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RNDr. MIROSLAV ZBORIL, RNDr. MILAN HEBELKA, RNDr.JIRT MALASKA, MARIE CECHOVA, Pokusné a v§vojové

stfedisko, Nealkoholické ndpoje, k. p., Olomouc

Jednim ze zdkladnich a trvalych problémi potravingf-
ského priimyslu je nadmé&rny energeticky prijem ve for-
mé potravin. Tato nadmé&rna energetickd spotfeba prini-
81 Tadu negativnich dasledkf, predeviim zdravotnich a
ekonomickych. Vzhledem k tomu, ¥e se na této nadmé&r-
né spotfeb® vyznamnou mérou podili cukr, ktery tvofi
jednu z hlavnich sloZek u mnoha druhf potravin, je jed-
nou z cest kK redukci energetické vydatnosti pravé sni-
Zovani jeho obsahu.

Tento tikol se bezprostfedn& dotyka i vyrobct nealko-
holickych ndpojt. A pravé v t&chto napojich je cukr do-
posud hlavnim obsahov§im a chufovym komponentem.
ZnaZny pedil nealkoholickjch népoijfi na nadm&rné sSpo-
tfeb& cukru a soufasn® ekonomické i zdravotni aspekty
vedou vfrobce nealkoholickfch ndpoji k intenzivnéj¥imu
vyvoji a urychlenému zavadéni nizkoenergetikych néapo-
ji do vyroby.

Ceskoslovenska statnf norma GSN 56 0010 Nézvoslovi
nealkoholickjch népoji (platnd od 1. 1. 1978) definuje
nizkoenergeticky ndpoj jako népoj se sniZenym obsahem
energie nejméné o 50 % proti srovnatelnému vyrobku
b&Zné vyrdb&nému. Diabeticky ndpoj (Dia ndpoj) je v té-
to normé definovan jako ndpoj urfeny pro dietu diabe-
tickou, k jehoZ vyrob& maZe byt pouZito sladidel schva-
lenjch zdravotnickfmi orgdny pro temto typ.

V souasnosti seé za nizkoenergetické napojé povazuji
nédpoje s refraktometrickou sufinou 4% a n'#3i. Pre-
vaZna vét¥ina téchto ndpoji se od klasickfch druhf
sviym charakterem podstatng nelidi, pouze obsah cukru
ie redukovan a zvyseni pocitu sladkosti se dosahuje ume-
Iym sladidlem. Vzhledem k tomu, ¥e tyto ndpoje maji
sniZeny energeticky obsah, spliiuji poZadavky racionalni
vyZivy a podle ndzoru lékatd a zdravotnickych odborni-
kii 1 poZadavky na béZnou diabetickou dietu. Proto vit-
Sina vyrobell nealkoholick§ch népoifi oznaduje tyto v§-
robky jako Dia ndpoje a vyhrady nékterych spotiebiteld
proti tomute oznaeni nejsou tedy zcela opodstatnéné.

Definice diabetického nédpoje v citované normd neni
tedy podle ndzoru zdravotnikdi tplnd spravnd, nebof
i nizkoenergeticky napoj, ktery méa sniZeny obsah cukru,
je pro diabetiky v uréitém mno#stvi vhodny. Tato defi-
nice by spiSe odpovidala pro tzv. specidlni diabetické
ndpoje, které je moZno charakterizovat jako napojé ne-
obsahuiici sachardzu, glukézu a invertni cukr a k je-
jichZ pripravé se musi pouZivat vyhradn® syntetickych
sladidel a vhodnych zdmé#nn§ch sacharidd, popf. jejich
kombinace.

Jednim z trvalych tkoldi PVS je vyvoj novych druhi
nealkoholickych nédpojfi. MimoF¥dadnd pozornost byla a je
i nadédle vénovana vyvoii nizkoenergetick¢ch néapoji.
Obchaceni trhu t8mito napoji bylo nanejvy% Zadouci, ne-
bof v sortimentu vyrdb&nych ndpoji nebyly prakticky
viibec zastoupeny.

JiZ v roce 1977 byly ve stfedisku vyvinuty 4 druhy
ndnojii DINA s refraktometrickou susinou 3 %. Jedna se
0 limonddy s citronovou a pomeranéovou pFichuti. U na-
pojii DINA pomeranZ a DINA citrén tvofi cukerny za-
klad rafinovany cukr a u néapojii DINA Dia pomerand
a DINA Dia citrén fruktézovy sirup. V roce 1978 byla
fada DINA roziifena o dal3i dva ndpoje na béazi sacha-
rizy 8 ndzvem DINA cola a DINA grep. U viech tdchto
druhii nédpojit je jako doplitkové sladidlo vyuZivan sa-

charin, ktery je v CSSR jako jediny ze sladidel povolen
pro napoje.

O tuspé&snosti souboru nédpoji DINA sv&déi jejich oce-
néni Zlatym pohdrem Ex Plzefi v roce 1978 a Zlatou pe-
geti v roce 1980. V3echny uvedené népoje fady DINA
jsou jiZ od roku 1978 vyrab&ny podle ON 56 7976 a jsou
spotiebiteli pomérn& dobfe pfijimdny a hodnoceny.

Ackoliv sacharin aplikovany u Fady DINA je do dnes-
ni doby snad nejvice pouZivané umélé sladidlo, je otéz-
ka jeho zdravotni nezdvadnosti neustdle diskutovana.
V souasné dob# je sice zndmo mnoho sladk§ch latek,
které by mohly byt pouZity misto sacharinu jako né&-
hrada sachar6zy, ale jejich $ir§imu pouZiti brdani mnoh-
dy zdravotni aspekty, nedostupnost, popf. vysokd cena.

Jednim ze sladidel, které ma& Fadu pozitivnich vlast-
nosti a je zdravotné nezdvadné, je nové dipeptidické sla-
didlo USAL, (hydrochlorid methylesteru a-L-aspartyl-L-
-fenylalaninu). Toto sladidlo m& 200krat vy3si sladivost
neZ sachardza a vyborné organoleptické vlastnosti. S je-
ho prémyslovou v§robou v CSSR se potita jiZ v této ps-
tiletce. MoZnosti jeho pouZiti pro nealkoholické nipoje
jsme odzkouSeli jiZ v roce 1979 prdv& u limondd Fady
DINA. Cilem naSich zkou3ek, které jsme provadéli ve
spoluprdci s VOPP Praha, bylo ziskat praktické poznat-
ky o stabilit® tohoto sladidla v sirupech a limon&déch
DINA a o jeho vlivu na vysledné chufové vlastnosti na-
poja.

Po strdnce chutové vykazovaly limonddy DINA
s USALem dobré vlastnosti. Pfi porovnani s limonadami,
u nichZ bylo pouZito sacharinu, nebyl zjist&n vyrazny
chutovy rozdil, navic u limondd s USALem nebyla pozo-
rovédna #&dnd pachuf, typickd a udavana u sacharinu.

Stabilita sladidla byla sledovadna v zdvislosti na teplo-
t& a dob¥ skladovéni. Ubytek jeho koncentrace v samot-
nych limonddach nebyl b8hem stanovené zarudni doby
(10 dnt] natolik vyznamny, aby ovlivnil v§sledné chu-
tové vlastnosti ndpoji. Rovn&¥ teplota skladovani nemé
podstatny vliv na stabilitu USALu v limonad4ch. PFi la-
boratorni teplot& byl b&hem zaru&ni doby zjidt&n dbytek
USALu asi 5 0, coZ se senzoricky prakticky nepostiehne.
Pokud se tfka stability v sirupech, jsou tibytky USALu
jiZ podstatnd zdvislé na teplotd a dob# skladovani. Pa
delsi dobé& a pfi zv§Sené skladovaci teploté se koncentra-
ce USALu sniZuje a tim am&rn& klesd i jeho koncentrace
v limonddédch. Hlavnim faktorem ovliviiujicim stabilitu
USALu je pH prostfedi. Zatimco u sirupfi se pH pohy-
buje kolem hodnoty 2,2, je pH limonad v rozmezi hod-
not 3,032, tedy v nejvhodn&j$i oblasti zjiténé pro
stabilitu USALu. Pro praxi to znamend, 7e pfi vyrobé&
siruptt s aplikaci USALu bude nutné dodrZovat sklado-
vacl teploty kolem 10°C. Po jednomé&siznim skladovani
pfi této teploté (doporufend zdru®ni doba sirupu) byl
zjiStén nepodstatny dbytek USALu ([asi 59%). Optimal-
nim FeSenim z hlediska stability USALu by tedy byla pfi-
ma névaznost vfroby limonad na vyrobu sirupii. Tim by
se soufasné vytvofily pfedpoklady pro zvyienou mikro-
biologickou stabilitu findlniho vyrobku.

Pro vyrobu nizkoenergetick§ch népoji klasickfm zpi-
sobem, ti. na premixovém a postmixovém zafizeni, se
ndm osvedtila pFi pFipravé sirupt kombinace USALu se
sachar6zou nebo frukt6zovym sirupem. Nutnost dodrZet
tolerance v pFesnosti ddvkovani pfi virobg napoji s ref-
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raktometrickou susinou niZii neZ 4 % vyZaduje sniZeni
refraktometrické sudiny sirupu na hodnoty 20—40 %.
Toto sniZeni ma bezesporu vliv na mikrobiologickou sta-
bilitu sirupu. OvSem pii dodrZovéani zdsad hygieny a sa-
nitace a nizkjych skladovacich teplot sirupdi jsou pfed-
poklady pro vjrobu mikrobiologicky nezdvadnych limo-
nad.

Ve vyvoji ndpojit s virazné sniZenou suSinou jsme po-
kragovali i v roce 1979. Vyvinuli jsme dva druhy sirupi
Dia Olympus a Grepus pro pfipravu stejnojmennych na-
pojit © refraktometrické susind 2 % s aplikaci USALu.
I u téchto napojii jsme sledovali stabilitu USALu a sou-
¢asné jsme provadéli senzorické hodnoceni v zdvislosti
na teplotd a dob& skladovani. Vysledky zkouSek opé&t
ukdzaly, Ze tubytky sladidla jsou po celou zarufni dobu,
tj. 10 dnfi, v limonaddch z hlediska chutového zanedba-
telné. U sirupfi bylo opét potvrzeno, Ze pfi aplikaci sla-
didla USAL je teplota diilleZitym faktorem, ktery je nut-
no dodrZovat b8hem vyroby, skladovani i distribuce.

U nédpoje Dia Olympus jsme vyuZili jako plnidlo sm&s
xanthanu a mouky ze svatojinského chleba. Tato smés
se nam plné osviédé&ila. Ziskani téchto surovin v3ak neni
viibec snadné jak z hlediska dostupnosti, tak i devizové
narodnosti. U ndpoje Grepus byl vyuZit aromaticky kom-
ponent fy Naarden. S ohledem na vyborné fyzikadlng-
chemické a senzorické vlastnosti této suroviny nebylo
jiZ tfeba pouZivat pii pfipravé ndpoje dalsi plnidla.

Uvodni navrhy norem pro sirupy a limonady Dia Olym-
pus a Grepus byly v nadem stfedisku jiZ vypracovany.
Vlastni realizace je vSak zdvislda na moZnostech dovozu
surovin a zdvisi téZ na zahdjeni vyroby USALu v pri-
myslovem méritku.

Vyvoj ndpojii s nizkou energetickou v§t8Znosti pokra-
¢oval v naSem sifedisku i v uplynulych dvou letech a
byl zamé&fen na dal3i sniZeni obsahu cukru v nédpojich.
Cilem bylo dosaZeni hranice refraktometrické suiny
104. Pro piipravu téchto napoja byly ve stfedisku vyvi-
nuty dva druhy sirupii Dia Exotic, Dia Tonic, o refrakto-
metrické suding 20 %. Podle sdéleni vyrobce strojniho
zaFizeni [Chot&boiské strojirny) je pfi takte zvolené
refrakci sirupu pfedpoklad, Ze povolend odchylka v re-
frakci limonad v rozmezi —0,1 % a¥ 1 % bude dodrZena.

V obou piipadech bylo jako cukerného zakladu vyuZi-
to fruktozového sirupu a ke zvySeni sladkosti bylo opét
pouZito sladidlo USAL. K aromatizaci bylo vyuZito ju-
goslavskych surovin fy Etol. K ziskani vy33i plnosti byla
odzkou3ena Fada plnidel pfedeviim z domdci produkce
(modifikované 3kroby, pektiny, dextran]. ZjiStovali jsme,
zda tyto latky budou mit pfiznivy vliv na chutové vlast-
nosti téchto nédpoji a sledovali jsme jejich zahuZfovaci
schopnosti u sirupili. Soudasné jsme veénovali pozornost
i aspektiim technologickym. Vzhledem k tomu, Ze Zadny
ze zkou3enych preparatii ping nevyhovoval naSim poZa-
davkiim a pivodng& navrZend smés xanthanu a mouky
ze svatojanského chleba je tB8Zko dostupnd a devizoveé
narofnd, upravili jsme receptury sirupti. Neménili jsme
sice surovinové sloZeni, ale vhodné zvolenym pomérem
v davkovéani jednotlivych komponenti jsme dosdhli vel-
mi dobrfch chutovych vlastnosti ndpojii i bez vyuZitl
plnidla. V soufasné dob& jsou oba druhy vyvinutych
napoji v normalizacnim Fizeni.

Jak je z predchédzejiciho pfehledu patrné, vyvinulo
nade stfedisko v pribghu let 1378 aZ 1981 fadu nizko-
energetickjch ndpojii s refraktometrickou susinou 3 %
a7 19%. Vyvoj ndpoji tohoto typu vZak neni zcela jed-
noduchy a piinasi fadu zcela specifickfch problémii.
NejdiileZitdjsi z nich jsou: nedostatek vhodnych nédhrad-
nich sladidel, aromatickych sloZek a plnidel, problémy
technologické a mikrobiologicke.

Postupn® se krdtce zminime o
problémech.

téchto jednotlivych

Jiz v pofatku vyvoje nizkoenergetickfch napoji jsme
se presvédcili, Ze pouhé sniZovdni obsahu cukru vedlo
k vyraznému zhor3eni senzorickych vlastnosii nédpoji a
tim i k poruleni chufové rovnovahy takto upravenych
limondd. Podstatné lepsich v?sled‘kﬂ se dosdhlo, kdyZ
se prikrotilo ke komplexni pifestavbé recepturniho slo-
Zenf sirupu a soufasné k Casteéné, popfipadé tuplné nd-
hradé cukerné sloZky umélym sladidlem. A pravé tento
zplisob povaZujeme za jeding moZny pfi vyvoji novych
nizkoenergetickych ndpoji i v budoucnosti.

Casteénd ¢i uplnd ndhrada cukerné sloZky vhodnym
nahradnim sladidlem by méla byt vidy provadéna tak,
aby nové napoje senzoricky odpovidaly u nds vyrdb&nym
Klasickym n&apojim, tj. s refraktometrickou susinou
6 % —8 %. U téchto napoji byl a je cukr vZdy hlavnim
a nejvy3e davkovanfm chutovim komponentem. Bez
cukru nebo vhodného umélého sladidla nelze totiZ plné
napodobit sladkost limonad s vy33i hodnotou refrakto-
metrické susiny. Je v3ak tfeba si uvédomit, Ze doposud
neexistuje idealni umslé sladidlo, které by se svymi
vlastnostmi plné vyrovmalo sacharoze. Navic je vSak
tfeba prihliZet i k zdravotnim hlediskiim, stabilité
v technologickém procesu, dostupnosti a v neposledni
fadé i k cen#&. Jaké jsou tedy naSe soucasné moznosti
ndhrady sacharozy umélymi sladidly? Podle platnych
smérnic je moZno pouZivat pro ndpoje pouze primyslo-
vé vyrabény sacharin, a to jen v piipusiném mnoZstvi
15 mg na 1 kg ndpoje. Perspektivnim se v tomio sméru
jevi, jak jiZ bylo uvedeno, sladidlo USAL, které je zdra-
votné nezdvadné a mdlo by byt v dohledné dobd v CSSR
dostupné. Z tohoto divodu jsme se proto zabyvali vy-
vojem napoji na bézi sladidla USAL.

Dal$im problémem pfi- pfipravé nizkoenergetickych
nipoji je vybér vhodné aromatické sloZiky, Kkterou se
dosdhne zvyraznéni a doplnéni chuti téchto néapoji. Na
zakladd na3ich ziskanych zkuSenosti lze konstatovat, Ze
pfi vyvoji nizkoenergetickych ndpojii je nuino pouZivat
pouze kvalitni a vydatné druhy arémat. V tomto sméru
je vsak situace na tuzemském trhu znaln& nepfiznivd,
nebof monopolni v§robce té&chto ardmat pro nas pramysl,
tj. Astrid Praha, zatim ardmata poZadovanych kvalit a
sortimentu nevyrabi. Jsme tedy pfi v§voji téchto napoji
i naddle odkdzani na zahraniéni dodavatele, v posledni
dob® vyhradn# jen na firmu Etol z Jugoslavie.

Pii v§voji napojii se sniZenfm obsahem cukru, popf.
napoji bez cukerného zdkladu je mnohdy nutné vyuZi-
vat krom& nahradniho sladidla a kvalitnich aromatic-
kych latek jeSté vhodné piisady véetng plnidel. Ugelem
téchto aditiv je dosaZeni obdobnych fyzikalné chemic-
kych a chutovych vlastnosti, které jsou charakteristicke
pro ndpoje s vysii refrakci. A pré4vé nedostatek vhod-
nych plnicich materialii je Casto zdvaZnou prekdZzkou pii
inovaci, nebof na3 primysl je v tomto sméru zatim odka-
zan pfevdZné na dovoz. Tim se vSak zvy3uji ndklady na
v§robu nizkoenergetickfch napoji. Navic pouZivani
téchto preparati v poZivatindch je v CSR uzdkon&no
Smérnicemi €. 50/1978 Sb. — Hygienické pFedpisy o ci-
zorodych latkach v poZivatinach. Tyto pfedpisy sice udd-
vaji obecn# povolené davky pro poZivatiny, ale prakticky
viibec nefesi pouZivani téchto ldtek v sirupech a ne-
alkoholickych nédpojich. A tak se rozhoduje o jejich pfi-
padném pouZiti jednotlivé, tj. piipad od pfipadu. Tento
postup viak znatné zpomaluje schvalovaci fizeni u nové
navrZenych népoji.

Jak jiZ bylo v predchozim uvedeno, vyrdb&ji se v CSR
nealkoholické ndpoje premixovym a postmixovym zpliso-
bem. Je proto nutné z technologického hlediska sniZovat
hodnotu refraktometrické su3iny u sirupft  uréenych
k pripravé nizkoenergetickych napojl. SniZenim koncen-
trace cukru v sirupu se sniZi jeho biologicka stabilita a
je tedy bezpodminefné nutné pouZivat konzervafni pro-
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stfedky. I v tomto sméru jsou v3ak moZnosti s ohledem
na naSe hygienické predpisy omezené, protoZe snahou
zdravotnickych orgdni je pouZivani konzervaénich &i-
nidel pfi vyjrobé nealkoholickych ndpoji trvale sniZovat,
popiipadé tplné vyloufit. Oviem bez pouZiti konzervaé-
nich prostfedkil nelze zajistit dostateénou trvanlivost
nizkoenergetickych limonad. Ke zvy3eni trvanlivosti téch-
to napoji by Caste€né mohla prispét pfima ndvaznost
vyroby limonad na v§robu sirupfi, ale tento postup neni
moZné vZdy plné& respektovat. SamozFejmosti pfi vyroh#
téchto nédpoji by vsak mélo byt pfisné dodrZovdni za-
sad hygieny a sanitace.

Vyroba nizkoenergetickych ndpojii je v soucasné dobd
velmi aktudlni a ma vzristajici tendenci. V§voj téchto
ndpoji a jejich realizace ve vyrob& s sebou prinasi né-
které problémy, kterym je nutno vBnovat trvalou pozor-
nost. Jen kemplexnf pfistup k Fe3eni t&chto problémi
prispéje k rozsifeni a zkvalitn®ni sortimentu nizkoener-
getickych népoji.

Zbofil, M. - Hebelka, M. - Malaska, J. - Cechova, M.: No-
vé poznatky ve vyvoji nizkoenergetickjch nédpoji. Kvas.
priim., 28, 1982, & 7, s. 160—162.

V Zldnku jsou shrnuty nové poznatky ve v§voji nizko-
energetickych népojf, ziskané v Pokusném a vyvojovém
stfedisku Nealko Olomouc. V tvodu je diskutovdna ne-
jednotnost v nazvoslovi nizkoenergetickjch a diabetic-
kjch ndpoji a je navrZeno jejich rozdéleni. Postupné
jsou uvadény a charakterizovany nizkoenergetické na-
poje vyvinuté ve stfedisku v obdobi let 1977—1981 a je
poukdzano na nejdileZitgjsi problémy souvisejici s vy-
vojem t&chto ndpojfi. V zdvru je zdfirazn&na nutnost
vénovat této problematice trvalou pozornost.

36opxua, M. Tebeaka, M., Maanacka, H., Yexosa, M.:
Hosble cBegenns no paspaGoTke HHM3KOSHEPreTHUYECKHX
HanATKOB. Kpac. npym., 28, 1982, Ne 7, crp. 160—162.

B craTbe cofpaHLl HOBHE CBeNEHHS 1O paspaboTke
HH3KOSHEPreTHYeCKHX HANUTKOB, noayuennnle B Llentpe
HCCeoBanns # paspaboTkH 3asopa Heaaro r. Onomoyu.

B Benenuu ofcyxaaiores pasHOCTH HOMEHKJATYPBl HH3KO-
SHEPreTHYeCKHX M JHa0eTHUYECKHX HaNHTKOBR H npelia-
raerca HX paspesetne. [locsenosartenbho npHsoasTcs
XapaKTepH3yl0TCqy HH3KOSHEPreTHYECKHe HAMHTKH paspabo-
tapubie llentpom B Tewenwe 1977—1981 romos m npen-
CTaBJAIOTCS BaKHelillMe NpOGAeMbl, CBA3aHHBIE ¢ paspa-
GOTKOf 3THX THMOB HATMTKOB. B 3akmmouenun momuepku-
BACTCA HEOOXONMMOCTb YAENATh 3TOH NpoGieMaTHKe mo-
CTOSIHHO® BHHMaHHe.

Zboiil, M. - Hebelka, M. - Malaska, J. - Cechovi, M.:
New Faets in a Development of Low-Energetic Bevera-
ges. Kvas. prim. 28, 1982, No. 7, p. 160—162.

New facts of a development of low-energetic beverages
obtained in the Research Centre Nealko in Olomouc
Town are reviewed. First, the disunity in the nomencla-
ture of low-energetic and diabetic beverages is discussed.
A new division of these beverages is proposed. All the
low-energetic beverages developed in the Centre during
1977—1981 are described including the difficulties linked
with their development.

Zboril, M. - Hebelka, M. - Malaska, ]. - Cechova, M.: Neue
Erkenntnisse in der Entwicklung von niederenerge-
t'schen Ge!rdnken. Kvas. priim. 28, 1982, Nr. 7, S. 160—
—162.

In dem Artikel werden die neuen Erkenntnisse in der
Entwicklung von niederenergetischen Getrdnken zu-
sammengefaft, die in dem Versuchs- und Entwicklungs-
zentrum fiir alkoholfreie Getrdnke in Olomouc gewon-
nen wurden. In dem einleitenden Teil des Artikles wird
die Uneinheitlichkeit in der Terminologie der nieder-
energetischen und diabetischen Getridinke diskutiert und
die Systematik ihrer Einteilung vorgeschlagen. Im wei-
teren werden die niederenergetischen Getrdnke ange-
filhrt und charakterisiert, die in dem Versuchs- und
Entwicklungszentrum seit 1977 entwickelt wurden und
es wird auf die wichtigsten Probleme hingewiesen, die
mit der Entwicklung dieser Getrénke zusammenhéngen.
Zum SchluB wird die Notwendigkeit betont, dieser
Problematik stdndige Aufmerksamkeit zu widmen.



