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Pratokovy zpisob vyroby sycenych napoja

PAVEL FILKA, Potravinoprojekt Praha a IVAN ZELENKA, PraZské cukrarny a sodovkarny, n. p., Praha

Dnesni zpfisob vyroby sycenych néapojii pouZiva
vyrobni linky, skladajici se z myCky lahvi, davko-
vate sirupu, impregnacniho stroje, plniciho stroje,
popf. mixeru a etiketovaciho stroje. Technologicky
zplisob spodivd v tom, Ze vymyté lahve se nadav-
kuji upravenym sirupem na dévkovacim stroji.
Lahev se pak doplni na plni¢i sodovou vodou. Po
uzavien! l4hve korunkovym uzdv&rem se sirup se
sodovou vodou promichd ruénd nebo na mixeru.
Lahvovany népoj se popi. pasteruje ve vanovych,
skifiiovfch mebo v kontinudln& pracujicich tunelo-
vych pasteradnich zafizenich. Tento v§robni postup
mé& mnoho nevyhod [1]:

a) sirup, zaujimajici a¥ 20 % objemu ldhve nent
nasycen kyslitnikem uhli¢itym, obsahuje rozpusté-
ny vzduch, ktery zpiisobuje technologické obtiZe pfi
pln#n! (p&néni); i

b) dé4vkovaci stroj je astou pii€inou provoznich
obtf#f (rozbitnost lahvi, nepfesné odméfovéni si-
rupf, a tim 1 nestandardnost vyrobki;

c) dodateéné promichavani sirupu se sodovou
vodou zvy3uje nebezpe&i rozbiti lahvi;

d) pasterace v tunelovych pasteratnich zafize-
nich je ndro¢né na prostor (enormni rozméry pas-
térl), investi¢ni a provozni naklady (vySSi spotieba
energie, rozbitnost lahvi).

Zaffzeni, kterého se pouZivd u nés pro tento vy-
robni postup nemé& dosud davkovaci a impregnacni
stroj potfebného (vy33iho) vykonu. Tunelovy pastér
je pro nase sodovkarny z divodd investicni a devi-
zové mnarodnosti zatim nedostupny. Prakticky to
znamend, Ze v dohledné dob& nebude moZno pfi za-
chovani tradi¢niho zptsobu vyroby pasterovat limo-
nady ve vetSsim méfitku, a tim zajistit prodlouZeni
trvanlivosti napoje, ktera je poZadovana jak odbé-
ratelem, tak i vyrobcem.

Nealkoholické nédpoje obsahuji obvykle 8 aZz 12 %
cukri, 0,1 aZ 0,4 % organickych Kkyselin, 0,2 aZ
0,8 % véh. kysliéniku uhli¢itého a malé mnoZstvi
latek, pochézejicich ze suSiny ovocné Stdvy (mine-
ralni latky, vitaminy, bilkoviny apod.). Z toho vy-
plyva, Ze prostfedi nédpoje je vhodnym Zivhym sub-
strdtem pro vegetaci mikrobii, hlavn& Kkvasinek,
nebot v ndpoji pfevlada cukernéa sloZka v optimalni
koncentraci. Kyselost ndpoji je vZdy mensi neZ pH 4;
a to vylutuje piftomnost ostatnich mikrobii kromé
kvasinek a né&kterych nesporulujicich baktériif. P¥i-
tomnost kyslicnfku uhli¢itého a hlavn& maly obsah
vzdudného kysliku v napoji brdni vegetaci plisni.

Trvanlivost, tj. stabilita napoje vii¢i rozkladné
¢innosti mikroorganismil a jejich enzymii, zavisi na
tzv. odolnosti prostfedi. Vyssi obsah CO; v néapoji
zvySuje odolnost prostfedi, nebot CO: piisobi na
mikrofloru pfftomnou v népoji jako nahromadény
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produkt latkové vymény, a tim potlatuje Zivotni
funkce. Podle tdajii literatury [2] pfi obsahu CO:
v néapoji nad 0,4 % vé&h. odumiraji né&které mikro-
organismy b&hem skladovani népoje. Odolnost pro-
stiedf viiti rozkladnym procesiim se rovnéz zvysuje
vyssi kyselost! ndpoje a dédle odnimé&nim kysliku,
co¥ je provad&no bshem vyroby nédpoje jeho od-
vzdusnsnim. Kyslik je nezbytny k vegetaci a hlavné
pFi mnoZeni kvasinek. Tyto vlivy, piisobici na zvy-
seni odolnosti, jsou na druhé stran& zeslabovany
zv§3enou Setnost! mikrobdl a jejich vy33f virulenct
(31

Okolem vgroby je zamezit neZddouci &innosti
mikrobfi vhodnymi technologickymi zdsahy, které
zajistuji prodlouZenf trvanlivosti napoje. V népojar-
ské praxi se pouZivd pasterace, coZ je v podstaté
inaktivace mikrobii zvySenou teplotou. Pfi spravné
provedené pasteraci népoje se zvy3enou teplotou
usmrcuji mikroorganismy ve vegetativnim stadiu,
pii¢em# spory mohou zlistat nedoteny. Postacuje-1i
takto provedend pasterace k usmrcenf veskerych
mikroorganismifi, schopnych v népoji za urcitych
skladovacich podminek vegetovat, je moZno paste-
raci ztotoZnit s tzv. praktickou sterilitou. Absolutni
sterilita, tj. usmrceni viech pfitomnych mikroorga-
nismil je z technologického a teoretického hlediska
velmi obtf#né a nenf nutna.

V soutasné dob& se setkdvame v lahvarndch
s pasteraci népoji v obalech nebo s priitokovou
pasteraci. K pasteraci lahvovanych népojil v zdvo-
dech s vy338f vyrobni kapacitou se hodi z ekonomic-
kého hlediska pouze kontinudlni pracujici tunelove
pastéry. V téchto jedno- nebo viceetdZovych zafize-
nich prochéazeji ldhve s napoji riznymi teplotnimi
zdénami, danymi konstrukci pastérd a pfedem zvole-
ngm pastera®nfm reZimem. Ohfivacim médiem je
obvykle tepla voda, rozprasend ve sprchovych nebo
ml#ngch tryskach. Tyto pastéry majf proti pritoko-
v§m pastérim nevyhodu v mnohanésobn& vySsim
naroku na prostor, provoznf ndklady jsou vZdy vys-
&1 a nelze podcefiovat ani rozbitnost lahvi pfi paste--
raci napoji s obsahem COa.

Priitokovéd pasterace mé ve srovnénf s pfedeslym
zpsobem né&které nedostatky, pramenici z mozZ-
nosti reinfekce, tj. mikrobialni kontaminace jiZ ste-
rilnfho napoje. Népoj po priichodu pastérem lze
stacet do lahvi horky nebo zchlazeny.

Pln&n! sycenfch nédpojil za horka mé nékteré vy-
hody, ustupujici do pozadi vzhledem k podminkam
kladenym na strojni zaffzenf. My&ka lahvi musi byt
upravena tak, aby ldhve z ni vychédzejici mély tep-
lotu p¥ibliZné jako horky pln&ny népoj. Plnici stroj
musi byt zvla§tni konstrukce, protoZe musi pracovat
s protitlakem aZ 8 atp. Z toho vyplyva, Ze pritla-
kové valce musi byt gvléété silné, ventily plnite
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musi byt specidlni konstrukce a veSkery materidl,
pFichézejici do styku s horkym népojem, musi byt
z kvalitniho nerezu. RovngZ priitokovy pastér musi
byt konstruk&n# feSen tak, aby pracoval spolehlivé
nejen na pasteracnich teplotach, nybrZ i pfi vysSich
tlacfch. Kvalita lahvi musi odpovidat rovnéZ tepel-
nym a tlakovym podmink4am tohoto zpisobu plné&ni
nebo jinak se velmi zvy3uje rozbitnost. Zaf{zenf spl-
fiujici tyto ndro¢né podminky nejsou u nés b&Zng&
vyrab&na, tak¥e tento zplisob plnénf sycenych néa-
poji nepfichézi v dohledné dob& v dvahu.

Pln&ni pasterovaného népoje za studena do lahvi
klade vysoké poZadavky na mikrobialni Cistotu ves-
kerého strojnfho zafizeni, v§robnich prostori, oba-
14 apod. Tyto poZadavky mohou byt v mnoha zdvo-
dech splnény s minimélnimi naklady, v nékterych
pouze diislednym dodrZovanim zdsad Cistoty a dez-
infekce. Uvedeni vSech zdroji infekce sterilniho
népoje a zpiisoby odstran&nf si vyZadujl ob3irnéj-
§ftho zpracovéani, jak naznacuje préace, tykajici se
obdobné problematiky pri stdfeni vina [4].

S ohledem na popsanou situaci byl vypracovan
navrh priitokového zplsobu sycenych népoji
[obr. 1), pouZivajici vghradn& u néds vyrdb&ného
strojntho zafizeni, pouZfvaného také k jinym tuce-
lim. Tento zpiisob umoZiiuje pfesné davkovéni, pas-
teraci ndpoje a vysoce G¢inné odvzduSiiovani pfi
moZnosti plné automatizace provozu. Smés vody se
sirupem se nasyti kysliénikem uhli¢itym za vyhod-
nych podminek, diky dostate¢nému ochlazeni, kte-
ré nenf u dosavadnifho zpiisobu vyroby dobfe moZ-
né, nebot zchlazenim sirupu vzroste jeho viskozita,
a to méa za nésledek sniZeni vykonu davkovaciho
stroje. P¥i predchlazenf vody vznikaji pfi plné&ni
potize s.tinikem CO; vlivem teplotniho rozdilu
mezi zchlazenou vodou a sirupem.

NavrZené zafizeni se skldd4d ze zdsobnich nadrii
na sirup 2 a vodu 1, z davkovaciho Cerpaciho za-
Fizeni 3 a 4, ze sm&3ovace 5, regeneracniho a pas-
teratnfho stupné& 7. Odvzdusiiovaci stupeii 8 je vy-
baven odlu¢ovdkem kapek 11 s kondenza&ni zonou,
vodoproudou vyv&vou 12 a dopravnim Cerpadlem
13. Zafizeni je dopln&no chladici blokovou jednot-
kou 14, syticim stupn®m 9 a sb¥rnou nadrZf 15.
Pro regeneracni, pastera&ni, odvzdusiiovaci a sytic{
stupefi se navrhuje pouZit deskového pastéru s prii-
tokem po celé Sifi desky, ktery se u nds vyrabi

nole sirup

a pouZivd se ho pro pasteraci mléka. Pasteratni a
regeneralni stupeil je upraven jako vyménik tepla
s vystfidanymi deskami pro priitok ohfivaciho a
ohfivaného média. Odvzdusiiovaci a sytici stupeii
mé desky umistény paralelné a latka protéka vse-
mi deskami pouze od shora doli. Priitotna rychlost
v téchto deskédch je zvolena tak, aby sprchovani
nebo stékajici film mély velky povrch, ktery je di-
leZity pro dobré odvzdu3n&ni a nasyceni.

Davkovaci zafizeni 3 a 4 odebird vodu i sirup ze
zésobnich nadrZi 1 a 2, jejichZ pfitok je ovladan
podle stavu hladiny v nddrZi. Odmé&fované mnoZstvi
vody a sirupu se plynule misi zmé&nou rychlosti prii-
toku ve smé3ovaci 5. Smichédni obou latek se do-
kon&i pFi turbulentnim priitoku dalSim zafizenfim.
Ze sméSovade je smés tlatena do regeneralniho
stupné 6, kde se vyuZije ¢asti pasteracniho tepla.
Z regeneracniho stupné& vstupuje smés do pasterac-
niho stupn& 7, kde se ohfivd na pasteralni teplotu
pomoci topného vodniho okruhu 16 s teplotni regu-
laci a se zaffzenim, zabrafiujicim popf. nadmé&rné
teplotni prodlevé. Z pasteraénfho stupné je smés
vedena do odvzdu3iiovacfho stupn& 8, odkud se
vzduch odsava vodoproudou v§vévou 12 pfes odlu-
dovak kapek 11. Odlutovdk a odsdvaci okruh jsou
upraveny tak, aby chutové a aromatické latky co
nejméné unikaly a &ast, kterd by popf. unikla, byla
vracena zpst do méapoje. PouZitim tohoto zplsobu
se umoZn! odvzdusn&ni pfi vyssi teploté, které je
znatné G¢innéjsi. Voda i sirup se tak zbavi co nej-
vétitho mnoZstvi neZddouciho vzduchu, ktery je na
zavadu dalsimu sycenf kysliénikem uhli¢itym, zhor-
Suje kvalitu a trvanlivost népoje. Pasteruje-li se
bez fadného odvzdu3néni, nedosahuje se poZadova-
ného ddinku, trvanlivost biologickd i chemicka je
jen Céastetnd a pasterace je na hranici hospodar-
nosti. I u ndkteryjch zahranicnich zaffzeni, fesicich
pasteraci pfed napln&nim do lihve, neni odvzdus-
néni vyfeseno dostate¢nym zplisobem.

Nekteré sirupy se zvla3té choulostivymi aroma-
tickgmi l4dtkami nebo sirupy, ze kterych nebyly
dostatetn® odstrangny konzervaéni latky (SO:),
nebude tG&elné vyjimedn® odvzdudiiovat za vySSsi
teploty. Proto jsou hydraulické poméry v okruhu
upraveny tak, aby bylo moZno smés odvzdusnit také
za studena pred vstupem do regenera&niho a pas-
tera¢niho stupné&, popf. odvzdu%=it jen vodu.

Log———

Obr. 1. Schéma zafizeni pro 3

od- e

ddvkovdni, pasteraci,
vzdudnéni a syceni limondd

1 — zasobnik upravené vody; 2

— zéasobnik sirupu; 3 — dévko-

vaci Cerpadlo vody; 4 — davko-
vaci Eerpadlo sirupu; 5 — sméSo-

va&; 8 — regeneralni stupef; 7
— prehfivaci stupefi; 8 — od-
vzdusfiovaci stupefi; 9 — I. sytici
stupefi; 10 — II. sytici stupef;
11 — odlugovédk kapek; 12 — vod-
ni ejektor; 13 — dopravni Cer-
padlo; 14 — chladi¢ blokovy,
popfipadé deskovy; 15 — sb&rnd
nadrZ; 18 — topn§ horkovodni
okruh

k plnict
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Z odvzdusiiovaciho stup-
né je smeés odebirdna Cer-
padlem 13 do regenerac-
niho stupné 6, kde se
pfeddva teplo vstupujici
smési. Z regeneratniho
stupn& odché&zi smés po
castetném ochlazeni do
tlakového chladice 14 a
odtud po ochlazeni na 1
aZ 3 °C do syticiho stupné
9. Sytici stupeii je upra-
ven podobn# jako stupeii
odvzduSiiovaci s tim roz-
dilem, e misto odsdvéani
vzduchu je pFivadén kys-
licnik uhli¢ity pod tlakem
2 aZ 5 atp (podle kon-
strukce pastéru). Nasyce-
ni je krom@ tlaku zavislé
na dobg& priitoku a plose
styku plynu s kapalinou. Oba tyto Cinitele lze
ve znatném rozsahu ménit zménou poctu desek.
Nasyceni za provozu se reguluje zménou tlaku kys-
liéniku uhliditého. Ochlazenda a nasycena smés od-
tékd do sb&rné nadrZe 15, kde se néapoj dosycuje
tlakem CO3.

Cely okruh je regulovdn automaticky v zavislosti
na stavu hladiny ve sb&rné nddrZi 15. Po stoupnuti
hladiny na stanovenou mez se vypne davkovaci sku-
pina a dopravni ¢erpadlo. Soufasné se uzavie pIi-
tok vody k vyvéveé. Prehfati v pasteranim stupni
a podchlazeni v chladifi pfi zastaveni je odstra-
néno samostatnou teplotni regulaci. Vykon davko-
vaci skupiny se mastavi tak, aby odpovidal pri-
mérnému skuteénému vykonu plnice. Event. prosto-
je plniciho stroje zplisobi pak vesmés pouze kolisani

Obr. 2. Deska
pastéru PDN-1000

Obr. 3. Pastér PD-500

hladiny ve sbérné nddrZi bez zastaveni chodu celého
zatizeni. Z nadrZe odtékd napoj do plnice, kde se
nasyceny a zpasterovany népoj naplni do lahvi.

Hlavni ¢4sti popsaného zafizeni na déavkovani,
pasteraci, odvzdu$néni a syceni népojli je deskovy
pastér typu PDN-1000 s priitokem po celé 3ifi desek
(obr. 2). P¥i pouZiti tohoto typu pastéru je moZno
zafizeni upravit na vykony od 2000 do 6000 1/hod,
nebot vykon zafizeni lze upravit zmé&nou poctu de-
sek v pristroji. V jednotlivfch pripadech je moZno
na mensi vykony pouZit n&kterého ze starSich typii
deskovych pastéri s lamindrnim priitokem. Pastér
PD-500 je zobrazen na obr. 3. OdvzduSiiovaci a sytici
stupeii lze pak vytvofit dvéma nddobami s Raschi-
govymi krouZky, protoZe deska pastéri PD-500
(obr. 4) neskytd dostatetnou sty€nou plochu kapa-
liny s plynem.

Potfebny pfikon pro provoz popsaného zafizeni
(véetnd blokové chladici jednotky) je asi 22 kW
pfi vykonu 6000 l/hod. Spotieba péry je asi 240
kg/hod pFi témZe vykonu.

Navrzené zafizeni klade bezesporu vy33i poZa-
davky na sanitaci provozu, zejména jeho hygienu.
Je nutno pfiznat, Ze hygienickd troveii vyroby
v mnoha nasich sodovkérndch neodpovida pokroko-
vym poZadavkim. Zavedenim petlivé a uzkostlivé
¢istoty pfi zlepSené organizaci provozu s odstrang-
nim ndkterych technickych nedostatkii (neu&inné
syceni kysliénikem uhli¢itym), by znamenalo i pfi
dosavadnim zpflisobu vyroby zlepSeni trvanlivosti a
kvality ndpoji, jak dosvéd&uji zkuSenosti nékterych
zahrani¢nich firem i nasich zavodd.

Nékteré zdroje infekce, které se dotykaji navr-
hovaného zpiisobu plnéni:

Popsané zafizeni, vCetné pastéru, ddavd predpo-
klady dobré a snadné C(istitelnosti. Otdzce myti
lahvi musi byt vénovdna nejvétSi péce, nebot ne-

Obr. 4. Deska pastéru PD-500
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dokonale vymyté lahev piedstavuje velké nebezpeci
pro tento zpfisob plnéni. Pfi dodrZovani predepsané
koncentrace alkalickfch mycich prostfedkd a tep-
lot u jednotlivych pfedméacecich a vystfikovacich
roztokt a ddle pfi dokonalé funkci stfikii je moZno
dosahnout u kombinovanych myé&ek praktické steri-
lity. My¢ka musi byt po skonCeném dennim provozu
vycCisténa a dezinfikovana (Ajatin), nebot jinak by
mohl nastat rozvoj rezistentnich kmenii mikrobi se
viemi nepiijemnymi disledky pro provoz.

Lahev vychézejici z my&ky musi jit nejkratsi ces-
tou k plnicimu stroji, aby nenastala kontaminace
ldhve znegidténym vzduchem. Plnici stroj musi byt
rovndZ udrZovan v &istotd a denn# dezinfikovan.
Velmi choulostivou ¢4asti plniciho stroje, s ohledem
na provadénou dezinfekci, je plnici ventil a jed-
notlivé plnici kandalky plniciho elementu.

Pfi plnéni zpasterovaného néapoje je zapotfebi
zabezpetit i mikrobiologickou Cistotu korunkovych
uzdvéri, nebot mikroflora nalézajici se ve vloZce
korunkového uzavéru miZe byt zdrojem infekce.
Népravu lze zjednat tim, Ze bude vyvinuta a zave-
dena vyroba korunkovych vloZek z plastickych
hmot, coZ bude v§hodné i z hlediska ndkupu do-
vaZeného korku. V zahrani&i se k sterilaci korun-
kov§ch uzédvérii pouZivd zvlast k tomu konstruo-
vanych UV z&Fich, které jsou umistény na skluzném
Flabku zasobniku korunek korunkovaciho stroje.
Korunkovy uzéavér je pii prichodu skluznym Zlab-
kem ozafen UV paprsky, které maji schopnost
usmrcovat mikroorganismy.

Kysli¢nik uhligity je i v neupraveném stavu z hle-
diska mikrobiologického povaZovdn za vyhovujici.

Z predchozich tvah vyplyvéa, Ze pii navrhovaném
zplisobu vyroby musf byt zlepSeny a dodrZovany
viechny zasady sanitace (dezinfekce strojniho za-

#izeni, provoznich mistnosti apod.). Péce o ovzdusi
lahvovny musi byt zdokonalena podle mozZnosti za-
vedenim klimatizace, popf. dezinfekce vzduchu.
Spolurozhodujicim. ¢initelem Gsp&né vyroby je po-
stoj pracovnik k nzkostlivému dodrZovani Cistoty
a celého predepsaného postupu vyroby.

Vyhody navrzené linky spotivaji v tom, Ze zafi-
zeni linky je sloZeno vyhradné z tuzemskych za-
Fizeni, a tim odpada dovoz tunelového pastéru z ka-
pitalistickych stati. Odpada pouZiti davkovaciho
stroje, impregnacniho stroje, které mohou byt pii-
#inou obtiZi a rovndZ neni potiebny mixer plnych
lahvi, ktery zvySuje nebezpefi rozbiti lahvi. PTi po-
uZiti popsaného zafizeni v lahvéarenské lince se do-
sdhne tdspory asi 30 aZ 40 % plochy linky proti
dosavadnimu zafizeni s tunelovym pastérem. Pofi-
zovaci a provozni ndklady pritokového zafizeni
jsou niZ¥i neZ u tradi¢ni linky s tunelovym pasté-
rem, nehledé na Gsporu devizovych prostiedkd.

Z hlediska technologického dovoluje linka prove-
deni Gidinného odvzdudnéni vody i sirupu pii mini-
méalnich ztratach chutovych aromatickych latek.
Béhem priitoku zafizenim l1ze dosdhnout velmi pies-
ného objemového dévkovani a dobrého promiseni
komponenti. Vzhledem k kratkodobé pasteraci se
népoj pasteruje po strdnce tepelné hospodéarnéji.
Néapoje se syti za nizkych teplot, a to umoZiiuje
vyssi obsah CO: v népoji. Népoj vyrobeny na tomto
zafizeni ma tedy vSechny pfedpoklady zvySené kva-
lity, trvanlivosti, a tim i delsi garancni lhiity.
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[IPOTOYHBIFL METOI
M3rOTOBJEHMS HACHIIIIEHHOTO
JIAMOHAJIA

Aptopn paspafoTalH NPOSKT TIPOH3-
BOJACTBEHHOl JHHHH BHEJPSIOWHA Mpo-
TOYHBIH METOJ TNOJyYeHHS HACHIIEHHBIX
HanuTkoB. O6opynoBanHe JHHHH oCec-
NeyrBaeT TOYHOEe JI03HPOBAHHE BCeX
COCTABJSIONIAX, TNACTEPH3aLHI0 HAMHT-
KOB, 3¢(eKTHBHYIO [ea3palHio, a Kpo-
Me TOrO0, CO3J1AeT YCJI0BHS JOMyCKalline
KOMIJIEKCHYI0 aBToMarHsauyiwo. B 3a-
KMOYHTEJbHOH 4YacTH CTaTbH aBTOPH
NOJYEPKHBAIOT BaXKHOe 3HaYeHHe CaHH-
TAPHBIX M THTHEHHYECKHX YCJIOBHH Ha
(abpukax. Mx yayumense MoxeT crio-
co6CTBOBATh TOBLILIEHHIO KauecTsa H3-
JenHii H TPH COXPAaHeHHH CYIIeCTBYIO-
el TeXHOJOTHH NPOH3BOACTBA.

DURCHFLUSSVERFAHREN ZUR HER-
STELLUNG GESATTIGTER
LIMONADEN

Es wird der Entwurf einer Produk-
tionsstrasse fiir Durchflusserzeugung
von gesittigten Getrdnken beschrie-
ben, welche bei voller Automatisierung
die genaue Dosierung, die Pasteuri-
sierung des Getrénkes und die effek-
tive Entliiftung ermdoglicht. Die Auto-
ren unterstreichen die Notwendigkeit
der richtigen Sanitation und der
Hygiene in den Betrieben, wodurch
eine Verbesserung der Qualitdt des
Erzeugnisses auch bei dem bisherigen
Produktionsverfahren erzielt werden
kann.

THROUGH — FLOW METHOD OF
MAKING LEMONADE

The authors describe a new produc-
tion line — designed by them, and
incorporating through-flow principles,
which is sutable for making lemonades
and many other saturated drinks. The
equipment of the described line se-
cures very accurate dosing, thorough
pasteurization and efficient deaeration
and facilitates also a far-reaching
automation. The authors inderline in
the concluding paragraphs of their
article the vital importance of good
hygienic and sanitary conditions. By
improving these conditions the quality
of products may be improved without
having to install new machinery and
equipment.




