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Predneseno na 4. konferenci o technologii q hodnoceni virobkid ndpojového primyslu, Plzeii 1980

Vyzkum a vyvoj novych druhfi nealkoholick§ch na-
pojii je trvalym pfedmétem &innosti Pokusného a vivo-
joveého stfediska pfi n. p. Nealkoholické napoje v Olo-
mouci. Tato Einnost je nezbytnd pFi FeSeni otdzek spo-
jenych s inovaci sortimentu. Pii realizaci z4m®rd ino-
vace vychazi Pokusné a v§vojové stFedisko z dlouhodo-
bych inovaénich programi, které jsou operativné upfes-
fovdny podle poZadavkié naSeho oboru (napf. feSeni
otdzky uspory cukru, maximélni vyuziti Zdroji domaé-
cich a netradiénich surovin, problematika vyvoje nédpo-
jii z hlediska racion4lni V¥Zivy a népojli urtenych pro
specidlni uZiti apod.).

Cinnost najeho stiediska v oblasti inovace sortimentu
je zaméfena pFedeviim na téchto pét oblasti:

1. Obohaceni trhu ndpoji s vys3i jakosti a trvanlivosti.

2. Vyvoj limonad obohacenych nedostatkovymi sloZka-
mi.

3. Roziifeni vyroby limonad na bazi tuzemskych ovoc-
nych a zeleninovych surovin.

4. Vyvoj néapoji, odpovidajicich zdsadam raciondlni
vyZivy.

5. Vyroba limondd pro specialni u#iti [d&ti, diabetici,
sportovei, pracujici ve ztiZenych podminkach].

1. Obohaceni trhu népoji s vyssi jakosti a trvanlivosti

Pri své roztfiSténosti a surovinové riiznorodosti sou-
tasné Siroké sortimentni skladby vyrabénych nealkoho-
lickyeh nédpoji &ini potiZe udrZeni trvale vysoké jakosti
vyrobkd. Zikladnim opatfenim vedoucim k vyrob& na-
poji s vy33imi kvalitativnimi znaky je zaZeni vyrabéné-
ho sortimentu na standardni sortiment, ktery by wv3ak
zahrnoval vSechny zakladni typy népojit pfi trvalém za-

jisténi dostateéného mnoZstvi kvalitnich surovin, at jiz
z tuzemska nebo z dovozu.

Daldim faktorem, ne ménég zdvaZnym, je trvanlivost
stdvajiciho sortimentu. Nestabilizované a nepasterova-
né ndpoje maji vétSinou trvanlivost pohybujici se v pri-
méru kolem 7 aZ 10 dnfi. Tato pom&rné nizka trvanli-
vost a event. malé skladovaci kapacity nemohou prede-
vS§im v letnim obdobf uspokojit spotiebitelskou poptaviku.

Problematikou trvanlivosti nealkoholickych napoja se
zabyvd 1 nasz Pokusné a vyvojové stfedisko., Jednim
z ukold stfediska bylo provérit stavajici sortiment wvy-
rab&nych limondd z hlediska jejich recepturniho sloZe-
ni za tGfelem vybéru téch trZnich druhfi, u nichZ lze po-
titat s pFirozenou stabilitou po dobu jednoho mésice
pfi skladovaci teploté 25°C bez pouZiti konzervovadel.
U vybranych druhdé limonad pak byla ov&fovédna stabi-
lita prakticky. K ové&fovani stability byly zvoleny tyto
limonady:

Olympus oranZ, Osv&Zujici pomerang S, Citrocola, Flora
a Olympus citron.

U téchto limonad byly po dobu jednoho mésice pii
skladovaci teplotd 25 aZ 28 °C provadény v pravidelnych
tydennich intervalech mikrobiclogické a soutasné senzo-
rické zkousSky. Z vysledkii zkousek vyplynulo, Ze uvede-
nym poZadavkiim na garanci jeden mésic vyhovély pouze
tfi druhy limonad, a to Citrocola, Olympus oranZ a
OsvéZujici pomeran® S. Pro praxi to tedy znamenda, Ze
tyto druhy limondd mohou pii dodr¥ovani spravnych zéa-
sad hygieny a sanitace pFispst predeviim v letnfm obdo-
bi k vy33i jakosti a uspokojeni trhu kvalitnimi vyrobky.
U ostatnich ov&Fovanych limondd, i kdyZ byly po strdnce
mikrobiologické nezdvadng, probéhla fdsteénd degrada-
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ce aromatické sloZky a tim se poru8ila chufovd rovno-
véha ndpoji.

Nyni provadi stfedisko ovéfovaci zkoudky stability li-
monad s uplatn&nim chemické konzervace sorbanem dra-
selnym ve zvy3ujicich se davkach 200, 350 a 500 mg/l.
Cilem téchio zkouSek je dosahnout ddrZnosti ndpoji po
dobu tfi mésici. Av3ak ani pfi pozitivnich vysledeich
zkoudek nelze pouZiti soutasné chemické konzervace
stavajicimi prostfedky (sorban, benzoan) povaZovat za
univerzdlni feSeni [zdravoini hlediska, omezend pouZi-
telnost, technologické problémy aj.]). Jednou z cest ve-
doucich k prodlouZeni trvanlivosti ndpoji je bud pouZi-
ti modernich chemickych, vysoce G&€innych a zdravotn®
nezdvadnych prosifedkd nebo pouZiti tepelné stabiliza-
ce — pasterace ve vyrob& ndpojii. To oviem pfedpokla-
dd vybavit v budoucnu vybrané zévody s vysokymi skla-
dovacimi kapacitami, zafizenimi pro tepelnou stabili-
zaci. Nezanedbatelnd v3ak v tomto piipadé je vy$3l spo-
tfeba emnergie ve v{robnim procesu.

2. Vyvoj limonad ohohacen¥ch nedostatkovimi slo¥ka-
mi

Dal¥im trendem v inovaci je vyvoj ndpoji obohace-
nych nedostatkovymi sloZkami, které obsahuji fyziolo-
gicky priznivé pihisobici latky. Sem patfi nékteré stopo-
vé prvky, alkaloidy a pfedevSim vitaminy. Vyznamnym
zdrojem minerédlnich ldtek a vitamin®i jsou ovocné né4-
poje, pro jejichZ pFipravu se u nés zatim ve v&tSim mé-
Fitku vyuZivaji ovocné 5tavy, predevSim jable€néd, mali-
novd, jahodovd a rybizovd obojiho druhu a pokud se
tfkd zeleninovych dfeni, tak mrkvovd, celerovd a
petrZelova.

Z fyziologicky ufinnych latek zde byvaji obvykle pfi-
tomny stopové prvky, vitaminy C [kyselina askorbovd),
B; (thiamin, aneurin), B; (riboflavin) a mineralni prvky,
hlavné draslik, sodik, védpnik, hof&ik, fosfor a sira.

Do budoucna je nuino v§voj nealkoholickych néapoji
zamefit na nové suroviny, doposud nevyuZivané, které
budou pfirozenym zdrojem vitaminG a minerdlnich 14-
tek. JiZ v letoSnim roce se bude ma3e stfedisko zabfvat
vyvojem nédpoje na bézi rajfatové Etavy a v pfistich le-
tech i na bédzi dalSich netradifnich surovin. U t&chto
netradiénich surcvin je nutno poCitat s odlisnfymi chu-
tovymi vlasinostmi, ale pro v§yznamnou nutritni hodno-
tu je jejich pou¥iti v pfiStich letech Zadoucl.

Daldi moZnost, jak Fedit vfvoj limondd s vy5%im obsa-
hem vitaminii, je fortifikace népojli. V soufasné dohg
je uplatiiovdna v podstaté jen fortifikace vitaminem C,
kde je¥t& vEt8imu roziifenf brénf jeho dostupnost. Uplat-
néni vitamintt skupiny B zatim komplikuji nevhodné
chufové vlastnosti a nedostatek vhodnych komponentii
na pPfekryii nepriznivého chufového vijemu.

3. Roz3ifeni vyroby limonad na bézi tnzemskjch ovoe-
n¥ch a zeleninovych surovin

Neméné& aktudlnfm problémem inovace, kter§ fizce
souvisi s tim, co jiZ bylo uvedeno, je roziifeni v{roby
limondd na b&zi domdcich ovocnych a zeleninovych su-
rovin. Uréujicim faktorem rozZifeni vyroby limondd na
bazi domdécich ovocnfch a zeleninovych surovin je za-
bezpeteni jejich surovinov{ych zdrojii. I v budoucnu zfi-
stane nosnou surovinou jablko; zaji¥t&ni této suroviny
pro v¢robu nealkcholickfch népojli bude tFeba vénovat
stdle vEt3 pozornost. Vzhledem k tomn, Ze ne:105tatka-
vou surovinou bylo a doposud je barevné ovoce [rybiz,
visn& maliny, tfe¥n&, jahody, borfivky apod.), vidime
daldi moZnosti ve vhodnych kombinacich jable®né suro-
viny s pfisludn¥mi druhy barevného ovoce, které by
zvySovalo obsah ovocné su3iny v népojich. O vtZim
uplatn®ni ostatnich druhfi ovoce se da uvaZovat teprve
pfl vyTeSeni mechanizované sklizn#, protoZe souasny,

vysoce narofny zpfisob sklizné neumoZiiuje v nejbliz-
Sich letech podstatné zvySeni objemu jejich nékupu.

Z tuzemskf{ch zeleninov§ch surovin pro vyrobu ne-
alkoholickjch nédpojii jsou vyuZivany jen kofenové ze-
leniny (mrkev, petrZel, celer). 1 :

Pro dal3i vyvo] se jevi jako perspektivni vyuZiti &e-
kanky, kterou je moZno pé&stovat velkoplosnd a sklizeii
je moZno plné mechanizovat. Latky obsaZené v Zekance
povzbuzuji chut, jsou mofopudné a celkovd metabolické.
V minulém roce pFipravilo naSe sifediske vzorky sirupii
pro piipravu limondd na bézi fekanky. Konefnd orga-
noleptickd tdprava nédpoje bude provedena v tomto roce.

4. Vyvoj népoji odpovidajicich zdsadam sprivné vyZivy

Pro uvplatn&ni zdsad raciondlni vyZivy ve vyrobd ne-
alkoholickfch ndpoji je tFeba roziifit sortiment o n&-
poje se sniZenym obsahem cukru s vyuZitim n&hrad-
nich nizkokalorickych sladidel. V soufasné dobé je ze
syntetickfch sladidel pro slazeni nealkoholick§ch népo-
ji povolen pouze sacharin a pro budoucnost se pogitad
se sladidlem USAL (hydrochlorid methylesteru g-L-
-aspartyl-L-fenylalaninu).

JiZ v roce 1977 bylo na3e stfedisko pov&feno vfvojem
nového typu nédpoje s v§raznd sniZemou refraktometric-
kou sudinou. Tento poZadavek vyplynul jednak z ekono-
mické nutnosti Fe$it fispory rafinovaného cukru v ne-
alkoholickych népojich, jednak z potFfeby uvést na trh
novy typ ndpoje s niZ3$i kalorickou hodnotou ([220k]
v cbjemu 0,33 1). Je$§t8 v tomto roce byl ukonfen vfvoj
¢ty¥ ndpojii Fady DINA s refraktometrickou su$inou
3 %, kdy ve dvou pFipadech je jako cukerny zédklad po-
uZit rafinovan§ cukr a u typli DINA Dia fruktézovy si-
rup. Tato fada nédpoji byla v roce 1978 ocengna Zlatym
pohédrem Ex Plzeii.

V§voj nédpoji tohoto typu neni zcela jednoduchou z&-
leZitosti a pFin4d%{ fadu specifickfch problémii. Jednim
z nich je i mdhrada €4sti cukerné sloZky vhodnym né-
hradnim sladidlem tak, aby nové napoje senzoricky wod-
povidaly ndpojim klasickym, tj. ndpojim s refrakto-
metrickou sudinou 6—8%. U nédpoji fady DINA je jako
dopliikové sladidlo pouZivdn sacharin. V minulém roce
bylo naSemu stfedisku uloZeno vyzkouZet moZnost vy-
uZiti sladidla USAL u sirupii a limon&d fady DINA, n&-
hradou za sacharin. Tento tkol vyplynul z potfeby
ziskat praktické poznatky o stabilité tohoto sladidla
v sirupech a limondddch DINA a z potfeby ziskat po-
znatky o vlivu sladidla na vysledné chufové vlastnosti
ndpojii. Limonaddy DINA s aplikaci USALu vykazovaly
dobré senzorické vlastnosti a chufov® odpovidaly stej-
nym limondddm, u nichZ je pouZito sacharinu, s tfm roz-
dilem, Ze u limondd s USALem nebyla pozorovdna Zadma
pachuf, typickd a pfisuzovana sacharinu. Byla zazname-
ndna jen mirné pietrvavajici sladkéd chutf v tstech, coZ
je ale v souladu s dfivEj5imi zjiSténimi. Stabilita sla-
didla USAL v sirupech a limonddach byla sledovéna
v zévislosti na teplot8 a dob& skladovani ve spolupréaci
s VUPP Praha. Ubytek jeho koncentrace v samotnfch
limondddch nebyl b8hem stanovené zdruéni doby na-
tolik v¥znamny, aby ovlivnil visledné chufové vlastnosti
ndpojii. Rovn#Z vliv teploty skladovdni na jeho stabilitu
v limondddch DINA neni vyznafny, oviem z hlediska
mikrobiologického bude mit teplota skladovéni fin&lni-
ho vyrobku patrn& vyznamny vliv. Pokud se tyk& stabi-
lity v sirupech, jsou dbytky koncentrace zavislé na tep-
lot& a dob® skladovéni. Pfi delSi dob& a zvySené teplotd
skladovéni se piivodni koncentrace USALu v sirupech
znatné sniZuje a tim Gmé&rn& klesd i jeho koncentrace
v limonédach ptfipravenfch ze sirupu. Hlavnim fakto-
rem, ovliviiujicim stabilitu USALu, bude zFejm& pH pro-
stfedi. Zatimeo u sirupfi se pH pohybuje kolem hodnoty
2,2, je pH limondd v rozmez{ hodnot 3,0—3,2, tedy v nej-
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vhodn&jsi oblasti pro stabilitu USALu, coZ bylo také
zjiSténo pracovniky VUPP Praha. Pro praxi tyto vysled-
ky znamenaji, Ze pii vyrob& sirupti s aplikaci USALu
bude nutné zajistit nizké skladovaci teploty, popf. zkré-
tit u sirupt zdruéni doby. Jako nejvyhodnéjsi feZeni
z hlediska stability USALu v sirupech by byla pfima na-
vaznost vyroby limondd na vyrobu sirupi.

Ve vyvoji ndpojd s vyrazné sniZenou sulinou s apli-
kaci sladidla USAL pokracujeme, a v soufasné dobé
probihaji ve VUPP Praha zkou3ky stability sladidla
u dvou typii ndpoji, kde hranice refraktometrické su-
giny byla sniZena jiZz na 2 Y. Soub&ing se sledovdnim
stability se provadi v pravidelnych fasovych intervalech
senzorické hodnoceni téchto néapoji. JiZ z prib&hi
zkouSek je moZno pFedpoklédat, Ze ubytky koncentrace
USALu nebudou mit podstatny vliv na poruSeni chufo-
vé rovnovahy téchto napoji.

5. Vyroba limonad pro specidlni uZiti

Zavaznym faktorem inovace sortimentu nealkoholic-
kych napojt je roz3ifeni sortimentu limondd pro spe-
cidlni pouZiti.

Pokud se ty¥ka rozSifeni vyroby specidlnich népoji pro
dE&ti, je tento problém moZno FeSit soub&iné s rozsite-
nim vyroby ndpoji se zvySenym obsahem ovocné susi-
ny, které by v tomto pfipadé bylv aromatizovdny chu-
tové vyraznymi a atraktivnimi arématy [ananas, jahoda,
mandarinka, broskev, meruiika aj.]). Na zdkladé poZa-
davkii zdravotnikd je moZno tyto ndpoje je5té obohaco-
vat dalSimi aditivy, jako vitamin C, fluor, stopové prvky
apod.].

V minulém roce byla v naSem stfedisku vyvijena li-
monada Ananas a limondda Rivena na bézi Cerveného
a terného rybizu. Tyto limonddy by mély po skonfeni
normalizaéniho Tizeni obohatit nad3 trh a véfime, Ze si
ziskaji oblibu u Siroké spotfebitelské vefejnosti, zejmé-
na u déti.

RovnéZ pfi vyvoji ndpoji pro urfité skupiny obyvatel-
stva (sportovei, pracujicf ve ztiZenych podminkéch] ne-
ni vyvoj myslitelny bez pfimé soufinnosti se zdravotnic-
kymi odborniky v oblasti hygieny, v§Zivy, sportovniho a
pracovniho 1ékafstvi, toxikologie a farmakologie, od
nichZ by mély vzejit konkréini poZadavky na skladbu
téchto napoji z hlediska fyziologick¥ch potfeb. Tato
piima souéinnost zdravotnickych odbornikd a vyrobei
nealkoholick§ch nédpoji je nutnd jiZ z toho divodu, Ze
udaje o metabolickfch procesech a potfebdch minerél-
nich latek a dalSich sloZek se zna®n& rozchéazeji pro
jednotlivé kategorie sportove a pracujicich ve ztiZe-
nych podminkdch, a piipadnd unifikace ndpojii této
skupiny by mohla vést spiSe ke Skodé neZ k uZitku.

Prvni kroky pii pFipravé takovych nédpojli uskute&ni-
lo jiZ i naSe stfedisko. V leto3nim roce jsme realizovali
upravu ndapoje Grapa, ktery svym sloZenim je népojem,
uréenym pro pracujici v horkjych provozech ke kryti po-
tieby vody a elektrolytd a Taste®nd i vitaminu C. Upra-
va receptury napoje Grapa byla provadéna tak, aby pfi
jeho pFipravé bylo vyuZito dostupnych surovin.

Zavér

V soufasné dob& ma vyroba nealkoholickych népojd
vzriistajici tendenci. Inovaci sortimentu nealkoholickfch
népoji je tedy nutno veEnovat trvale zvySenou pozor-
nost. Vyvojem novych druhii nealkoholickych ndpoji se
zabyva 1 Pokusné a vyvojové stifedisko NEALKO v Olo-
mouci, Cinnost stFediska v oblasti inovace sortimentu je
zamefena predevSim na obohaceni trhu népoji s vy35i
jakosti a trvanlivosti, v§voj limondd obohacenjch ne-
dostatkovymi sloZkami, rozSifeni vyrobv limondd na bé-
zi tuzemskych ovocnych a zeleninovych surovin, vyvoj
ndpojii odpovidajicich zdsadam raciondlni v§Zivy a na
vyrobu limonédd pro specidlnf pouZiti.

Jsme radi, Ze se pfi své préaci setkdvdme s porozu-
meénim a podporou vedeni ndrodniho podniku Nealko-
holické napoje v Olomouci a GR PaS Praha. Tato dobra
spoluprdce je pfedpokladem pro Gsp&$nou realizaci na-
Sich zamért v oblasti inovace sortimentu nealkoholic-
k¥ch ndpoji.
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The authors outline the activities of NEALKO Research
and Development Centre at Olomouc and its contribut-
ion to the innovation of manufacturing program of non-
alcoholic beverages. Innovation is aimed in the first
line at increasing the proportion of high-quality be-
verages with improved storage properties, development
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Hebelka, M. - Zbo#il, M.: Anteil des Versuchs- und Ent-
wicklungs-Zentrums NEALKO bei der Inovation des
Sortiments der alkoholireien Getr&nke., Kvas. prim., 25,
1980, No. 9, S. 208—210.

Der Artikel berichtet iiber die Arbeit des Versuchs-
und Entwicklungszentrums fiir die alkoholfreien Ge-
trdnke in Olomouc bei der Inovation des Sortiments
der alkoholfreien Getrdnke. Die Inovation ist vor allem
auf die Bereicherung des Marktes der alkoholfreien
Getrdnke mit Getrdnken von htherer Qualitdt und Halt-
barkeit gerichtet, sowie auch auf die Entwicklung von
Limonaden, die mit mangelnden Bestandteilen ange-
reichert werden, auf die Erweiterung des Sortiments
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