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Problém trvanlivosti ovocnych limondd a jeho feSeni

FERDINAND KUBES, Jihomoravské pivovary, n. p., Brno, zavod 10, Tebit

Vyroba limonadd zaujima v primyslu nealkoholic-
kfch népoji svoje vyznamné postaveni, které je
zdliraznéno a charakterizovédno skutefnosti, Ze li-
monddy jsou konzumovany ve velikych mnoZstvich.
Vyplyva to z pfehledf o vyrobé limonad ve srovnani
s vyrobou ostatnich druh@i nealkoholickych napoji,
jako minerdlnich vod, ovocenek a jinych, nesporné
jakostnich a vSeobecné Zadanych néapoji.

Cely sortiment nealkoholickych mapoji, vyrabé-
nych zejména konzervdarenskym primyslem, se vy-
znaduje dostatefnou trvanlivosti, protoZe vyrobky
jsou pfevazné pasterovany. V tomto sméru s nimi
velmi t&Zko soutéZi limondady, z nichZ hlavné ovocné
limonéady, vyrabéné dosud obvyklym technologickym
postupem bez pasterace, maji mnohdy velmi omeze-
nou trvanlivost, takZe v nékterych pfipadech miZe
byt vyrobcem jen zt&Z garantovdna stanovena ga-
rancni lhiita 4 dnt.

To je jednim z divodi, pro¢ limonady, zejména
limonady ovocné, jsou zatlatovany ostatnimi druhy
nealkoholickych népoji do pozadi. Trvanlivost vy-
robku je rozhodujicim €initelem na cesté od vyrobce
ke spotfebiteli a stdvd se v soucasné dobs nejvét-
§im problémem vyrobnim i ekonomickym. Sodovka-
renskd vyroba totiZ pozbyvd cperativnosti a neni
schopna pokryvat spotiebni 3pi¢ky, které vzniknou
tfeba i jen v kratkych obdobich parnych dnii, nebot
jakdkoli spotfebni 3pitka odraZi se ihned ve vy-
rob&, ktera ji zpravidla nemiiZe zvladnout z kapa-
citnich a ekonomickych diivodi. Je jen méalo sodov-
kéren, které maji moZnost pfedvyrobit a pfipavené
vyrobky uloZit ve hodnych chladnych skladech, od-
kud jsou potom ve 3pitce expedovany.

Ditvody pro zvyseni trvanlivesti

K ozdravéni pomért v sodovkarenské vyrobé nut-
no kromé jiného urychlené vyTeSit otdzku trvanli-
vosti, hlavné ovocnych limenad, kterymi jsou po-
stupné nahrazovany limonddy s pfichuti. Jsou pro
to tyto divedy :

1. Skladovaci podminky i v nové budovanych pro-
dejndch maloobchodu ani zdaleka mevyhovujl usta-
novenim normy CSN 56 7870 a dalSich, podle nichz
maji byt limonddy skladovany v mistnostech tem-
nych, ¢istych, suchych a vétratelnych, pfi teplo-
tach od 2 do 18°C. Castetn& to plyne také ze sku-
teCnosti, e maloobchodem je ignorovan zédkladni
poZadavek, plynouci z charakteru ndpoje a rovnéz
zakotveny v normé& CSN, aby limonady byly spotfe-
biteli podavany chlazené. ProtoZe teprve po spinéni
skladovacich podminek vyrobce ruci za jakost vy-
robku po dobu stanovené garanéni lhiity podle CSN,
je jen velmi mdlo pfipadd reklamaci odbératele,
které maji viibec pravni podklad.

2. Za takovych podminek spotfebitel ¢asto dostéa-
va do rukou vyrobek, jehoZ piivodni smyslové i ana-
lytické znaky, zaruené normou CSN, byvaji pozmé&-
nény v neprospéch vyrobku. To méd nepfiznivy ohlas
u spotfebitele, co se odraZi i ve spotfebé limonéad.
I samy odbératelské podniky maloobchodu, ve snaze

G663.8

zmensit riziko, propaguji ostatni druhy nealkoho-
lickych néapojii, takZe limonéddy jsou odebirdny a
povaZovany jako ménéhodnotny druh, Kktery je
mnohdy vyZadovan pouze pro Kryti spotfebnich
Spicek.

3. Limonady, jako ndpoj masové spotfeby, zejména
limonéady ovocné, jeZ maji postupné nahradit dnes
jedté vyrabéné limonéady s pFichuti, nejsou v sodov-
karnach zdsadné vyrdbény na sklad, nybrz jsou ex-
pedovéany ihned po vyrobenl. Je to jednak proto, Ze
sodovkarny nemivaji tak veliké skladovaci pros-
tory, jednak, proto, Ze je nutno, aby z celkové doby
trvanlivosti vyrobce ferpal minimélni €ast, a tim
aby zajistil stanovenou garanéni lhiitu ode dne ex-
pedice. Z téhoz divodu ani na prodejndch statniho
maloobchodu a pohostinstvi nejsou zésoby limonad
vE&t3i neZ je nezbytné nutno. Proto $pickova potieba
v obdobich mimoFadné teplych dni, rekreaci, slav-
nosti atd., musi byt ve vyrob& feSena jen za cenu
timorné ndrazové prace, jeZ méa zpravidla nepfiz-
nivy ekoncmicky disledek.

4. Rozvoz limonéad, at uz ambulantni, nebo na
objednavky, musi byt provadén v takovém rozvaz-
kovém cyklu, jenZ je krat3i neZ garancni lhita li-
monéd, aby spotfebitel dostal zbozi vZdy cCerstve.
ObyCejn& to byva rozvoz dvakrat i vicekrate tydné.
Ze tento zpfisob prace rozméliiuje kvalitativni uka-
zatele planu, netfeba podotykat.

Podminky prodlouZeni trvanlivosti

Na cestd za zvySovanim trvanlivosti sodovkéaren-
skych vyrobkii moZno v soulasné dobé sledovat ty
zplsoby, jeZ jsou v mezich technickych i hmotnych
moznosti a jeZ jsou zdravotn& mezavadné.

Vylutovani mikrebd z prosifedi zakladni suroviny
a ochuzevéni prostiedi o mikroby ve vyrobnim
procesu

Tato metoda je tsp&3né realizovdna v sodovkarne
ZON v TFebici, kde se uz po mnoho let vyrabé&ji vy-
hradn& ovocné limonady. K vyrob& je pouZivano
ovocnych sirupii, vyrobenych ve vlastni siruparné.
Béhem doby bylo zde dosaZeno zpfesnéni techno-
logie vyroby a celkového reZimu ve vyrobé takovou
mérou, ¥e ovocnd limonada vykazuje vynikajici
trvanlivost a zdvod b&Zng garantuje odbérateli po
28 dnii za nezménénou jakost. Vyroba se zde zame-
fuje na splnéni téchto podminek :

1. Vyrobit ovocny sirup. prosty vsech technolo-
gicky zdvadnijch mikroorganismi (zejména kvasi-
nek a jejich spor). Podminky pro splnéni tohoto po-
Zadavku jsou zajiStovany jiZ pfi vyrobé zakladni
suroviny — sukusu, kde je veskerd péfe vénovana
t¥id&ni a vyFazovani maruSenych plodll na t¥idicim
pdsu tak, aby do dal3iho postupu zpracovani pficha-
zely jen plody zcela zdravé. Takto je uZ preventivne
zajistovan minimélni vyskyt technologicky zdvad-
nych mikroorganismii. Tim jsou vytvdfeny podmin-
ky, aby nemohlo dochédzet k neZddoucim rozklad-
nym procesim nejen v polotovaru, ale zejména
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v hotovém vyrobku — limonddég, jeZ svym sloZenim
je vhodnym prostiedim pro vegetaci kvasinek, ktere
potom jsou pfi¢inou nezadoucich zmén analytickych
znakt vyrobku i znakd organoleptickych. Timto po-
stupem je rovndZ omezena invaze hnilobnych bak-
térii, pochazejicich z naru3enych pleddl, jeZ nena-
pravitelnd zkresluji zejména chutové vlastnosti li-
monady.

Ovocné sirupy se vyrabgji z takto ziskanych polo-
tovari b8Znym technologickym postupem po pied-
chozim zuSlecht&ni sukusu. Vyrabgji se tzv. teplou
cestou na zafizeni z nerezavéjici oceli, s pomérng
kratkou dobou varu, po n&m#Z ndsleduje filtrace za
horka, rychlé ochlazeni na teploty pod 25°C a pfe-
¢erpéani do skladovacich zdsobniki.

2. Zajistit dokonalé myti lahvi, aby byly z mikro-
biologického hlediska co nejcist3i. Na tomto Useku
prevlada otdzka technologické ké&zngé a funk@ni
schopnosti myciho stroje, soustavnd kontrola a pec-
livé dodrZovani provoznich teplot a tlakti a hodnoty
pH cirkulujicich alkalickych naplni myciho stroje.
Zde mimo pridavek odmastovale Alkon se velmi
dobie osvédcéuje pifidavek hexametafosfdatu sodného,
k omezeni riistu vodniho kamene na topnych systé-
mech a mechanismech stroje, ddle pak pridavek
saponatu, jenZ podmifiuje dokonalej$i a rychlejsi
uvoliiovani prischlych meédistot v lahvich.

3. Zamezit reinfekci sirupu pri dopravé ze siru-
parny do skladu a dale do davkovace a odtud do
lahvi ve vyrobni lince. Sirup je zde zdsadn& preCer-
pavan bez zasahu lidské ruky. Do lahvi je davkovan
v takové koncentraci (64 °Rf), v jaké byl vyroben,
takZe dodateéné redéni neexistuje a neprinasi tedy
nebezpeé&i reinfekce. Sirup je uchovavan v indife-
rentnich kameninovych zasobnicich. V celém pro-
vozu sirupdrny a sodovkarny je peclivé dbano na
dodrZovani sanitacnich a hygienickych pozadavki.

4, Pfi plnéni ve vyrobni lince a po naplnéni a
uzavieni limonddy zajistit v lahvi takové podminky,
aby se po uzavieni nemohly rozvijet technologicky
zdvadné kvasinkové mikroorganismy. Tato podmin-
ka je spinéna, podafi-li se v ldhvi zajistit obsah
kysli¢niku uhli¢itého ve vy3i 0,60 aZ 0,65 % vah., za
miniméalni pfitomnosti kysliku.

K splnéni této podminky je voda pred sycenim
uméle predchlazovana na teplotu asi 8 °C, dile je
zpracovdvdna na impregnacnim stroji IS 4, jenZ
byl upraven podle zlep3ovaciho ndvrhu, popsaného
v Kvasném pramysiu 9, 61 (1963) [3]. Zde je po-
stardno opravdu o dokonalé odvzduSnéni vody a
o dokonalé nasyceni kysli¢nikem uhli¢itym pod tla-
kem 3 atp.

Lahve s odmé&fenymi ddvkami sirupu jsou dopliio-
vany v automatickém plni¢i BW pod pfimym proti-
tlakem 3 atp. Je to tlak, za n8hoZ byla voda nasy-
cena kysliénikem uhli¢itym. Pomérné vysoky pro-
vozni tlak klade vysoké naroky na tésnost plnicich
organii. Pivodng& pouZivand koZena tésnici sedla
u téles BW byla nahrazena sedly z polyetylénu (rov-

néZ podle zlep3ovaciho navrhu), kterd daleko lépe
vyhovuji poZadavkiim na tésnost.

Naplnégné a uzaviené lahve jsou v prepravnich
pbalech uklddény leZmo, aby pro netésnost korkové
tésnici vloZky nepoklesl tlak, a tim i obsah kyslic-
niku uhli¢itého. V soufasné dob& v3ak je od této
praxe upousténo, vzhledem k vyhledovému zavedeni
mechanizace vykladani a vkladani lahvi do pfepra-
vek, protoZe korunkovy uzavér s korkovou vloZ-
kou a hlinikovou f6lii, a vyhledové s t&snici vloZkou
z polyetylénu, zajistuje i ve svislé poloze dokonalou
tésnost uzaveru.

Spln&ni téchto &tyf zdkladnich podminek posta-
tilo vZdy k tomu, aby si ovocna limonada ZON ucho-
vala svoji aZ nékolikamési¢ni trvanlivost, takZe vy-
robce mohl b&Zné poskytovat odbérateli garanéni
lhittu 28 dnil, podobné jak stanovi CSN pro limo-
nady pasterovane.

V létech 1962 aZ 64 se provadi v zavodé ZON roz-
sidhld rekonstrukce a modernizace. Za plného pro-
vozu musely byt asanovdny mnékieré objekty a
v zdjmu uskuteCn&ni pldnovaného harmonogramu
piestavby musela byt demontovdna i néktera dnes
jiZ opotfebena vyrobni zafizeni. Byla demontovéana
lisovna ovoce a pro zajisténi pldnované vyroby ve
vlastni siruparné jsou sukusy letos jiZ tfetim rokem
zajistovany dodavatelsky. RovnéZ bylo demontovano
chladici zafizeni a v provozu ziistala pouze mald
chladici jednotka — postavena provizorné.

Traditni technologie vyroby byla tak ochuzena
o mo¥nost ovlivnit zdkladni surovinu co do jakosti,
dale pak o moZnost ochladit vodu na teplotu, pii
ni# mo#no dosahnout obsahu 0,65 % vah. CO;. Tim
se vyrobni podminky pFibliZili podminkdm, které
md prevazna vétsina sodovkaren a pFfimym disled-
kem bylo, Ze v letni sezon& 1983 poklesla trvanli-
vost limondd z vice jak 60 dnd na pouhych 8 dnf,
pFi uloZeni ve vzorkovng s teplotou 20°C. Tato
zména plsobila velmi nepfijemné& v fadach odbéra-
telii i spotiebiteld.

Zavod byl proto nucen za danych podminek usi-
lovné hledat cestu k mnapravé. Jakékoli zasahy
v technologii vyroby sirupu se nesetkaly s klad-
nym vysledkem. Pokusn& provedena pasterace li-
monddy problém trvanlivosti vyFesila, avSak nebylo
moZno tento postup realizovat v provoznim meéritku.
Proto byl hledan zplisob sterilace nebo dezinfekce,
jeho¥ realizace by v daném Case nepifekroCila moz-
nosti zavodu a jenZ ze zdravotnického hlediska by
byl nezavadny. V poslednich dvou mésicich se za-
vod s problémem trvanlivosti ovocnych limonad vy-
rovnal tak, ¥e v soucCasné dob& maji ovocné limo-
néady opé garanéni dobu 28 dni.

Jak zdvod problém zvySené trvanlivosti feSil bude
po ovéfeni a provedeni chemickych i mikrobidlnich
zkouSek uvefejnéno v nékterém z pristich c¢isel Ca-
sopisu Kvasnyho primyslu.

Doslo do redakce 30. 11. 1963.

CTOMKOCTb <@PYKTOBBLIX
JJUMOHAIOB M BO3MOJKHOCTH
EE ITOBLIIIEHHS

ApTOp JZaeT NpPaKTHYECKHe COBETHI,
Kak 0e3 TpHMeHeHHs [acTepPH3alHH
YAYUIIHTL CTOAKOCTb (DPYKTOBBIX JIHMO-
HAaJ0B M TMOBHICHTL ee J0 28 CyTOK.
OcHOBHEIMH TPEANOCLUIKAMH SBJSIOTCS:
CTepHJbHBIH CHPON, YHCTOTA GYTELIOK,
3aiTa [POTHB TOBTOPHOFO 3apajke-
HIs, COOMIOeHHe BCeX THTHeHHYeCKO-ca-
HHTAPHEIX TPaBHA H BBEICOKas CTeneHb
HachIleHHsl HAMHTKA YIJAeKHCIsM ra-
30M.

DAS PROBLEM DER "
FRUCHTLIMONADENSTABILITAT
UND SEINE LOSUNG

In dem Artikel wird die praktische
Lisung des Haltbarkeitsproblems bei
Frughtlimonaden — Erh8hung der
Stabilitdt auf 28 Tage chne Pasteuri-
sierung — beschrieben. Die haupt-
sdchlichen Voraussetzungen sind: ste-
riler Fruchtsirup, tadellos gewaschensa
Flaschen, Reinfektionsschutz, Produk-
tionshygiene und hoher CO;-Sidtti-
gungsgrad.

IMPROVING STORING PROPERTIES
OF FRUIT LEMONADES

The author suggests several efficient
measures which can improve the stor-
ing properties of fruit lemonades and
extend the maximum storing period
to 28 days without pasteurization.
Here are the main conditions of suc-
cess: sterility of sirup, thoroughly
washed bottles, protection against re-
infection, high standart of hygiene at
plants and high degree of saturation
with carbon dioxide.



