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Stdpajdci trend rozvoja vyroby sytenych nealkoholic-
kych nédpojov kladie stdle vy3Sie ndroky na ich kvalitu,
trvanlivost a pestrost sortimentu.

Kvalita sytenych nealkoholick§ch nédpojov zévisi pre-
dov3etkym od kvality pouZitych surovin, od dodrZiavania
technologického postupu ako pri vyrobe limonédovych
sirupov, tak aj napojov.

Popri cieloch zvy3ovania senzorickej v§datnosti neal-
koholickych népojov, snahou pri vyvoji nov§ch druhov
nealkoholickych népojov je aj kvalita ndpojov z hladiska
zvySovania obsahu ovocnej sudiny na tkor cukornej su-
Siny a obohatenie sortimentu o nizkoenergetické nealko-
holické népoje.

PoZiadavky spotrebitelov a sifasné poZiadavky racio-
nédlnej vyZivy sa snaZime pri vyvoji nealkoholickych
nédpojov zohladnif, Stretdvame sa v3ak s problémom za-
bezpecenia kvalitnej ovocnej suroviny, ktord by bola do-
stupna v dostatoénom mnoZstve po cely rok.

NOVE DRUHY NEALKOHOLICKYCH NAPOJOV

Pri vyvoji novych druhov nealkoholick§ch népojov je
vyber ovocnej suroviny velmi obmedzeny a dnes mdZeme
poéitat prakticky iba s jablénym koncentrdtom, hrozno-
vou 3tavou a Ciastoéne s bazovou $favou. Z tfchto suro-
vin bolo vyvinutych niekolko népojov, ako je Hroznové
zmes, Arabela, Zuzana, Sambu - kola, Sambu - malina, Zora
- jahodové, Zora - vidiiovd, znatkové nealkoholické nédpo-
je Perla M, Perla jablZnd. Pri vyrobe tychto ndpojov sme
narazili na niekolko problémov. Kym pofas ich v§voja
sme vychddzali z dostatonych zédsob suroviny, v &ase
ukoné&enia schvalovacieho a cenového konania bola situé-
cia in4.

Pri vyrobe spominanych druhov limondd a to konkrét-
ne nizkoenergetického napoja Zuzana a tieZ néapoja
Sambu - malina Sambu - kola vznikli problémy s tvor-
bou sedimentu v népoji, ktory aj ked iba z hladiska
vzhladu népoja, predsa sposobil, Ze tieto ndpoje nezodpo-
vedali poZiadavkdam na kvalitu napoja. Tento nedostatok
bol spdsobeny pravdepodobne nedostatotnou &rosfou
ovocnych $tiav a jabléného koncentratu, pouZitfch pri
vyrobe sirupov, v dbsledku neStandardnej kvality t¢chto
ovocnych surovin. Preto bude potrebné pred pripraveu
sirupov zmes Stiav po ich tepelnej tGprave prefiltrovat,
¢im sa odfiltruja skoagulované latky, spdsobujice zdikal
a nésledni tvorbu sedimentu po sto€eni limonad. Odska-
Sali sme tieZ ultrafiltrdciu zmesi tychto 3tiav a ukézalo
sa, Ze aj ked ide o relativne vysoki viskozitu suroviny,
tdto moZnost je redlna a tak isto sa dosiahne Ziaddci
vysledok.

Popri vyvoji limonddovych sirupov pre GRT PaS sme
sa zaoberali tieZ vyvojom znatkov§ch nealkoholick§ch
napojov typu Perla. Tri druhy tychto napojov, a to Perla
M, Perla ribezlova a Perla jabl&na boli vyvinuté v§lune
z domdcich surovin za G¢elom &iasto&nej ndhrady znac-
kovych nealkoholick¢ch népojov, na v§robu ktorych sa
pouZivajd suroviny z dovozu, &m by doslo k tspore devi-
zovych prostriedkov. Tieto ndpoje presli schvalovacim
konanim, av3ak pri cenovom konani Perla ribezlova a ja-
bl&nd boli cenovou komisiou zamietnuté s oddvodnenim,
Ze medzi znatkové nealkoholické népoje nemédZu byt za-
radené népoje, vyrobené z domécich surovin, s vynimkou
zvlaStnej technolégie vyroby.

Pri vyvoji znakovych nealkoholick§ch néapojov citru-
sovej povahy nardZame na problémy devizového zabezpe-
Cenia po senzorickej strdnke kvalitnfch aromatickych
zloZiek z dovozu, nakolko sa jednd o suroviny, ktoré
z domdcich zdrojov zabezpefif nemdZeme. Aj u t¢chto
ndpojov sa snaZime pouZif ako ovocn§ zéklad jabl&ny
koncentrét, nakolko otdzky tspory devizov§ch prostried-
kv si stdle naliehavejgie.

Stédle aktudlna potreba zni¥ovania energetickej hodno-
ty potravin, v zmysle uplatiiovania poZiadaviek racion4l-
nej vyZivy, sa odrdZa vo v§voii nizkoenergetick§ch népo-
jov. Bol vyvinuty nizkoenergetick§ népoi Zuzana, s re-
fraktometrickou suSinou 45 9%, u ktorého senzorick4
plnost bola dosiahnutéd vysok¢m obsahom ovocnej susiny,
hygienickymi predpismi povolenym pridavkom sacharinu,
t. j. 15 mg/kg nédpoja a tie¥ dextranom.

Tento népoj sa umiestnil v sifai , V§robok roka 1983“
na 4. mieste a na celodtdtnej vystave Agrokomplex mu
bolo udelené ocenenie ,Zlaty kosdk“. V§roba tohto né-
poja bola v3ak dofasne zastavend zo spomfnanych dévo-
dov, t. j. tvorby sedimentu v népoii. Opravou technologic-
kého postupu sa v3ak tento nedostatok odstranil, a tak
sa vo vyrobe tohto ndpoja md%e pokrafovaf. V sidasnosti
je v schvalovacom konani dal3fi limonddov{ sirup, ur&e-
ny pre vyrobu nizkoenergetického népoia. Jeho ovocnt
susinu tvorf jablény koncentrit a ndpoj je aromatizovany
prirodnou jabl&énou arémou.

Hoci pri v§voiji nizkoenergetick§ch ndapojov je znatne
obtiaZne vytvorif dostatofne plnti chuf nédpoja bpri tak
nizkej refraktometrickej sudine, predsa vSak tu je moz-
nost vhodnou kombindciou ovocn§ch surovin a dalsich
zloZiek aspon ¢iastofne tento ciel dosiahnuf.

Ako d-plnkové sladidlo za sttasnej situdcie sa méZe
pouzit iba sacharin. a to v mnoZstve 15 mg/kg nédpoia, &o
je limitavané v CSSR hygienick¢mi predpismi o cudzoro-
dych latkach v poZivatindch. Toto mnoZstvo ie tak nizke,
Ze nahradi v ndpoii iba necelych 0.7 % refraktometrickeij
susiny, a teda problém vytvorenia dostato®ného pocitu
sladkej chuti ndpoja rie3i velmi okrajove.
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Vo vyvoji dia-napojov je v sGcasnosti situdcia kompli-
kovanejdia. U dia-ndpojov sa moZe sladka chut docielit
bud nahradnymi cukrami ako je xyl6za, xylitol, fruktoza,
alebo diabetickymi sladidlami. Co sa tykd& néhradnych
cukrov, ani jeden z nich nie je dostupny vo vdcSom
mnoZstve. Zo sladidiel je v sicasnosti do ndpojov povo-
leny a dostupny iba sacharin, aviak v tak malom mnoz-
stve, Ze to situdciu neriesi.

Velmi slubné sa javilo sladidlo dipeptického povodu

USAL. Vo vyskumnom idstave liehovarov a konzervarni

v Bratislave bol vyvinuty dia-ndpoj USALKA s praktic-
ky nulovou energetickou hodnotou. Sledovali sme tieZ
stabilitu USALu v zévislosti od €asu a podmienok sklad:-
vania. V minulom roku sa uskuio¢nila pokusna vyroba
tohto napoja v mnoZstve 100 0001v n. p. Stredoslovenskeé
konzervirne a liehovary, v zavode Krupina. Aj ked
odozva u spotrebitelov na tento napoj bola vcelku priaz-
nivd, vyroba tohto napoja nebude moct zatial pokraco-
vat, pretoZe s priemyseinou vyrobou podmieiujaceho
USALu sa eSte nezacalo.

MIKROBIOLOGICKA TRVANLIVOST NEALKOHOLICKYCH
NAPOJOV

Rozvojom vyroby nealkoholickych ndpojov sa neustéle
zvy$uji poZiadavky na ich mikrobiologickd trvanlivost.
Mikrobiologicki trvanlivost nealkoholick§ch néapojov
ovplyviiuje viacero faktorov, z ktorych najddlezitejSie su:

— mikrobidlna ¢istota zakladnych surovin a obalov,
sterilita sta¢acich a vyrobnych strojnych zariadeni, sta-
bilizdcia sirupov a ndpojov chemickymi konzervaénymi
¢inidlami a poésobenim teploty.

MozZnost zvySovaf mikrobiologickd trvanlivost limonad
pridavkom chemickych konzerva¢nych ¢€inidiel je obmed-
zend, ako do mnoZstva tak aj druhov konzervatnych &i-
nidiel. Podla smernic Ministerstva zdravotnictva SSR je
moZné konzervovat limonady iba pridavkom 200 mg Kky-
seliny sorbovej na 1 napoja vo forme jej draselnej soli
aZ tesne pred statanim limonad do sirupov, ¢o je spoje-
né so znaénymi faZkostami, preto sme hladali schodnej-
Siu cestu.

Vychadzajic z poznatkov, Ze je u&innejSie pridavanie
konzervaénych latok priamo do sirupov, a tieZ, Ze v siru-
pe sa rozpusti maximédlne mnoZstvo 746 mg kyseliny sor-
bovej/kg sirupu, &o je pribliZne polovica povoleného
mnoZstva kyseliny sorbovej, zvolili sme kombindciu ky-
seliny sorbovej a benzoovej, a to v mnoZstve, zodpoveda-
jicom 100 mg kyseliny sorbovej a 100 mg kyseliny ben-
zoovej na 1 kg napoja.

Takto sa celé mnoZstvo konzervacnych Ccinidiel roz-
pusti uZ pri vyrobe sirupu, ¢im odpadaji manipulatné
problémy v so6dovkariiach s priddvanim sorbanu drasel-
ného do sirupov.

Trvanlivost limondd sa tak prediZila zo 6—9 dni na
28 dni aZ 3 mesiace, v zdvislosti od druhu nédpoja a ostat-
nych faktorov, ktoré na trvanlivost napojov posobia.

Pri pouZiti tohto spdsobu pridavania konzervacnych €i-
nidiel sme v3ak narazili na niekolko problémov. Nakolko
dovtedy pouZivanou analytickou metédou stanovenia ky-
seliny sorbovej v limonddach sa nedali stanovit vedla
seba obidve konzervaéné latky, bolo treba odskasat nové
analytické metody stanovenia. TaktieZ pri pouZiti kom-
bindcie dvoch konzerva&énych d¢inidiel sa nesmd pouZit
na konzervovanie ovocnych 3tiav dalsie konzervatné Ci-
nidld, pretoZe by tym do$lo k poruSeniu hygienickych
predpisov.

Treba v3ak znovu zdoraznit, Ze problém mikrobiologic-
kej trvanlivosti nealkoholickych napojov iba priddvanim
konzervacnych latok sa nevyriesi. NajdoleZitejsiu tlohu
pri predlZovani mikrobiologickej trvanlivosti nealkoholic-
kych napojov hra starostlivost o €istotu a sterilitu vyrob-

nych zariadeni pri vyrobe sirupu, stacacich a strojnych
zariadeni pri vyrobe limondd a tieZ dodrZiavanim podmie-
nok uskladinovania surovin. Iba dodrZiavanim vSetkych
tychto opatreni sa moZe dosiahnut vy3Sia trvanlivost ne-
alkoholickych néapojov a tak docielit aj zachovanie
dobry¢ch organoleptickych vlastnosti napojov.

Sabova, B.: K si¢asnému stavu v oblasti vyvoja nealkoho-
lickych napojov so zretelom na zvySenie ich senzorickej
vydatnosti a trvanlivosti. Kvas. prim. 31, 1985 ¢&. 5,
s. 109—111.

Clanok informuje o sufasnom stave v oblasti vyvoja
novych druhov nealkoholickych napojov na Vyskumném
astavu LIKO. Zaobera sa problémami pri vyrobe vhodnej
ovocnej suroviny, odstranenim neZiadiceho sedimentu
v ndpoji a problémami pri v§voji znatkovych napojov.

Zaobera sa tieZ komplikovanou situdciou v oblasti dia-
betickych a nizkoenergetickych napojov, a to nedostatot-
nou dostupnostou potrebného mnoZstva nahradnych cuk-
rov a vhodnych sladidiel.

Clanok tiez informuje o moznosti zvy$enia mikrobiolo-
gickej trvanlivosti nealkoholick§ch népojov pridavkom
chemickych konzervaénych ¢€inidiel, popri dodrZani hy-
gienickych poZiadaviek a sterility pri vyrobe nealkoho-
lickych napojov.

Cabosa, B.: K coBpeMenHOMY COCTOSIHHIO B 00JacTH pas-
BHTHS 0€3aJKOrojibHbIX HAMHTKOB B OTHOWEHHH K TNOBbille-
HHI0 MX CMBICJOBBIX KauecTs M yctoiiumBoctd. Ksac. npym.
31, 1985, Ne 5, cTp.109—111.

Craths HHPOPMHPYET O COBPEMEHHOM COCTOSHHH B 06-
JacTH pa3paGOTKH HOBBIX THINOB Ge3a/KOroJbHbIX HAaNHTKOB
B HUM cnuproBoro m KOH3EpPBHOrO NpPOH3BOJACTBA. 3aHH-
maetcs npobaeMami BbGOpa TNOAXOAALLEro (PyKTOBOrO
ChIpbsi, YCTPAHEHHeM HerKeJlaTeJbHOro OCajka B HanHTKe
u npobaemaMn pa3paboTKH MapoYHBIX HAMHTKOB.

3auuMaetca TakKe CJA0KHOM cHTyauHeil B o6JacTn aua-
GeTHYECKHX M HH3KOIHEPreTHUCCKHX HaNuTKOB, H HMEHHO
HEJAOCTATOUHON JOCTYNHOCTBIO HEOOXOAHMOr0 KOJHYEeCTBA
€axapoB-CypporaTtos M MNOAXOASILMX 3aMeHHTe.eil.

Cratbst Takke HHGOPMHPYET O BO3MOKHOCTH MOBbILICHHS
MHKPOGHOJIOTHYECKOH CTOHKOCTH Ge3aJKOr0gbHbIX HAlHTKOB
nyTem a06aBjieHHsi XHMHYECKHX KOH3EPBHPYIOUHX BelLECTB
npn  co6I0eHHH THTHEHHYeCKHX TpeGoBaHHi ¥ CTepHib-
HOCTH TIPH MNPOH3BOACTBE 06e3aJKOrOJbHBIX HANBITKOB.

Sabova, B.: Present State ‘n the Development of Non-
Alcoholic Beverages with Increased Quality and Durabi-
lity. Kvas. priim. 31, 1985, No. 5, pp. 109—111,

A present state of the development of new non-alco-
holic beverages in the Research Institute of Distilleries
is described. The problems with a selection of the sui-
table fruit substrate, an elim nation of the non-desirable
sediment in a beverage and a development of new mark
beverages are discussed. A complicated situation in a
region of diabetic and low-ensrgy beverages due to an
insufficient quantity of sugars and suitable sweetcning
is mentioned. The microbial durability of these b2vera-
ges can be increased using appropriate compounds for
chemical conservation.

Sabova, B.: Zu dem geg nwirtigen Stand auf dem Gebiet
der Entwicklung von alkoholireien Getrinkesn im Hin-
blick auf ihre sensorische Ergiebigke't und Hailtbarkeit.
Kvas. priim. 31, Nr. 5, S. 109—111. ;

Der Artikel informiert iiber den gegenwirtigen Stand
der Entwicklung neuer Sorten alkoholfreier Getrdnke in
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dem Forschungsinstitut der Spiritus- und Konserven-
industrie. Es werden die Probleme der Auswahl geeigne-
ter Obstrohstoffe, der Verhiitung des unerwiinschten Se-
diments in dem Getrédnk und auch die Probleme bei der
Entwicklung von Markengetrdnken erortert.

Die Autorin befaBt sich weiter auch mit der kompli-
zierten Situation auf dem Gebiet der diabetischen und
niederenergetischen Getrdnke, die mit der unzureichen-

den Deckung des Bedarfs der Ersatzzucker und geeigne-
ter SiiBmittel zusammenhéngt.

Der Artikel informiert auch iiber die Moglichkeit der
Erhhung der mikrobiologischen Haltbarkeit der alko-
holfreien Getrédnke durch Zugabe von chemischen Kon-
servationsmitteln, unter Einhaltung hygienischer Forder-
ungen und der Sterilitdt bei der Produktion von alkohol-
freien Getrdnken.
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