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Trvanlivost limonadovych sirupd

LUDKA NOVAKOVA, Vyzkumné a vyvojové stiedisko PraZskych cukréren a sodovkaren n. p. Praha

Zéakladnim pfedpokladem pro jakost vyrobku je
pouZiti jakostnich nezdvadnych surovin. Pfi vyrobg
limonédd jsou jednou z hlavnich surovin ovocné li-
monéddové sirupy. Ovocné limonddové sirupy jsou
pouZivany k /vyrob& ndpojii po deldi nebo kratsi
dobé& skladovéani v sudech nebo kaddich. Vyznamnou
tilohu p¥i hodnoceni trvanlivosti konecného vyrob-
ku, tj. limonady, méa trvanlivost sirupfi, resp. obsah
mikroorganismit v sirupech, které pak mohou zpi-
sobit kva3eni limonad.

Pfed zahdjenim vlastni prace bylo provedeno né-
kolik orienta¢nich rozbordi ovocnych limonddovych
sirupdl. Byl stanoven jednak pofet baktérii psychro-
filnich, mesofilnich, kvasinek a plisni, jednak re-
frakce a kyselost. Vzorky byly odebirdny -zg zdsob-
nich kadi na sirupy (viz tabulku 1).

7 rozborfi se uvaddji tii druhy sirupd, lisicich se
refrakei a aciditou. Nejvy33i refrakei (59,5 aZ 61,0)
a kyselost (1,34 aZ 1,40) mél sirup Rubin. Hodnoty
refrakce u sirupu Granat byly v pomérné Sirokém
rozmezi (55,0 aZ 61,5), hodnoty kyselosti byly stied-
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ni (1,18 aZ 1,29). Kofolovy sirup ma uvedené hod-
noty nejniz3i (56,5 aZ 58,0 a 0,97 aZ 1,02).
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Tyto rozdilné hodnoty se pak projevily v mikro-
biologickych rozborech. V3echny vzorky sirupu
Rubin obsahovaly jen velmi nizky poclet psychro-
filnich a mesofilnich baktérii, neobsahovaly Zadne
kvasinky a plisn&. Naproti tomu Kofolovy sirup ob-
sahoval ve v3ech piipadech vy335i pocet psychro-
filnich baktérii a znacné vysoky pocet mesofilnich
baktérii, vétSinou sporulujicich.

U sirupu Granét, kde se pfi odb&ru vzorkil poda-
filo zachytit sirupy od Rf 55,0° do Rf 61,50° Ize
vidét rozhodujici tlohu tohoto faktoru na poclet
mikroorganismii. Se vzriistajicim obsahem cukru
v sirupu znaéné& klesd pocet mikrobil.

Na zaklads tchto zjiitdni se prikrogilo ke sle-
dovéani trvanlivosti sirupi, tj. ke skladovacim poku-
stim.

Ze zdsobnich kadi byly odebrdny vzorky sirupil
do sterilnich uzavfenych nddob a vzorky byly po
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_ Tl i Tabulka 1 Pro srovndni byly provedeny odbgry vzorkid si-
Pocdet mikroorganismii v 1 ml rupfi pfimo ze zasobnich kadi. Deldi dobu se vsak
i B Py & B zdrZely v kadich pouze sirupy Rubin a Jahoda.
sirup | frakes | Tost | Shrer fiini | sinky | Plisné Ostatni sirupy leZely v kadich necely tyden.
Lt Sirup Rubin byl skladovan ode dne vyroby do
Rubin ggg igg ;g 13 3 g dne zpracovani na néapoj 12 dni, Jahodovy sirup do-
50,0 130 0 20 0 0 konce 20 dni. Bghem skladovdni byly odebirdny
2(133 igﬂ 6 10 0 0 vzorky a sledovdno, zda se nezhor3uje mikrobiolo-
) ,36 40 4 1] 0 : E
61.0 120 0 15 0 0 gickd jakost.
Granat 55,0 1,18 2600 12 3000 o Tabulka 3
55,0 1,15 1800 10 a 0] =
58,6 1,25 680 55 1040 0 Sirupy skladované v provoze — podet mikroorganismi
58,5 3,22 215 10 50 a
60,5 1,28 50 20 80 0 v 1ml
61,5 1,29 10 a 20 a
e i g Den ode Psy-
: Re Kyse- i . | Meso- | Kva- b
Kofola 56,5 0,97 250 1050 0 0 SIFUP | frakee | lost V)ElirIloE;:)y ' cr?{r?l filni | sinky |FPlisné
57,5 1,02 320 2000 0 0 i :
57,5 0,98 100 800 80 0 , = S TR
58,0 1,01 850 1200 Q 0 Rubin 61,0 1,36 3 a 15 0 0
58,0 1,00 300 260 a 0 5 6 10 Y 1]
58,0 1,00 500 420 a 0 7 40 4 0 0
5 12 40 10 e a
dobu &tyF tydndt uskladnény pFi pokojové teplots. Rubin 605 1.3 2 i % g a
Po odebrani vzorkii byly pro zjiSténi pocdatecniho 7 10 2 0 0
stawu sirupu stanoveny hodnoty refrakce a kyselosti 12 0 12 0 4
a proveden mikrobiologicky rozbor. B&hem Ctyi- R e : 2 SRy AL
tgdenniho skladovani byly vzorky odebirdny kazdy '2%°%® ¢ © i P BT
tyden ze skladovaného sirupu a provddény mikro- - £ el
biologické rozbory (viz tabulku 2]. Jahoda 59,5 1,12 10 2 0 0 0
20 15 2 0 0
Tabulka 2
Sirupy skladované Iabom;o;nsu‘ podet mikroorganismi Sirupy Pomo a Jahoda, skladované ve sterilnich
nddobach, si po celou dobu skladovadni uchovavaly
i l | e sy PR e o T = a -
: 2o Kyser | 59 | By ot Tidase- , B pul?llzne ste]nyv poget_ vsechv lTllkLDO‘I"gE’lIllSHlu, }{tew
Sirup | frakce| lost den|  {ilni ‘ filni | Kvasinky | Plisné se jen nepatrng meénil, takZe kone¢ny stav sirupu
| | -l z se prakticky rovnal pocateCnimu stavu.
EOmA. v Ol T o = oiiaih Sirup Grandt a Rubin byly po 14 dnech sklado-
2 20 10 0 0 vdni jiZ tak zkvaSeny, Ze nebylo ucelné je déle
g i S g 2 skladovat. Srovnéa-li se toto skladovdni Rubinu (14
: P dni) o refrakci 47° ve sterilni uzaviené nddobé se
Granat 585 1,21 0 5120 4 1940 0 skladovdnim Rubinu (12 dni) o relrakci 60,5° nebo
1  prerosilé 20 SR i 61,0° v zdsobni kadi, tj. v provoze, viiime, jak je
2 prerostle 35 prerostlé a B = Fy a1, xr - o
3 £ 2= i s pro trvanlivost sirupd dileZity obzah cukrd a kyse-
A = = Fi = lost. Sirup Rubin uskladnény v provo:zni kadi ne-
o ;350 VA E utrpsl za 12 dni Zadné zdvady a vydrZel by jis.@
BuTm oy el e e . jests déle, kdyby byla moZnost jej sledovar dale.
i tleé I tle a = -« o - S 5
i e ) s Vysledek zkou3ek opét potvrzuje rozhodujici vy-
4 = = = = znam refrakce a kyselosti pro trvanlivost ovocnych
z e ——  limonadovych sirupii. Pii refrakci 59 aZ 61° a kyse-
JHROORE | 9B FLATS R0 . > 2 g losti 1,3 aZ 1,4 se prakticky mikroorganismy ne-
2 0 12 0 a mnoZi.
3 10 34 0] a
0 0 0 2
e o . Doslo do redakcee 5. 2. 1964.
CTOMKOCTb JIMMOHAIHBIX HALTBARKEIT STABILITY OF LEMONADE SYRUPS

CHPOIIOB

MukpoGuosoriieckie aHaJH3bl  1O0-
TBEPKAAIOT pelllaioliee BJHAHHE pe-
dpaKiHH H KHCJIOTHOCTH Ha CTOHKOCTh
PYKTOBBIX JTHMOHAJAHBIX cHponos. Ilpu
pedpaxuun B npegenax 59—610 u xuc-
notgoctH  1,3—1,4 MHKPOOPraHu3MbL
NpaKkTHYECKH He Pa3MHOXKAKTCH.

DER LIMONADENSIRUPE
Mikrobielle Untersuchungen bestatig-
ten die entscheidende Bedeutung der
Refraktion und der Aziditit fiur die
Haltbarkeit der Limonadensirupe. Bel
der Refraktion von 59—61° und der
Aziditat von 1,3—1,4 ist die Vermeh-
rung der Mikroorganismen praktisch
gehemmt.

The results of microbial analyses con-
firm the influence of refraction and
acid number upon the stability of le-
monade fruit syrops. No propagation
of mikroorganisms was observed in
syrups'with 59—61° refraction and
1.3—1.4 acid number.



