v stazenych klimatickych podmienkach, sa potrebné ziviny mozZu na povich
Tahko dostat a potom je nebezpecenstvo mikrobidlnej kordzie akutne.

Literatura

1. CSN 038826 Skuslra pleshami.
2. CSN 420130 Plechy ocelové pocinovane.
Blahnik R, Zahnova V. Mikrobidlni koroze, SNTL, Praha 1963

Murpoduosoruyecras Koposust DeJ0M HiecTH

Lson

Rar opnemruporotiele ONLTH NORAZAT, MORID BO0TIe BOHCTATAPOLATL, 4T0 (11C-
NOETL MIEPOD LOTONAMCCKOR ROPOSHI CYUCCTBYET Wy MeTALTHUCCKIUX VIAROBOK. XOTi
PUCE MIEPOOPIAHMBMOT 1F YEIOREAX ONRTOR ¢ TAK XADAKRTEPACTIHCH KAK PocT na MUECKAX
(0 IPATeIBI0C  BEeCTBO}, HO PN OJAlONPAATABIX YCIOBHAX (TeMOCPATYPLL, CHPOCTH),
POARBEBL GOOABOM TP YCAOMIHANABX  BIIMATIVECKAX  VEADRIBIX, MOUYT  [ITAaTRLLIRS
BUHCCTEY JOPRO TOHACTL L DOBCPXHOCTL 11 NOTOM CTAUNRUTCA OIACHGCTL MUEDGH 00T~
Al KO S0DOBITH oetpoll.
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Microbial corrosion of tinplate

Summary

Generally it is to be stated, as shown by orientation experiments, that the
danger of microbial corosion exists also with the metal wraps. The growth of
ithe microorganisms under the conditions of the test is not so characteristic as
by the growth on dishes (nutrients) but under favourable conditions (temperature,
humidity) especially in (more aggravated). Climatic conditions, the proper nut-
rients easily come on the surface and then the danger of microbial corrosicn
is acute.

Novinky zo zahranicnej literatary

Trackey, M. V.
Foods of the future. (Potraviny budicnosti)
Tood Technol. in Aust., 21, 1969, ¢ 1, s. 8—9 1i.

Niektori autori pod potravinami buducnosti rozumeji skér hladanie novych
zarojov nez rozSirovanie terajsich. Synietické potraviny — tie by sa mali pouZivat
vo forme piluliek. Autor uvadza, ze Tudské telo potrebuje k Zivotu denne 2500
kolérii, ktoré ziskava oxidaciou uhlikatych ziudenin, takze k uspokojeniu tejto
spotreby sta¢i 400 g sudiny uhlohvdratov. Novymi zdrojmi energie by mohli byl
uhlikaté zluceniny s kratkym retazcom, mapr. glycerol, etylalkohol, kyselina jabl¢na.
Hovori 0 novych potravinédch zo zelenych rasilin, wznikajlcich fotosyntézou slned-
ného svetla z kysliénika uhli¢itého a anorganického dusika., Uvéddza riasy a bielko-
viny z listia. Zmienuje sa o potravindch mikrobidlneho povodu. Clénok kondéi
zaverom, ze strava v buducnosti sa nebude prili§ 1i8if od teraj$ej stravy, bude viaic
kvalitnejsia a bude sa ziskavaf hospodarnejSie a bez strat pri skladovani a distribteii.

Some aspects of food product development.
(Niektoré hladiskd na vyvo] potravinirskych vyrobkov.)
Food Process, a. Market., 38, 1969, ¢. 451. s. 136—141, 148.

Clanok sa zaoberd vyvinom novych potravin v USA, Uvédza, e mapr. firma
General Foods zaviedla za posledné tri moky asi 40 novych potravinarskych vyrob-
kov, ¢o sa prejavilo i na trzbe. Najviac movych vyrobkov sa zavadza v desiatach.
Pojem novy vyrobok je spravidla uUzko spojeny s pojmom vyskumu. Hovori sa
o réznom spdsobe vyvinu novych potravinarskych virobkov tie? prostrednictvom
$pekulaénych skupin tvorivych pracovnikov. Podfa Batesa moZno vyvinut prototyp
nového vyrobku za 5000 doldrov pocas 6 tyzditov. Poukazuje sa na to, Ze pojem
novy vyrobok nie je definovany a uvadzaju sa znaky novosti, ako ich niektori autori
popisuju. V zavere je zmienka o pojme novosti z hladiska vyrobeu a z hladiska
distributora.

Buchanan, R. H.

Project optimization in the food industries.

(Vybranie najlepSieho projektu k potravinarskom priemysle.)

Food Technol. in Aust., 21, 1969, ¢. 1, s. 34—36.

(Vybranie najlepsSieho projektu v potravinarskom priemysle.)

mensim nakladom a zarudil najvys$i zisk. K tomu musi byf zamerany uz od za-
¢iatku projekt vzhlPadom k umiestneniu zdvodu a jeho welkiosti, dalej instaldcie
modernych manipulaé¢nych metdd a spdsob distribiicie wyrobku. Clanok dalej po-
jednava o financovani zavodu, o plane zaviodu, pri¢om je nutné zvolit najlepsi
projekt a najvhodnejs$i spdsob vyroby. Je lepsie kupif vyrobnl licenciu neZ rozvijal
vyrobu, a ak to nie je mozné, treba pamitovat na dostatotnd pokusnid précu. Pri
konsStrukeii zdvodu je potrebnd tzka spoluprdca medzi dodavatelom a spolofnostou,
ktord zavod stavia, aby doba uvedenia do prevadzky bola &o najkratiia.
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