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Z NAPOJOVEHO PRUMYSLU I‘T n

Ztraty suSiny pFi vyrob& nealkoholickych napoji :

V. V. RUDOLF, VSesvazovy védecko-vyzkumny dstav primyslu pivovarského, nealkoholickych népojii a vinafského,

Moskva

. PFi vyrobé nealkoholickych ndpojii mohou vznik-
nout v riiznych fazich technologického procesu vys-
81 ztraty suSiny. Dlivody pro tyto ztraty jsou:

1. Vlhkost cukru pouZivaného ve vyrobé.

2. Nedostatetnd evidence mnoZstvi cukru, pFiji-
maného do skladu a spotfebovaného ve vyrobg.

_ 3. Nespréavné zhodnoceni invertniho cukru ve vy-
robnim procesu.

| 4. PouZivani technicky neodpovidajiciho zafFizeni
pFi vafeni sirupu.

5. Nedokonalé vyuZiti roztokii, obsahujicich cukr
z rliznych vyrobnich etap.

116. Odchylky tudaji sacharometri pfi stanovovani
refrakce népoji, obsahujicich riznd4 mnoZstvi alko-

holu.

¢+ 7. Nevhodné zpracovani surovin a polotovarii ur-

¢enych k vyrobé sirupf.
8. Spatna funkce dévkovaciho zafizeni na sirupy.
““1. Pri horké nebo studené vyrobé sirupli 1ze pfi-

‘ddvat médlo nebo mnoho cukru, pod&ita-li se vahové
‘potFebné mnoZstvi ve vyrob& bez pFihlédnuti k jeho

'tkazuje pausalni odpodet,

vlhkosti. Tato skutetnost vede k hromad#ni pte-
bytku cukru ve skladech nebo nedostatku cukru ve
vyrobé& nebo naopak. PrehliZi-li se vlhkost cukru ve
v8t3i mife, mohou se zdsadn& porudovat receptury,
a to se projevi v jakosti vyrobku.

2 Pri vydeji cukru ze skladu do vyroby se vazi
pytle s cukrem a pak se odpoditava vdha pytle. Ve
‘skutednosti bylo vydédno mensi mnoZstvi cukra neZ
nebot malé mnoZstvi
cukru zhstdva v pytli. Tato skuteénost se musi brat
viivahu pfi pFesnych propoctech.

3. Jednim ze zdkladnich ¢initeldi, ktery dovoluje
do ‘urité miry sniZit ztratu cukru na jednotku vy-
roby, aniZ by se sniZovala refrakce ndpoje je vyuZiti
invertniho cukru. PFi vyrob& sycenych nealkoholic-
kych ndpojii se &asto zpracovava invertni cukerny
sirip. Invertni sirup se pfipravuje tehdy, predpo-

‘kladé-li se delsi skladovédni cukerného sirupu. In-

vertni cukr je dobrym antikrystalizdtorem, a to je
prospésné pro vétSinu vyrdbénych ovocnych i ne-
ovocnych sirupli. Inverze sachar6zy je zaloZena na
hydrolytickém Stépeni za vy3Sich teplot a pFitom-
nosti kyselin a jejim vysledkem je (vstoupeni mo-
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lekuly vody do reakce) rozpad sachar6zy na glu-
kbozu a fruktézu. Vychézi-li se z vysledku hydroly-
tického 3tépeni sacharbzy, souCet molekulovych
vah gluk6zy a fruktézy v invertnim sirupu se zvét-
§1 0 molekuldrni vdhu vody a v souvislosti s timto
se refrakce takového sirupu zv&tsi o pomér soudtu
molekuldrnich vah glukézy a frukt6zy k moleku-
larni vaze sacharozy:
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PR 105,26 %, tj. zvy3eni 0 5,26 %.

Je nutné pfipomenout, Ze sloZeni a vlastnosti in-
vertniho sirupu zdleZi na mnoha faktorech: tepel-
ném reZimu, dob& provadéni inverze, koncentraci
cukerného roztoku, vlastnostech a koncentraci ky-
selin pouZitych pro inverzi a dalSich. Z uvedeného
vyplyvéa, Ze vyuZiti invertniho sirupu pfi vyrobé ne-
alkoholickych népojii dovoluje sniZit vydaje cukru
ve srovnani s pouZitim sachar6zy. Invertni sirupy
se musi vyrdbst zvlastni technologii, zabraiiujici
vzniku vedlejSiho produktu hydrolyzy sacharozy —
oxymetylfural, latky se zdpornym vlivem na lidsky
organismus.

4. Z praxe naSich podnikil, vyrab&jicich sirupy
pro obor nealkoholickych ndpoji, je znamo, Ze pfi
vafeni zdkladniho cukerného roztoku periodickym
zplisobem jsou ztraty suSiny 1,5 % a pfi vafeni té-
hoZ sirupu kontinudlnim zplisobem jsou ztrity jen
1 %. Tuto skutecnost lze vysvétlit tim, e p¥i vafreni
cukerného roztoku periodickym zpilisobem se po-
uzZiva zafizeni, na kterém se cukr mistn& prehFiva
[napF. vaFeni na pfimém ohni) a c¢astec¢nd kara-
melizuje. Cukr karamelizuje p¥i pocate¢ni fazi va-
Feni sirupu pérou, kdy na dné kotle neni jetd roz-
pustén. PFi kontinudlni vyrobé se podobné jevy vy-
lucuji.

5. DlleZity vyznam pfi sniZovani ztraty susiny mé
dokonalé vyuZiti riiznych roztokii obsahujicich cukr,
které vznikaji pfi vyrobnim procesu. Vzhledem
k tomu, Ze vétSina t&chto roztokii obsahuje riizné
aromatické latky s rfiznou kyselosti a zabarvenim,
musi se zpracovdvat odpovidajicim zpilisobem, ne-
Zadouci zabarveni i aromatické 14tky nepFijemného
charakteru se musi odstranit. Uvedené roztoky se
Cisti aktivnim uhlim réizného zrn&ni. Cistici efekt
je zavisly na zrnéni aktivniho uhli, pouZitém mnoZz-
stvi a na vlastnostech a dob& styku roztoku s aktiv-
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nim materidlem. U roztoku je pfi ¢isténi dileZité
jeho sloZeni, teplota a vlastni koncentrace. Takto
upravené cukerné vody se zahu$tuji ve vakuovych
apardtech a pouZivaji na vyrobu kuleru.

6. PFi vyrob& nealkoholickych nédpojii ze sukusi
s men3im nebo v&tSsim obsahem alkoholu, mohou
vzniknout ztrdty na susin& vzhledem k niZ$im tda-
jim sacharometru, vyvolanych pfitomnosti nepatr-
ného mnoZstvi alkoholu. Ztrdtdm na susiné u tdchto
drubii ndpojii lze zabrénit pouze odpovidajicimi
opravami tudaji sacharometru na obsah alkoholu.

7. Technické podminky v SSSR uréujf, Ze vyrdb&né
nealkoholické nédpoje musi byt Giplné& ¢iré. Tato sku-
tecnost vyZaduje Casto nékolikandsobné filtrovani
sirui)u na jiskru. Mnohonédsobné filtrace jsou v3ak
nezadouci, nebot znamenaji vZdy ztraty na suSing&
kromé ztrdt materidlovych a zvySené spotieby pra-
covniho Casu. Proto je zapotiebi peflivé upravovat
zékladni suroviny pro vyrobu sirupu a postupné& od-
stranit v3echny ve vodé& nerozpustné latky. K ne-
Zadoucim l4tkdm patii terpeny, obsaZené v citruso-
vych trestich, pektiny obsaZené v sukusech atp.
Citrusové trest&, obsahujici terpeny, se fedi vodou.
Terpeny vypadéavaji jako usazeniny a snadno se od-
filtruji. Optimélni mnoZstvi vody pro vysradZeni ter-
penil je 20 ml na 100 ml. Ndpoje pFipravené z téch-
to tresti jsou urcité ¢iré a maji charakteristickou
viini. P pfiddni upravené trestd do sirupu se musi
brdt v tvahu mnoZstvi pf¥idané vody. Jiny zpiisob
k odstratiovani terpenti je Fedéni s vodou na 35 aZ
45 % obj. a pfidani 0,01 a¥ 0,02 kg kysliéniku ho-
Fetnatého na kaZXdych 10 1 roztoku. SraZenina ter-
penu se pak odfiltruje.

Ovocné sukusy bobulovitych plodii, obsahujicich
vice neZ 0,035 % pektinovych latek, musi byt rovnéz
odpovidajicim zplisobem upravovdny pro zv{ySeni
stability ndpoje a zlepSeni filtrace.

8. Zvlastni pozornost nutno vénovat pfesné funkci
davkovacich zafizeni u plnicich 'linek, vzhledem
k tomu, Ze odchylky v objemech davkovacii mohou
vést rovngZ k nadnormativnim ztrdtdm a nejakostni
vyrobs. Aby se sniZily ztraty surovin i suSiny, musi
se nejenom sprdvné vypocitat spotfeba surovin, ale
také event. ztraty ve vyrob& sprdvné analyzovat
podle jednotlivych vyrobnich fdzi. V SSSR jsou pro
kaZdy druh népoje v zédkladni receptuie uvedena
mnoZstvi ztrdt suSiny na pouZitou surovinu. U klik-
vovych a brusnicovych mo3td jsou to 3 9%, u hor-
kych visiiovych ndpojii 3 %, u sycenych ndapoji
4,5 %, u sirupi 3 %. Ve v¢poltu ztrdt se neodpo-
Citavaji dspory vzniklé event. poruSenim receptury.

Vzhledem k tomu, Ze zdkladni surovinou pii vy-
rob& nealkoholick¢ch nédpoji je cukr, musi byt evi-
dence spotfeby cukru velmi dokonald. Receptury
jednotlivych druht sirupi pfedpokladaji normélni
technologické ztrdty do 3 %, pocitané na celkovou
suSinu vSech surovin. Z celkovych ztrdt na sudiné
pri vyrob& napoja 4,5 % pfFipadd na vyrobu sirupl
1 aZ 1,5% (zékladni sirupy cukerné), pfi vyrob&
findlntho vyrobku 1,5 aZ 2% a pFi pln&ni nédpojl
1,5 aZ 2 %. Hodnoty jsou riizné s ohledem na po-
uZité zafizeni pfesnost odmé&fovani, spravnou funk-

ci davkovaé¢il sirupi a plnicich strojii. Sprdvnd me-
todika stanoveni ztrdt na su3in& umoZiluje syste-
matické sniZovani ztrdt a raclonalizaci vgroby.
Ztraty cukru pfi vaFeni zdkladniho cukerného si-
rupu jsou zplisobeny z:rdatami cukru, ktery zlistane
v pytlich a v p&né, kterd vznika pii vaFeni sirupu.
Vaha cukru, plnéného do varngch kotl, se proto
urtuje z rozdilu vah pytle plného a prdzdného. Pro
urteni ztrat cukru v p&n&, kterd se odstraiiuje p¥
vafeni sirupu, rozpousti se p&na ve vod& a roztak
se zfiltruje. Obsah cukru v p&n# se pak zjisti zmé-
Fenim celkového objemu a stanovenim hustoty sa-
charometrem.

Ztraty cukru v promyvacich vodach u varného
kotle se stanovi po ukoné¢eni vaFeni pfederpdnim
cukerného sirupu a vymytim kotle horkou vodou.
Urei se objem promgvacich vod, zjisti hustota roz-
toku sacharometrem, vypoéitd se obsah cukru a sta-
novi ztraty v procentech.

Ztraty cukru pFi filtraci se stanovi podle zbytkﬁ
ve filtraénim materidlu. Filtradni materidly se po
filtraci promyvaji v teplé vod&, objem promyvacich
vod se zméri, hustota se ur¢i sacharometrem a vy-
pocte se celkovy obsah cukru a ztrdty v procen-
tech.

Dalsi ztraty mohou vzniknout pfi dopravé sirupu
netésnosti armatur. Souhrn ztrat (zlistatky v pyt-
lich, péné& a promyvacich voddch) nezahrnuje vie-
chny ztraty cukru. Pfesné&ji lze stanovit ztraty pki
vyrobé vypoltem z rozdilu mezi cukrem nasypanym
do kotle a jeho mnozZstvim v hotovém sirupu.

Ztraty suSiny u hotového sirupu jsou jednak pii
filtraci, jednak v promgvacich vodéch, zdsobniku
na sirupy, odmérkdch na sirupy v zésobnicich na
skladovéni sirupu a v davkovaéich sirupu. Pro sta-
noveni ztrat hotového sirupu p¥i filtraci se filtra&ni
materidly op&t promyvaji horkou vodou, m&Fi se
objem vody, hustota a vypoéte se obsah suSiny.
Ztraty v prom§vacich voddch a v kaddich na sirup
se stanovi po pifeddni hotového sirupu do vyrohy.
Kad se opét promyvd horkou vodou, ve které se po
stanoveni objemu méFi hustota a vypocitava se
mnoZstvi suSiny. Stejny postup je u promyvacich
vod z davkovaéil, zdsobniku a odmérnych nddob. '

Celkové ztraty hotového sirupu ve vyrobs, od ho-
tového sirupu aZ po ddvkovéani, mohou se stanovit
po skonceni ddvkovéni. Uréi se stfedni davka hoto-
veého sirupu na léhev, sefte se celkové mnoZstyi
lahvi s naddvkovanym hotovym sirupem a vypodte
se celkové procento ztrdt. Celkové procento ztréit
tvoFi ztraty pfi filtraci, ztraty v promyvacich ve-
dach kéadi, davkova&li sirupli a zésobniku sirupu.
Ztraty suSiny zplisobené rozbitnym u lahvi se uréi
soultem rozbitych lahvi-a suSina se vypoéte podle
obsahu v jedné lahvi.

P¥i stanoveni ztrat suSiny u zmetkd poditd se
mnoZstvi zmetkovych lahvi s ndpojem a na zdklad#
obsahu suSiny v kaZdé lahvi se stanovi celkové
mnoZstvi. Dal$i nezahrnuté ztrdty na su$in® se sta-
novuji z rozdilu mezi po¢tem lahvi, do kterych byl
sirup nadavkovéan a poétem lahvi hotového vﬁrobku
predaného do skladu.
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Celkové procento ztrdt na susiné ve vyrobd se
vypolte z rozdilu mezi suSinou pfidanou na vyrobu
ndpojii a suSinou v hotovych vyrobcich. Celkové

ztraty v procentech, vypocitané na susiné v3ech
surovin a souhrnné procento ztrdt z jednotlivych

asekii vyroby se nemohou piresn# shodovat vzhle-

[NTOTEPH C¥XOI'O BEHIECTBA
[1PH TTPOM3BOJCTBE BE3-
AJIKOI'OJIbHbIX HAITMTKOB

OcHOBHBIMH NPHYHHAMH TOTEPb CyXO-
ro BellecTBa NPH NPOH3BOACTBe Oe3-
AJKOTOJIbHBIX ~ HAMHTKOB  ABJASAIOTCSA
HEJ0CTATOYHBIl y4eT KOoJWyecTBa, Ka-
4ecTBA H BJAXHOCTH caxapa, Hempa-
BHJIbHbIH MepecyeT HWHBEPTHOro caxa-
pa, HeyNOBJIETBOPHTEJbHOE HCIMOJb30-
BaHHe CO/AEPIKANHX Ccaxap pacTBOpOB,
owHG0UHAN KOPPEeKUHS AaHHBIX MOJYy-
YeHHBIX TNPH H3MEpeHHsX caxapo-
MeTpaMH H HenpaBHJbHAA peryJH-
POBKa JO3HPYIOUIHX YCTpOHCTB. ABTOp
HaMeYaeT MeTOAbl CHCTEMaTHYeCKOro
KOHTPOJISi TMOTEPb W HX OTPaHHYeHHS.

TROCKENSUBSTANZVERLUSTE BEI
DER HERSTELLUNG
ALKOHOLFREIER GETRANKE

Die Hauptursache der Trockensub-
stanzverluste -bei der Herstellung
alkoholfreier Getridnke liegt .n der
mangelhaften Evidenz i{iber de
Quantitdt, Qualitit und Feuchtigkeit
des Zuckers, der unricht’gen Bewer-
tung des Invertzuckers, in der unvoll-
kommenen Ausniitzung der zucker-
haltigen Lodsungen, in den Korrek-
tionsfehlern bei der Messung m ttels
Saccharometer und in der mangel-
haften Regelung der Dosierapparate.
Der Autor erortert die Arten und
Methoden zur Verfolgung und zur
systematischen Senkung der Trok-
kensubstanzverluste.

dem k tomu, Ze se pocitaji z rliznych velic¢in. V re-
cepturdch u nealkoholickych ndpojli jsou uréeny
ztraty cukru pfi standardni vlhkosti 0,16 %, proto
se musi soustavné prepocitdvat vlhkost, aby ne-
vznikly rozdily ve skute¢né spotieb& cukru.

Doslo do redakce 31. 5. 1955.

LOSSES OF DRY MATTER IN
NON-ALCOHOLIC BEVERAGES
DURING THE MANUFACTURING
PROCESSES

Among the reasons of dry matter
losses in mnon-alcoholic beverages
during the manufacturing processes
are inaccurate records of the
amount, quality and moisture con-
tent of sugar, errors in the eva
luation of invert sugar, poor utili
zation of sugar containing selutions,
inaccurate corrections of readings
on saccharometers and faulty ad
justment of dosers. The article deals
with the measurements of losses,
their control and ways leading to
their reduction. .




