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Limonadové sirupy

Vyroba sirupid studenou a teplou cestou

Pfi vyrobé& studenou cestou se smé&s cukru, kyse-
liny a §tavy (sukusu) rozmichdva v kadich — na-
dobiach s vertikdlnim michadlem. Studend cesta
vyroby je sice 3etrn&jsi k aromatickym ldatkam
z ovocnych 3tdv, naproti tomu v8ak musi byt ve
itavé predem inaktivovana invertdza, jinak miZe
dojit v hotovém sirupu k hluboké inverzi a k sedi-
mentaci glukozovych krystald ve tvaru nevzhledng
bilé sedliny. Pri vyrobé za horka se cukr smi roz-
poustsdt aZ po piejiti varu [sukus je tiCelné predem
povafit k vili inaktivaci invertazy), rozpoustdni ma
byt rychlé a pfikyselovani sirupu teprve po vychlad-
nuti. Hotovy limonadovy sirup ovocny je dovoleno
pfibarvovat malym mnoZstvim jiné intenzivné zbar-
vené ovocné §tavy, nesmi obsahovat vic nez 1 % obj.
U vyroby limonadovych sirupd teplou cestou je
mikrobidlni znecisténi vyloufené, protoZe varem se
zni¢i wvSechny kvasinky a jiné mikroby (krome
spor) jak v pivodnim sukusu, tak i v sirupu. Limo-
nadovy sirup o refrakci 65 °Rf je vysokym obsahem
cukru prostfedim nevhodnym pro vegetaci mikrobi.
U sirupfi s refrakei 70 °Rf se v krajnich pripadech
plasmolyza usmrcuje, vét§inou vSak nastava dtlum
aZ uplné zastaveni rozvoje mikrobti, pficemZ spory
neztrdceji schopnost vykli¢it v pripadé, kdyZ se
osmoticky tlak prostiedi pfiméfené snizi [11].

Bakteriostatickou a mykostatickou Gc¢innost
cukrii stupiiuje v limonadovych sirupech zvysena
kyselost a pomérny nedostatek dusikatych latek
v prostiedi. UrCity vliv maji i ostatni rozpustné a
pravdépodobné i nerozpustné sloZky sudiny [11].

Z mikrobiologickych rozborli, provadénych pravi-
delnd u odebiranych sukus a limonadovych sirupl
je wvidét, Ze vychozi suroviny i polotovary bezpro-
stfedné po zpracovani jsou prosty mikroorganismi,
které se varem znifily. Kontaminace sirupli nastava
obvykle vlivem Spatného skladovani sirupl v zae-
¢isténych sudech, kadich, v potrubi a Casto i v dav-
kovacim zafizeni, které se po wvyrobnich sménach
nepromyvd. Zbytky zkvaSeného sirupu v Stavnic-
kach davkovafe pfes noc vytvori silné zdroje in-
fekce, kterd se zanese pristi desn do.zdravych a
Cerstvych sirupt, tyto infikuje -a limonady zkvasi.
Z toha davodu je nutnq po_ukonceni kaZde vy robni
smény dokonale promyt vyrobni zafFizeni Tahvaren-
ské linky 0,5% roztokem nékterého z Glinnych
a zdravetnd pripustnych dezinfekénich Ccinidel
_(chloramin, ajatin, Cumasina}. .

Na biologickou stabilitu limonadovych sirupd a
limondd méa piiznivy vliv vySSi stupei refrakto-
metrické sudiny, a jak jiZ uvedeno — acidita. Ta-
Lulka 1 ukazuje sladovani zdvislosti poCtu mikro-
organismi v malinovém limonadovém sirupu na
jeho refrakci a kyselosti. V§sledky prokazuji sxu-
tetnost, Ze stoupajici kyselosti a refrakci se zmeil-
Suje pocet mikroorganismé v sirupech. Z toho vy-
plyvd, Ze pfi dodrzovani hygienického reZimu ve
vjrobé a udrZovani standardni jakosti v pledepsané
refrakci a kyselosti, by vilbec nemusel nastat vetsi
rozvoj mikroorganismi v sirupech.

Opatieni ve vyrobs limondd proti infekci

Pri stafeni sodové vody do lahvi, stejné tak i pri
ddvkovani limonddového sirupu do lahvi na davko-
vacich automatech typu DA a plnicich strojich typu
BW mohou vzniknout pro napoj zdroje infekce pfi-
mo na plnicich strojich. Béhem plnici funkce stroje
je tfeba neustale kontrolovat stafeci tlak a funkci
plnicich kohouti s ventily. Plnici trubice musi byt
sefizeny tak, aby jejich tsti dosahovalo asi 3 cm
od dna lahve, takZe sodova voda nebude stékat po
sténach lahve, aby pFichazela ve styk se Skodlivym
vytdsnénym vzduchem. Zvysujici se hladina obsahu
1ahve vytésiiuje vzduch a uvoliujici se CO, zabra-
fiuje rozpoudténi vzduchu v sodové vedg, a tim
i moZnosti mikrobialni infekce.

Impregnaéni vakuové stroje typu IS maji byt
instalovany v t&sné blizkosti plniciho stroje tak,
aby nevznikaly provozni ztrdty CO: a bylo zacho-
vano lamindrni proud&ni sodové vody v trubkéch
o rychlosti od 0,2 do 0,4 m/s. Tim se omezi tlakové
ztraty CO,, vyloudi se zvyseni teploty sodové vody
bshem jeji cesty od impregnatek k plni€im a je
moZnost soustavné kontroly nad syticim tlakem

Tabulka 1
‘ Klys?_ | potet mskronrgamsmu v 1 mi vzorku
o0s o il PRI e e
v % | |
EE frile(;e ‘ Cjiatl:f? h | meso- | kva- | I\ Bact
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sirup 55,0 1,18 2600 12 3000 0 0
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58,6 1,25 880 10 1040 0 0
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60,5 1,28 50 20 60 o 0
61,0 1,29 10 0 20 0 0
0 0

65,0 1,50 a 4] 10
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v impregnacce a stdfecim tlakem v plnici. Na sta-
tecim protitlakovém plni¢i typu PS8 jsou shora
uvedené podminky znafné& jednodussi a i prizni-
v&j$i. Z toho diivodu mnohéd mald sodovkarna s po-
loautomatickymi, mélo vykonnymi stroji vyrobi
jakostngjsi limonéady, s deldi trvanlivosti neZ so-
dovkdrna s kompletnimi lahvarenskymi linkami
Delta nebo Nama.

Trvanlivost limonady v lahvi zavisi nejen na pec-
livém vyrobnim postupu, ale i na zpiisobu myti lahvi
a ¢isténi jejich prepravek. V provoze je nutno kon-
trolovat funkci my¢ek at jiZ jde o predmaCeci, vy-
stfikovaci, kartdovy nebo kombinovany systém.
ZkousSkami bylo ov&feno, Ze vzristajici teplotou a
alkalitou myci vody se sniZuje pocet zdrodki tak,
7e pfi teplotd myci vody 75 °C a roztoku 1,5% louhu
se mikroby (kvasinky a plisn& i nesporulujici bak-
térie) umrtvuji a 1ldhve vychézeji z myCky prakticky
sterilni. Kvasinky a jejich vegetativni stadia hynou
zpravidla po 5Sminutovém zahfivani na 66 °C a spory
po stejné dlouhém zahfivani na 80 °C. Plisn& hynou
vétdinou i se sporami za 30 minut p¥i teploté 65 aZ
70°C a kromé& toho nesna3eji anaerobni prostfedi
[11]. Alkalické roztoky v myCkdch maji mit pH
11,5 aZ 11,8. Takto se rozpusti v lahvich veSkeré
mastné nedcistoty a jiné pfikrovy mikrobil, vystavi
uvolnéné mikroorganismy prudkym paprskiim vy-

YHHUOUKALIMSI ACCOPTHMEHTA
0 KPHUTEPHIO HX CTOHKOCTH
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stifikové oplachovaci vody a u mikrobi, které zi-
staly v lahvich, zvy3i citlivost k teplot&. Proto je
tfeba dodrZovat v mytkach pro dosaZeni konstantni
teploty tlak topné pary ma vysi 1,0 aZ 1,5 atp, do-,
statetné dimenzovanou svétlost privodniho potrubi
a zasadu odvodu kondenzdtu. Teploty ve vanéach
mycCek je nutno Kkontrolovat pfi préaci Cerpadel a
pfepady mezi jednotliviymi vanami sefidit tak, aby
byla zaru€ena konstantni vy3e hladiny a do kanald
prepadala pouze voda z predmadecich vam.

Dislednym dodrZovanim vSech uvedenych tech-
nickych, hygienickych, vyrobnich a organizacnich
opatieni bude zaji$t&na vy%3i trvanlivost technolo-
gicky naro¢ngjstho nového sortimentu nealkoholic-
kych napojii ke spokojenosti spotfebiteld i vyroby.
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STANDARDIZATION OF STABILITY
PROPERTIES OF NON-ALCOHOLIC

ABTOp oOnpenensieT OCHOBHbIE HCTOY-
HHKH 3apaKeHHil, VXVALIAWIIHX CTOofH-
KOCTh 0€3aJIKOTOJBHEIX HAMHTKOB, pac-
cMaTpHBad MOCTeNeHHO (assl IOAT0-
TOBKH HCXOIHOrO CHIDbSi, COOCTBEHHOTO
MPOH3BOACTBA, PA3JIMBKH, 33aKYNOPKH H
ckJanupopanus, M3 ananusa puBoasTCS
3aKJIOUeHHS 0 Mepax, ofOecrneuyHBalOUIHX
NPaBHJIbHOE MHKDOOHOJOTHYECKOEe CO-
CTOAHHE  HaMHTKOB. PexoMeHayercd
VAYYIIATE KOHTPOJAL Ha (abpukax ra-
3MPOBAHHOH BOAK M JHMOHANOB H TPO-
BepATh MHKPOOHOJOrHUECKOE COCTOSHHE
NpHEMeHsieMoro ceipbs. [lpoduaakri-
gecKHE MeponpHATHA H coblojeHH:
YHCTOTH MBJSIOTCH OCHOBHBIMH TIDe-
NOCHIKAMH TMOBBIIIEHHST CTOHKOCTH 0ez-
aNKOTOJMBHBIX HANHTKOB, B YaCTHOCTH
TaKiKe (DPYKTOBEIX JHMOHAIOB.

STANDPUNKT DER HALTBARKEIT

Der Autor beschreibt die hauptsdch-
lichen Quellen und Ursachen der
Infektion bei den Rohstoffen, wahrend
der Fabrikation, Abfiillung und Lage-
rung, in den Betriebsrdumen, sowie
auch die notigen MaBnahmen zur
Sicherung der mikrobiellen Reinheit
der Getrdnke. Als die wesentliche
Voraussetzung fiir die Erhohung der
Fruchtlimonadenstabilitdit wird die
Vertiefung der mikrobiellen Kontrolle
in der Fabrikation von alkoholfreien
Getrdnken, preventive MaBnahmen
und Einhaltung der Reinheit empfoh-
len.

BEVERAGES

The author specifies main sources
of contamination effecting unfavour-
ably the stability properties and
durability of non-alcoholic beverages.
They can be found in the state of
raw materials, in manufacturing pre-
misses, bottling shops, storing rooms
etc. Contamination can be prevented
and excellent microbial conditions
secured by introducing microbial
analyses in plants making soda water
and lemonades. Preventive measures
and cleanliness are main factors in
extending the durability and storing
time limits of fruit lemonades.



