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Vstupna, medzioperacéna a vystupna kontrola pri vyrobe

nealkoholickych napojov

B63.6/4 33194

Ing. KAROL TOMASEEK, CSc., Pivovary a sladovne, GRT, Bratislava

Prednesené na XV. celo3tdtnej konferencii O nealkoholickigch ndpojoch v mdji 1982 v Starom Smokovci

Priaznivy trend rozvoja vyroby nealkoholickjch ndpo-
jov v hospodédrsky vyspelfch krajinach prindsa vedla
rastu objemu vyroby a rozSirovania sortimentu napojov
i nutnost zvySovat ich kvalitu. Nealkoholické ndpoje mu-
sia mat dobré aromatické a chutové vlastnosti, musia byt
dobre nasytené CO,; musia maf dobry vizudlny dojem
a musia mat aj Ziaddcu trvanlivost. Neustdle se zvy3u-
jice naroky na kvalitu nealkoholickych nédpojov vyZa-
duji systematickd kontrolu. Preto otazkam kontroly na-
pojov sa v celosvetovom meritku venuje stdle vysdia po-
pozornost. Okrem vstupne]j kontroly, ktord je najméd v na-
pojdrskom priemysle zv1ast opodstatnend, sa robi medzi-
operatnd a vystupna kontrola. Na tfchto kontrolach je
predovietkym postaveny Komplexny systém riadenia
akosti vyrobkov Pivovarov a sladovni, GRT [KSRAV),
ktory bol zavedeny v roku 1980 v celej VH]. V projek-
toch KSRAV jednotlivich podnikov ako aj VH] st rozsa-
hy tychto kontrol schematicky uvedené. Povedzme si te_
raz k jednotlivim druhom kontrol v rdmci stanoveného
rozsahu prednasky.

1. VSTUPNA KONTROLA PRI VYROBE NEALKOHOLIC-
KYCH NAPOJOV

Zmyslom vstupnej kontroly je sledovanie akosti suro-
vin, pomocnych latok a obalov potrebnych k vyrobe.
Spréavne a rychle vysledky sa predpokladom vysokej
akosti findlneho vyrobku.

Do vstupnej kontroly moZno zaradit postdenie vody,
sirupu, oxidu uhli¢itého, flias, korunkovych uzédverov a
dal3ich pomocnych latok.

1.1 Voda

Pri posudzovani vody je treba predovietkym vychadzat
z CSN 830611 Pitnd voda. Zo stanoveni uvedenych v tej-
to CSN je treba sa predovietkym zameraf na tieto kri-
téria: senzorické posidenie, stanovenie celkovej, pre-
chodnej a stdlej tvrdosti, zistenie obsahu Zeleza a chloru.
Je treba poznat zloZenie vody aj po strdnke obsahu man-
ganu, horéika, chloridov. Voda nesmie obsahovat amén-
ne a dusitanové ionty, dusiénany nemaji presahoval
15 mg/l. Voda nesmie obsahovat 3kodlivé organické zli-
teniny (fenoly, krezoly], ako aj toxické latky. DdleZitd
je vlastna mikrobiologickd kontrola vody, ktort si necha-
vame podla moZnosti kontrolovat aj hygienickymi stani
cami alebo Specidlnymi vodohospodarskymi laboratéria-
mi. Vzhladom k stdle sa zhor3ujicej kvalite pouZivanaj
vody je potrebné ratat s tym, Ze tpraviia vody by ne-
mala chybat v Ziadnom modernom zdvode vyrdbajiicom
nealkoholické napoje.

1.2 Sirup

Kvalita dodavaného sirupu musi odpovedat Zeskoslo-
venskej Statnej norme prislusnej pre dany druh sirupu.
VH] Pivovary a sladovne ako aj LIKO vypracovali spo-
loéne ,,Podmienky pri preberani dodavok sirupov”, kde
sti upresnené vzajomné vztahy ako aj konirola pri do-
davkach sirupu.

Pri preberani sirupu je treba sa zameraf najmi na
zmyslové hodnotenie (vzhlad, farba, chut a véiia, &irost
sirupu), jeho teplotu, stanovenie refraktometrickej su-
giny, kyslosti, stanovenia S0,, obsahu stabiliza&ného pro-
striedku, mnoZstvo kofeinu alebo chininu. Dalej sa zistu-

je trvanlivost sirupu a jeho mikrobiologicka C&istota.
V CSN 560246 si uvedené daliie potrebné stanovenia.

U znamych firiem vo svete sa stretdvame aj s podrob-
nym hodnotenim sirupov pomocou modernych pristrojov,
napr. plynovou chromatografiou, alebo HPLC (vysoko-
ucinnou kvapalinovou chromatografiou].

1.3 Oxid uhligity

Vo vyrobe nealkoholickych ndpojov pouZivany CO,
musi byt bez pachu, nakyslej chuti, nesmie obsahovat
zdraviu 3Zkodlivé latky. Podla literatdiry mé byt Cistoty
99,9 %, obsah kyslika, dusika a siry max. 0,01 %, nesmie
byt dokdzand pritomnosf Pb, As, CO, metanu. Cistota CO,
pre vyrobu nealkoholickjch napojov je u nés stanovena
v CSN 651743, kde je udany min. obsah CO, 99,0 % a
st stanovené hranice dalSich kritérii. Metody skiZania,
ktoré si néarofné na pristrojové vybavenies ([plynovy
chromatograf), st uvedené v CSN 65 1742,

Napriek tomu, Ze ¢istota CO; a jeho kvalita je vdtSinou
dobrd, je jeho kontrola nutnd. Vo vyrobe nédpojov sve-
tovych firiem sa edte epuruje prebublavanim cez roztok
KMnOQ,, vodu, aktivne uhlie a nakoniec sa ¢isti filtrdciou
cez papierovy filter.

1.4 Flase

Postdenie kvality fliaS§ pre vyrobu nealkoholitiych
népojov je u néds &asto zanedbdvané. [Potrebné CSN
70 3005, 70 4800, 70 3001). Pri preberani dodédvok je treba
sa zameraf na kontrolu tvarov, rozmerov a akosti skla.
Podla moZnosti sa odporica preverit dodavku aj tlako-
vou skuskou a pripadne aj stanovenim odolnosti proti
nahlym zmendm teploty.

1.5 Korunkové uzavery

K uzatvaraniu flia¥ pouZivané korunkové uzivery sa
skladaji z vlastného korunkového uzdveru z ocelového
plechu a z vloZky (CSN 16 3510). Pri preberani sa kon-
troluji rozmery, tesnost, tlakovd a pripadne pasteracnd
ski3ka. DdéleZité je percento vadnosti doddvanych korun-
kovych uzaverov z hladiska vSetkfch moZnych zévad,
ktoré maji vplyv na kvalitu ndpoja, jeho trvanlivost, ako
aj nezanedbatelnd produktivitu prdce na stdcacej linke.

2. MEDZIOPERACNA KONTROLA

Medzioperatna kontrola sliZi na sledovanie najchi-
lostivejSich vyrobnych operdcii, ktoré mdZu vyrazne
ovplyvnit kvalitu findlneho produktu. Ulochou medziope-
racénej kontroly je tieZ zistovat pri¢iny portch, strat vo
vyrobe a tym predchédzaf pripadnym._3Skodam. :

Patri sem najmd kontrola ndpoja, umyvanie flia§, ko-
tolnej vody, ako aj biologickd kontrola vyroby nealko-
helickych népojov.

2.1 Kontrola népoja

Sledovanie najdoleZitejSich parametrov rozhodujticich
o kvalite napoja je velmi doleZité. Pri senzorickom hod-
noteni si podfa GSN 56 0240 tast 2 vifmame farbu, &irost,
perlivost, ardmu a chut. V priebehy stdtania ndpoja je
treba kontrolovat aj dodrZiavanie suSiny refraktometric-
ky, kyslost, obsah CO, [CSN 56 0240 €ast 3, 4, 5a 13].

Okrem mikrobiologickej fdzovej kontroly je treba na-
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matkovo kontrolovat napoj aj mikrobiologicky. Samo-
zrejme je treba poCas stdCania skontrolovat aj vysku
plnenia néapoja vo flasi.

2.2 Kontrola umyvania flia%

Doslednost tejto kontroly méZe velmi ovplyvnit trvan-
livost vyrdbanych nealkoholickych napojov. NajdoleZitej-
Sie je kontrolovat dodrZiavanie predpisanych teplét a
koncentrécii umyvacich luhov (titruje sa kyselinou chlo-
rovodikovou na fenolftalein, pripadne metyloranZ). Do-
lezité je kontrolovat aj predpisané teploty zony horicej
vody a koncov§ch vystrekov. Pravidelne je treba kon-
trolovat aj mechanické funkcie umyvatky fliad [vycen-
trovanie vystrekovych trysiek previerka ich stavu, ¢i
nie st upchaté a pod.]. Spravnu funkciu umyvacky je
treba kontroloval aj namdtkovo preverenim umytia flias
fenolftaleinom na nepritomnost ldhu.

2.3 Kontrola kotolnej vody

Vo wvécsich vyrobniach nealkoholickych napojov je
potrebné sledovat aj kvalitu zmdkcéenej a kotolnej vody
[tvrdost vody, alkalita, pH).

2.4 Biologicka konirola vyroby nealkoholickych napojov

Je potrebné po pravidelnom piatofnom d¢isteni vyrob-
nych zariadeni pre vyrobu nealkoholickych nédpojov a
naplneni dezinfekénym roztokom a nédslednym prepldch-
nulim vodou — vykonat mikrobiologicka kontrolu vZdy
pred zapotatim vyroby na zadiatku tyZdiia. Je potrebné
odobrat vzorky vody, sirupu, skontrolovat ¢istotu niddob
na sirupy. Presved¢it sa o Cistote potrubia, vyrobniku
limondad, ako aj vody, sirupu a hotového ndpoja z PRE-
MIXU. Skontrolovat istotu sudov, plniaceho bubna, sta-
cacej ihly a limonddy zo sudov. Je treba skontrolovat
cistotu monobloku, stddacieho zariadenia, €istotu flias,
preverit cCistotu nealkoholického ndpoja vo flasi. (Po-
drobnejsie vid: Kockovd et ql.: Biovlogickd kontrola piva
a nealkoholicktjch ndpojov”, Bratislava, 1980.) Treba ré-
tat s tym, Ze najvitsie probléemy s Cistenim a dezinfek-
ciou sa javia u plnitiek a plniacich orgdnov.

2.5 Iné stanovenia

Patria sem prileZitostné kontroly obsahu konzervac-
nych a stabilizaénych prostriedkov. U velkych, sveto-
vych vyrobcov nealkoholickych ndpojov sa venuje velka
pozornost spravnemu odvzduSneniu vody a sleduje sa
mnoZstvo vzduchu, resp. kyslika pofas technologického
postupu vyroby nealkoholickych népojov.

3. VYSTUPNA KONTROLA

Vystupnou kontrolou sa sledujii normami predpisané
parametre kvality nealkoholickych népojov. Vystupna
kontrola zisfuje pripadné nedostatky a navrhuje spdsoby
ich odstrénenia.

Rozsah tejto kontroly, ako aj metody skiSania sia za-
kotvené v CSN 56 0240 ,,Met6dy skiiSania nealkoholickych
ndpojov" a vzorkovanie v CSN 56 0239.

CSN 56 0240 je v siicasnej dobe takmer celd zrevidova-
na. Doteraz st dostupné tieto Gasti:
1. V3eobecné ustanovenia.
2. Senzorické skiiSanie.
3. Stanovenie suSiny refraktometricky.
4. Stanovenie CO, [manometrickd metédal.
5. Stanovenie titrovateInych kyselin (celkovfch kyse-
lnj.
Stanovemnie prchavych Kyselin.
Stanovenie obsahu alkohaolu.
Stanovenie cukrov.
10. Stahovenie kofeinu...
I1l. Stanovenie chininu:
12. Stanovenie sacharinu.

=2}

13. Stanovenie CO, (titracnou metddou).
14. Stanovenie popola.

Do vystupnej kontroly patri aj stanovenie mnoZstva
ndpoja vo flasdi, stanovenie kyseliny .sorbovej, mravéej,
benzoovej, L-askorbovej, ale aj Cu, Sn, Ph. U nealkoho-
lickych ndpojov sa sleduje aj trvanlivost vyrobku pri
20 °C. Orientacné vysledky tejto skasky moZno rychlej-
Sie ziskat pouZitim skisky podla Damma. Pri mikrobio-
logickom postdeni népojov sa postupuje podla CSN
56 0100, so zameranim na zisfovanie celkového mnoZstva
mikroorganizmov, koliformnych baktérii, kvasiniek a
plesni.
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Tomasek, K.: Vsiupna, medzioperatna a vysiupni kon-
trola pri vymba nealkoholickych ndpojov. Kvas. prim.,
28, 1982, €. 12, 5. 276—278.

V referate boli podané v predpisanom rozsahu zédsady
vstupnej, medzioperacnej a vystupnej kontroly pri vyrobe
nealkoholickych nédpojov.

Laboratorid v naSich vyrobniach je treba urychlene
vybavit pristrojovou technikou tak, aby bolo moZné kon-
trolovat v¢robu tychto ndpojov v rozsahu uvedenom
v predndske. V laboratdoridch nesmieme teda postradat
spektrofotometre, pH-metre, automatické titratory, pola-
rografy, pristroje na stanovenie zdkalu, kyslika (Haze-
-metre, Oxi-metre} a na VVZ pristroj na stanovenie ko-
vVOov.

Tomamwex, K.: BxopHo#l, mMexonepauMOHHbIi M BBIXOZHON
KOHTPOJb NPH NPOH3BOACTBE 06€3alKOrONbLHBIX HANHTKOB.
Keac. npym. 28, 1982, Ho. 12, ctp. 276—278.

B paGote fgaHel B YCTAHOBJASHHOM 0OBeMe PHHIHIEH
BXOJHOTO, MEKONEPanHOHHOr0 M BHIXOAHOTO KOHPOJg TpH
NPOH3BOACTBE 0e3aJMKOTOJABHLIX HANNTEOB .

JlaGopaToOpHH B HANIUX NPOH3BOACTBAX HEOGXOINMO He-
Me/JICHHO OCHACTHTH aniapaTypoil TakuM 06pasom, YToGH
MOKHO OBLIO KOHTPOJHPOBATH NPOH3BOACTBO 3THX HAINT-
KOB B npupeleHHoM nopsake. CaenoBateasHo, B JaGopa-
TOPHAX TOMKHB HAXOAWTBCH crexTpodoromerp, pH-merp.
aBTOMATHYECKHE THTDPATOPEI, NOJIAPOrpadier, TYPOHIHMETPbL,
NpHGOPHl 11 ONpeledeHHst KHCJOPON2, OKCH-METPH, H
B HHWB npubop 114 yCTAHOBJEHHS META0B.

Tomazek, K.: -lnlet'hltei-stﬂg'é and Dutlet'lnspectinn in
a Production of Non-Aleoholic Beverages. Kvas. prﬁm
28 1982, No. 12, p. 276— 278.

The principles of mlpt interstage and outlet inspection
in @ production of non-alcoholic beverages are described,



278

KVASNY PRUMYSL
rot. 28/1982 — ¢islo 12

It is necessary to equipped laboratories in our factories
by instruments which enables the inspection of bevera-
ges in a range mentioned in the lecture. The following
instruments must be installed in every laboratory: pH
meter, automatic titrators, polarographs, tubidimeter,
oximeter, and an apparatus for metal estimations.

ToméZek, K.: Die Eingangs-, Zwischenoperations- und
Ausgangskontrolle bei der Erzengnng von Erfrischungs-
getrinken. Kvas. priim. 28, 1982, Nr. 12, S. 276—278.

In dem Artikel werden die Richtlinien fiir die Aus-
gangs-, Zwischenoperations- und Ausgangskontrolle bei
der Erzeugung von Erfrischungsgetrdnken behandelt,

und zwar bei Einhaltung des vorgeschriebenen Umfangs
der Kontrollbestimmungen.

Die Laboratorien in unseren Erfrischungsgetrinkebe.
trieben sollten beschleunigt mit der entsprechenden La-
bortechnik ausgestattet werden, die fiir die Gewéhrlei-
stung der Kontrolle in dem beschriebenen Umfang uner-
1aBlich ist. Zu dieser Ausstattung gehoren bei den
Betriebslaboratorien: Spektrophotometer, pH-Meter,
automatischer Titrationsapparat, Polarograph, Apparatur
zur Bestimmung von Tribungen und des Sauerstoffs
(Haze-Meter, Oxi-Meter); das iiberbetriebliche Kontroll-
labor sollte auch fiir Bestimmungen von Metallen aus-
gestattet werden.



