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Sledovani trvanlivosti pasterovanych

nealkoholickych napoji

HELENA TRNKOVA, LIDMILA STROBLOVA,

Vyzkumné a vyvojové stfedisko n. p. PraZzské cukrdrny a sodovkarny, Praha

Problém trvanlivosti nealkoholickych nédpoji, ze-
jména limondd je stdle vysoce aktudlni. Skute€néa
trvanlivost limonad je zdvisld pfedev3im na mikro-
biologické c¢istoté lahvi, jejich obsahu, tj. ndpoje,
korunkovych nebo pakovych uzavérld, na dodrZeni
vysledné refrakce, na stupni kyselosti a zpiisobu
nasyeeni limonady CO..

Trvanlivost limonadd lze zvySit n&kolika meto-
dami. Jednou z nich je pasterace a tou se zabyvéa
tato préace.

Metodika a popis vlastnich zkousek

ProtoZe nebyla moZnost provadét pokusy v pro-
voznich podminkédch za pouZiti pastéru, byly vzorky
pasterovany v laboratoifi ve vodni 14zni. Za zdklad
k laboratorni préci byly vzaty vy3ky teplot a doby
jejich pflisobeni, jak uddva firemni literatura k tu-
nelovému pastéru typu Phonix (firma Holstein
Kappert), kter§ bude v tomto roce ddn v naSem
podniku do provozu. V tomto typu tunelového pas-
téru probihd pasterace celkem 60 minut a je rozds-
lena na dobu predehfivaci, udrZovaci a zchlazovaci.

V prvnim pFedehfivacim oddéleni se 1dhve opla-
chuji vodou asi 45 °C teplou a vstupuji do druhého
predehfivaciho oddéleni, kde je teplota vody 70 °C.
Voda, rozprdSend jemné pod tlakem, stéka v Gzkém
kontaktu po sténdch lahvi. Prib&Zna doba v obou
oddélenich je asi 20 minut. Ldhve, nyni pfedehiaty
na pasteraéni teplotu 60 °C, se v dal3im oddéleni
prestfikuji vodou horkou 65 °C. Po 20 minutdch
vstupuji ldhve do prvniho predchlazovaciho odds-
ni, kde je teplota vody asi 45 °C. Voda dal3iho od-
déleni mé teplotu okolo 34 °C. Na konci tunelu jsou
posledni ochlazovaci oddgleni, v nichZ se 14hve pie-
stfikuji vodou teplou 22 °C a 12 °C. Lahve projdou
uvedend €tyFi oddé&leni asi za 20 minut. Jsou-li po-
Zadovany jiné provozni podminky, daji se doby a
teploty pFfiméFen& meénit.

V naSem pfipadé byly dodrZovdny v mezich mo%-
nosti, jak teploty ohfivaciho média, tak doby jejich
plisobeni. Kromé& meéfeni a dodrZovani teplot jed-
notlivych lazni, méfily se i teploty p¥imo v pastero-
vaném néapoji. Udaje se sledovaly a zaznamendvaly
po 3 aZ 5 minutdch [tabulka 1).

U vzorkil, odebranych k pokuslim, se nejprve zjis-
til jejich vychozi stav z mikrobiologického hledis-

663.8 : 543.8

Tabulka 1

Priabéh teplot pouZitgch pFi pasteraci ndpojit Limo lesni
smés, Kofola, Oranz 12

G ‘ Kofola | Oranz 12
Doba i ‘ | ‘
¥'min| j4zefi | napoj | lazeii | ndpoj | lazefi | ndpoj
OC [ UC OC oc } oc i DC
; \
0 460 220 460 165 480 150
5 450 390 450 340 455 350
10 460 400 455 395 460 410
15 690 635 680 563 710  6LD
20 710 690 685 625 710 680
25 675 690 640 630 635 625
30 660 675 650 643 660 650
3 640 665 650 644 645 655
40 625 650 650 648 670 66,0
45 470 555 460 570 470 56,0
50 300 385 31,0 455 300 420
55 210 285 210 430 205 315
80 180 230 135 340 140 250

ka. DalSi vzorky se rozdélily na dvé ¢dsti. Prvni Cést
byly vzorky nepasterované, oznacené jako skupina
A, které byly urfeny k sledovani trvanlivosti ndpo-
je. Druh& ¢éast vzorkil, skupina B, vZdy asi 20 kusi,
byla podrobena pasteraci. Ob& skupiny vzorkid byly
pak uloZeny v laboratofi pfi teplotd 20 aZ 25 °C.

Pro prvni pasteraci byl vybran ovocny ndpoj Limo
lesni smés. Ob& skupiny vzorkGi A i B se mikro-
biologicky hodnotily vZdy soufasné. Vysledky roz-
boru uvadi tabulka 2.

Mikrobiologické rozbory vzorkli nepasterovanych
limondd — skupiny A, se provéddély aZ do 25. dne
ode dne vyroby a pocet mikroorganismii psychro-
filnich, mesofilnich a kvasinek se zji§toval kvanti-
tativn®. Z tabulky 2 vyplyva, Ze jiZ tfetiho dne se
kvasinky zna¢né pomnoZuji, takZe tato limonédda
jiZ neodpovidd poZadavkiim oborové normy.

Rozbory vzorkilli pasterovanych limondd — sku-
piny B se provadély aZ do 76. dne ode dne vyroby,
tj. 2 ¥2 mésice. Po celou tuto dobu byl poet mikro-
organismii minimé&lni, takZe lze Fici, Ze tato zpaste-
rovand limondda byla prakticky sterilni. Souasng&
pii poslednim rozboru se limondda hodnotila i or-
ganolepticky a pFitom se zjistilo:

a) vzhled — ndpoj ¢iry, bez sedimentu a cizich
piimaési;
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Tabulka 2
Sledovdni trvanlivosti ndpoje Limo lesni smés — Mnoz- gf,gl r -
stvi mikroorganismii v 1 ml vzorku £ { ‘-[ / I
Pasterované g i ?
i Nepasterované nédpoje sk. A B | ‘
_g Lp i 3 BT Ay n§p0]e sk. B T 1 g \‘ ( !
3 | £ |psychro- | mezo | PSY* | mezo-| kva § : i |
0 | O i f i 1) |
£|8| tume | ritag kvasinky | CU<0 | ‘fiinf |sinky 2 o] 7 | st et i e -0 Tl
falt i B AR PR £ ! - sw—A | ‘
4 1 a2 7 35 3 8 0 £ ] | 3
2 45 4 31 3 B 0 1o . | ‘
g 3 2240 240 1520 2 6 0 B e, o | j § R
4, 2.880 350 1010 2 6 0 L 1 i [ U et Mt il Lo
£ 5. 4X10° 30X10° 104X10° 2 3 6 E 5 S e AT N AL
T80 C18XT0% TIZ2X10°. 100X 100 -3 4 0 —— pasterovany nipyj  ——— nepaslerovony’
, 7.100X10° 90X10° 2240X10° O O O o
8. 90%X10° 80Xx10° 1840X%10° 0 2 0 Obr. 2. Sledovdni trvanlivosti Limo lesni smés — Mnoz-
9 9. 4X10° 106X10° 56X10° 0 2 0 stvi mikroorganismii v zdvislosti na &ase u pasterované
10. 63X10° 100X10° 28X10° 1 0 0 a nepasterované limonddy
e oL R R Formite
13. 5 2 0 Sledovdni trvanlivosti ndpoje KOFOLA — MnoZstvi mikro-
19 14. 2 0 0 organismii v 1 ml vzorku
15. 2 4 0 T
a8 16. —_ = —_ = Nepasterované népoje sk. A P;ste:rovan%
st 1T 3 4 0 S| Ppo Sl'
18. 4 0 0 2 kS ( psy-
5 | 8 |psychro- | mezo- | _ | mezo-| kva-
7 : 2 e £|5| o | !“as‘""y:c}i’fr‘l’[ filnf | sinky
;1 40 50 280 B3 R
b) barva — pftirozend, odpovidajici deklarovanému 2. 430 52 360
druhu; 5 3. 3200 210 1200
: 4. 1900 99 29500
c) viing — prijemnd, odpovidajici druhu; g 5 38X 105 140 212 X 10°
d) chut — pFirozend, bez rusivych pfichuti; 6. 150X10° 2.220 198 X 10°
9 7. 110X 10* 1.600 290 X 104
e) perlivost — slabé perleni. 8. 140X10* 1.400 440X 10°
= 3 11 & 25X10° 10X10° 140X10°
ERLY ¥ P % : S 10. 86X10° 3X10° 90X10°
x - I [ > e 1 10 48 0
S—1§ : o
3 ’ | ey 12 0 15 0
B b 3:d S 13. S35, .0
g F . g3 18 6 13 0
%m / | : | ! Ml 15. TG | S
; / } 4
|
g m T | f - pochézet vysoky obsah kvasinek v Kofole bud ze
3 ) i ook puiel hogsinch podle OV 20, Inl vy Spatn& vymytych lahvi, nebo byl jimi nédpoj kon-
v 3 5 7 g 7 1 % % taminovdn pFi vyrob&. Podet mesofilnich mikro-

pocet dni
iy Jiay ! L i

Obr. 1. Sledovdni trvanlivosti Limo lesnt sm&s — MnoZ-
stvl kvasinek v zdvislosti na &ase u pasterované a ne-
pasterované limonddy

Druhym népojem, uréenym k pasteraci, byla Ko-
jola. Tato limonéda byla vybrdna z toho diivodu, Ze
je vyrdb&na ze sirupu, kter§ mé naprosto odliSny
charakter od ostatnich ovocnych sirupii. Jde o sirup
bylinného charakteru s piisadou kofeinu. P¥i b&Zné
mikrobiologické kontrole ndpoje Kofola v laboratofi
se zjistila odliSnd mikroflora vzhledem k ostatnim
limondddm. Vyskytuji se zde sporotvorné gram-
pozitivni ty€inky rodu Bacillus. ProtoZe spory téch-
to mikroorganismii jsou odolné teplotdm pouZiva-
nym pii pasteraci, zajimalo nés, jakd bude trvanli-
vost tohoto zpasterovaného népoje. Odebrané vzorky
byly opét rozdéleny na skupinu A — nepasterované
a skupinu B — pasterované a byl zjistén jejich vy-
chozi stav z mikrobiologického hlediska.

Z tabulky 3 je patrny vysoky obsah kvasinek jiZ
v Cerstvém népoji. ProtoZe v8ak tato doddvka sirupu
Kofo odpovidala po strdnce mikrobiologické, mohl

organismii, obsahujicich rovn&Z sporotvorné bakté-
rie, vzrostl nad mez povolenou oborovou normou
teprve Sestého dne ode dne vyroby. Vysledky roz-
borli ukazuji na nestandardnost nepasterovaného
nédpoje jedté pred ukonéenim zéru&ni lhity, stano-
vené normou na 7 dni.

U skupiny B — pasterovaného ndpoje Kofola —
byly kvasinky pastera&ni teplotou usmrceny a pfi
sledovédni mikrobiologické &istoty limonddy nebyly
jiZ zjistény. Obsah mesofilnich mikroorganismii byl
nizky a byl zastoupen pouze sporulujici mikroflo-
rou, kterd pireZila pasteradni teplotu. P¥i poslednim
mikrobiologickém rozboru 83. dne ode dne vyroby,
hodnotil se ndpoj rovnéZ organolepticky.

a) vzhled — népoj &iry, bez suspendovanych latek;

b) barva — pfirozend, odpovidajici deklarovanému
druhu se zFetelnym odstinem v intenzité;

c) viing — pfijemnd, odpovidajici druhu, nezmé-
néné;

d) chut — pfirozend, nezmé&néna;

‘e) perlivost — velmi slabé perleni.
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Obr. 3. sledovdni trvanlivosti Kofoly — MnoZstvi kva-
sinek k zdvislosti na ¢ase u pasterované a nepasterované
limonddy

Tfetim ndpojem odebranym k pasteraci byla
OranZ 12, novy ndapoj, jehoZ hlavni souédst tvofi
mrkev. Zdkladni sirup pro vyrobu népoje OranZ se
vyrdbi z Karotely za pFidavku jabletného sukusu,
cukru, pomeran¢ového oleje a kyseliny citrénoveé.
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Obr. 4. Sledovdni trvanlivosti Kofoly — MnoZstvi mikro-
organismi v zdvislosti na ¢ase u pasteravané a nepaste-
rované limonddy

Vzorky népoje se odebiraly a pasterovaly stej-
nym zplsobem jako u pifedchozich dvou limonéd.
Vzorky nepasterovaného ndpoje se mikrobiologicky
kontrolovaly ihned po odebrani z vyroby. Zjistény
pocet mesofilnich mikroorganismii byl minimadlni,
avSak obsah kvasinek jiZ v takto odebraném cerst-
vém népoji neodpovidal povolenému maximélnimu
mnoZstvi. Pro zajimavost byl proveden rozbor ne-
pasterované OranZe je3té po 12 dnech, aby se zjis-
tilo hlavné& zvySeni obsahu mesofilnich mikroorga-
nismil. Prfesto, Ze se vzorek Fedil, takZe celkové
mnoZstvi pfenesené na Zivnou pilidu ¢€inilo 0,05 ml,
nebylo moZno odedist narostlé kolonie pro jejich
veliké mnoZstvi. PoCet kvasinek vzrostl desetkrét.
Pro vysoky obsah kvasinek v nepasterovaném né-
poji OranZ 12 se zjidtovalo, zda prFi¢inou kontami-
nace neni Karotela, uréend k vyrob& zédkladniho
sirupu. Rozbory v3ak ukézaly, Ze Karotela odpovida
ve vSech pfFipadech poZadované mikrobiologické
Cistotd. Pocet mesofilnich mikroorganismi i kvasi-
nek byl vZdy minimélni. Z toho diivodu byla moZné
kontaminace népoje pouze pfi vyrobé& zakladniho
sirupu nebo z ného vyrobeného népoje.

Pokud jde o vzorky pasterované OranZe, prvni
mikrobiologické vy3etfeni pasterovanych vzorki
bylo provedeno 12. den ode dne vyroby a zédroveii
i pasterace. Vysledek rozboru ukézal, Ze pasteracni
teplotou byly dpln& znifeny vSechny kvasinkové

mikroorganismy, které €inily piivodni nepasterova-
ny ndpoj jiZ ode dne vyroby nestandardni. Pocet
mesofilnich mikroorganismi zlistal minim&lni. Dalsi
rozbor byl proveden po dvoumé&siénim uskladné&ni
nédpoje pFi pokojové teploté a vysledky zlistaly ne-
zmeénény. Shodné byly i rozbory, provedené po dvou
a pll mésicich a po tfech a piil mésicich. PFi kaZ-
dém mikrobiologickém rozboru se népoj soucasné
hodnotil i organolepticky:

1. Hodnoceni 61. den po pasteraci:

a) vzhled — népoj obsahoval imérné mnoZstvi se-
dimentu mrkvové dfené&, bez cizich pFimési;

b) barva — pfirozend, plné odpovidajici druhu;

c) viiné — mélo vyraznd;

d) chut ¢asteén& pozménénd ne v3ak vlivem mik-
roorganismii, nybrZ chufovou zménou hlavni
sloZky népoje, mrkve;

e) perlivost — slabé perleni

2. Hodnoceni 85. den po pasteraci:

a) vzhled — népoj obsahoval imé&rné mnoZstvi se-
dimentu mrkvové dfen&, bez cizich pfimési;

b) barva — pfirozend, plné odpovidajici druhu;

c) viiné — u 1. vzorku pfijemnéd edpovidajici druhu,
u 2. vzorku maélo vyrazné;

d) chut — u 1. vzorku pfirozend, odpovidajici dru-
hu, u 2. vzorku Caste¢n& pozméné&nd chutfovou
zmeénou hlavni sloZky nédpoje, mrkve;

e) perlivost — slabé perleni.

Metodika mikrobiologického rozhoru
Pouzité pudy, inkubaéni doba a teplota

Mesofilni mikroorganismy se zjistovaly na meso-
peptonovém agaru (MPA) kultivaci p¥ 37°C po
dobu 48 hodin.

Kvasinkové mikroorganismy se kultivovaly na sla-
dinkovém agaru (SA) pii 25°C po dobu 72 hodin.
Soucasné na této piidé se sledoval i moZny vyskyt
plisni.

Praktické poznatky
Nealkoholické népoje 1ze s uspé&chem pasterovat,
ale je nutno respektovat biologické, technické a

Tabulka 4

Sledovdni trvanlivosti ndpoje ORANZ 12 — MnoZstvi mik-
roorganismi v 1 ml vzorku

5 Nepasterované nédpoje sk. A 11:2;?]1;0‘5,?%

o | —

2 g psychro- { mezo- |, . cink cI;;S;— mezo-| kva-

S8 tint { filn sinky | ehro- | filnt | sinky

1 L 18 4 44
2. 10 8 90

12 3 680 pierostlé 1100 4 2 0
4. pterostlé prerostlé 580 — — —

61 5. ] 25 0
6. 3 18 0
/ i ¢ 9 0

85 8. 6 9 0
9. 3 4 0
10. 2 0 0

1251, 0 2 0
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Obr. 5. Sledovdni trvanlivosti OranZe 12 — MnoZstvi kva-
sinek v zdvislosti na &ase u pasterované a nepastero-
vané limonddy
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Obr. 6. Sledovdni trvanlivosti Oranfe 12 — MnoZstvi

mikroorganismi v. zdvislosti na Case u pasterované a
nepasterované limonddy

ekonomické podminky. Népoj musi vydrZet delsi
dobu beze zmén v chuti a vzhledu. Obsahuje-li kva-
sinky, baktérie a plisng, pomnoZuji se dfive &i poz-
dgji a ¢ini jej nepoZivatelnym. Casové rozmezi, ve
kterém se nédpoj zkazi, zavisi na celkovém poctu za-
rodku v dobé pln&ni do spotiebnich obald, na je-
jich druhovém zastoupeni a ddle na sloZeni Zivin,
obsaZenych v nédpoji, ktery je vhodnym prostfedim
pro pomnoZeni mikroorganismii a na teploté skla-
dovani.

Ve vyrobnich zavodech je nutno zachovavat ta-
kové sanitdrni a hygienické podminky, aby hotovy
vyrobek obsahoval minimélni polet zarodkd a vy-
drZel co nejdéle. Nutno také zachovavat optimalni
vyrobni podminky, tj. dobrou biologickou hodnotu
vody, kvalitni, mikrobiologicky kontrolované suro-
viny, dokonalé myti lahvi, vCetné a&inné dezinfekce
celého potrubi, nddob a v3ech ostatnich pomicek.
Viechny vzorky zkouSenych népoji obsahovaly vy-
soky potet kvasinek. RovnéZ obsah mesofilnich mik-
roorganismil vzrostl pred skon&enim zéru¢ni lhity
nad stanovenou povolenou hranici. Zajimalo nés,
zda mikrooorganismy obsaZené v nédpojich pochd-
zeji ze sirupil, pouZitych na jejich vyrobu. Rozbory

sirupit Kofo a Karotely, u kterych byl sledovan ob-
sah mesofilnich zarodki a kvasinek ukézaly, Ze cel-
kové mnoZstvi mikroflory bylo minimdlni, takZe je
moZno s jistotou fici, Ze jde o kontaminaci népoje
pii jeho vyrobé. Treba Ze pouZitd surovina byla ja-
kostni, kone¢ny vysledek byl neodpovidajici.

Kvalitni ovocny extrakt je svym obsahem opti-
malnim médiem pro mikroorganismy. Teoreticky je
nutnd vysokéd pasterace. Praxe vSak ukazuje, Ze vli-
vem nizkého pH népoje (3,5) nejsou vysoké paste-
racni teploty nutné. Proto se v praxi voli takové te-
plotni podminky, aby byla zaru¢ena trvanlivost néa-
poje a nenaruSeny jeho chutové vlastnosti.

PFi naSich pokusech se pouZilo pasteratni teplo-
ty 65°C po dobu 20 min. Tato teplota a doba plné
vyhovovala k usmrceni vS8ech kvasinkovych mikro-
organismii. U mesofilnich mikroorganismii byly
zniteny vSechny formy netvofici spory. Zbyvajici
mikroflora byla minimalni. Pfi organoleptickém hod-
noceni jednotlivych pasterovanych napoji po uply-
nuti jejich zaru¢ni lhity, ktera je CtyFi tydny, ne-
byly zjiStény témeér Zadné zmény ve vzhledu a chuti
téechto ndpoji. Otazkou zlistdvaji pouze sporotvorné
mikroorganismy, které se mohou vyskytovat ve
vét§i mife v ndpoji Kofola. Tato mikroflora se
vyskytuje jiZ v zdkladnim polotovaru, to je v Kofo
sirupu. Pokusy s timto nédpojem v3ak ukéazaly, Ze
neni-li mnoZstvi sporotvornych zérodkd prFili§ vy-
soké, odpada i zde po del3im skladovéani nebezpeci
zkazy pasterovaného népoje.

Zaver ;

Byly provedeny pasteracni zkousky u tii charak-
teristicky odlisnych nealkoholickych sycenych na-
pojii, a to Limo lesni smés, Kofola a OranZ 12. Kom-
binace pastera&ni teploty 65°C a doby jejiho piiso-
beni 20 minut, pln& vyhovuje nyné&j5i sodovkéaren-
ské vyrobé.

Obsah mesofilnich mikroorganismi u vSech druhd
pasterovanych limonéd byl minimélni a byl zastou-
pen pouze sporulujici mikroflorou. Kvasinky se
v pasterovaném népoji nevyskytovaly viibec.

Organoleptické vlastnosti u népoji Limo lesni
smés a Kofola byly vyhovujici, pouze OranZ 12 jevil
Castetnou chutovou zménu. U vSech zkouSenych
pasterovanych nédpojl se zjistila niZsi perlivost.
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W3YYEHHE CTOMKOCTH
[TACTEPU3HPOBAHHBIX
BE3AJIKOTOJIbHbIX HAITIUTKOB

Tpu pasubix, HafiGojee pacnpocTpa-
HeHHBIX, Fa3HPOBAHHHIX, 6e3aJKOroJb-
HBIX HANHTKAa TOJBEPIVIHCh CPaBHH-
TeJAbHBIM HCIOBITAHHAM JJISl onpeneie-
HHSI BJAHSHHA mnacrepHsauun. [locne
nacrepHsauus, mnpoaoKasuleiics 20
MHHYT npH Temmeparype 650°L] B Ha-
MHTKAax OCTaJoCh JHIIL MHHHMAaJbHOE
“KOJIHUeCTBO Me30(HJbHBIX OGaKTepHil,
npeacTaBJeHHBX  cnopoobpasyiomei
¢aopoii. JlpoxKeBsie rpHOKH B macre-
PH3HPOBAaHHBIX HAmMHTKax OTCYTCBO-
BaJIH.

HALTBARKEIT DER PASTEURISIER-
TEN ALKOHOLFREIEN GETRANKE

Es wurden Pasteurisierproben mit 3
charakteristisch verschiedenen alko-
holfreien Getrdnken durchgefiihrt.
Bei der Pasteurisations-Temperatur
von .65 °C und -Dauer von 20 Minu-
ten wurde in dem Getrdnk das Mi-
nimum der mesophilen Mikroorga-,
nismen festgestellt, die nur durch
sporulierende Mikroflora vertreten
waren. In dem pasteurisierten Ge-
trink wurden {iiberhaupt keine He-
fen festgestellt.

STABILITY OF PASTEURIZED
NON-ALCOHOLIC BEVERAGES
Three most popular, carbonated non-
alcoholic beverages had been chosen
for tests in which they were pasteu-
rized at various temperatures. After
pasteurization lasting 20 minutes at
65°C only a minimum number of
mesophiles represented by sporulat-
ing microorganisms was present in
the beverages, whereas the yeast
there was none.




