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Vyroba nealkoholickych napoji v SSSR

V. V. RUDOLF, VSesvazovy védecko-vyzkumny Gstav primyslu pivovarského, neall-curholick?cﬁ ndapojii a vinaiského,
Moskva 663.8 (47)

Nealkoholické nédpoje, sycené kysli¢nikem uhli-.

Citym se v SSSR vyrabéji z vody, z ovocnych 3tav,
extraktli, spritovanych citrusovych 3tdv, vina, aro-
matickych esenci nebo 3tdv a vin s cukernym siru-
pem, kyseliny benzoové a barvy.

Pomér a mnoZstvi téchto sloZek je urcen platnymi
recepturami. Chutové a aromatické vlastnosti né-
poji maji odpovidat charakteristick¢m vlastnostem
vychozi suroviny, z které je ndpoj vyroben. Barva
ndpoje musi odpovidat jednotce zabarveni, stano-
vené pro kaZdy druh ndpoje a urfované kolori-
metrem. Nédpoje musi byt prizraéné, ¢iré, bez opa-
lizace a zakaleni a nesmi mit usazeniny.

Obsah Kkysliéniku uhlié¢itého v népoji nesmi byt
niZz8i neZ 0,4%. Nasyceni napojii- se stanovuje
zvlastnim piistrojem manometricky. Dostatetné na-
syceni nédpoje lze urfit také zrakovou kontrolou,
kdyZ pFi nalévédni ndpoje do sklenice unikd kysli&-
nik uhli¢ity delsi dobu v dostatetném mnoZstvi.

Kyselost nédpojii se pohybuje od 1,3 ml do 3,5 ml
na 100 ml alkalického roztoku podle druhu napoje,
avSak pro kaZdy jednotlivy druh nédpoje je toto
mnoZstvi piesné stanoveno recepturou. Hustota né-
pojli je zdvisld na charakteru ndpoje a pohybuje se
od 7,5 do 11,1 podle sacharometru.

Sortiment nealkoholickych népoji, vyrdbény
v souCasné dob& priimyslem nealkoholickych napo-
jii Sovétského svazu, obsahuje 58 druhii. Do toho se
zahrnuji néapoje z ovocnych surovin, citrusovych
spritovanych 3tév, obili, extraktu, vin, esenci a také
népoje pro diabetiky (pifi pouZiti sacharinu nebo
sorbitu), sirup@i pro maloobchodni sit a suchych
népoji. Vyroba sodovych nédpoji predstavuje tyto
operace: upravy vody, vyrobu zdkladniho cukerného
sirupu, michéani sirupu, syceni vody, pfipravu lahvi,
stdfeni ndpojli, kontrolu hotovych vyrobkil, baleni
a dopravu vyrobkl do skladu.
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Schéma technologického postupu vyroby nealko-
holickych népoji je uvedeno na obr. 1.

Cukr, dodany do zdvodu v pytlich, se prevazi
elektrickymi voziky 1 do skladu 2. Zde se podle
potiFeby cukr vaZi na vdhdach 3 a Sikmym dopravni-
kem 4 se dopravuje do II. patra do sila 5 k usklad-
néni. PFi cisternové pFepravé cukru dopravuje se
cukr do sila aerosolovym zplisobem. Odtud se cukr
dostdvd hadici samospddem na automatickou vdhu
6 a potom do zatizeni na vatenf sirupu 7. SvaFeny
cukerny sirup postupuje do monZiku 8, odkud se
dopravuje stlatenym vzduchem pfes filtr 9 a proti-
proudové chladici zaiizeni 10 do nadrZe 11, umfs-
téné na plosin& pfed michatkami. Z t&chto nadrZi
teCe cukerny sirup samospddem do michadek 12.

Z michatek 12 se sirup dopravuje rotadnim cer-
padlem 13 nebo monZikem pfes filtr 14, do mér-
nych néddrZi 15, odkud se pfes chladici zafizeni 16
samospddem dostdvd do tlakovych odmé&rnych né-
drZi 17, které jsou umist&ny blizko ddvkovaciho
zatizeni na sirup 26.

Prazdné lahve jsou pfepravovdny dopravnikem
18 do prostoru pFijmu 19, odkud se ve stanoveno:i
dobu dopravuji pdsovym dopravnikem 20 do skladu
nebo prfimo k myc¢kdm. PFitom prazdné pFepravky
prochazeji sprchou 38 na transportéru 23. Z my&ky
postupuji ¢isté ldhve dopravnikem 25 k davkovadci
sirupu 26, potom k staCecimu zafizeni 27, kde se
lahve plni sycenou vodou a dopravnikem 25 postu-
puji k zatkovacimu zatizeni 28, dale k michacce 29,
etiketovatce 31 a ke vkladdacimu zafFizeni 32, ke
kterému jsou dopravnikem 23 pfFisunovany ¢isté
prazdné prepravky. Mezi myc¢kou lahvi a vkladacim
zafizenim jsou zafazeny 2 automaty 30, vyiazujici

vadné ldhve. Prvni vyfazuje Spatn& vymyté lahve

a druhy plné ldhve pfed etiketovdnim. Od vklada-
ciho zafizeni 32 jsou plné piepravky dopravovény

Obr. 1. Schéma viyroby nealkoholickych ndpoji v SSSR
1 — elektrokéra; 2 — z&soba cukru; 3 — setinné vahy; 4 — 3ikmy jefab; 5 — silo; 8 — automatické vahy; 7 — zafizeni na vafeni
sirupu; 8 — monzik; 9 — filtr; 10 — protiproudové chladici zafizeni; 11. — davkovaé sirupu; 12 -- michacka; 13 — &erpadlo; 14 — filtr-
lis; 15 — zasobnik; 18 — protiproudové chladici zafizeni; 17 — tlakov§y dévkovaf; 18 — valetkovy dopravnik; 19 — pfijem; 20 — pasovy

dopravnik; 21 — sklddka prepravek; 22 — zafizeni pro vyk'addani lahvi a pfepravek 23 — pasovy dopravnik; 24 — mycka lahvi;
25 — lamelovy dopravnik; 26 — davkovaé sirupu; 27 — stadfeci zafizeni; 28 — zatkovaci zafizenf; 20 — michatka: 30 — kontrolni auto-
mat; 31 — etiketovaci zafizeni; 32 — vklada¢ lahvi do pFepravek; 33 — pésov§ dopravnik; 34 — pfepravky s hotovymi v{robky;
35 — pojizdn§ dopravnik; 36 — vana pro slévani zmetki; 37 — cerpadlo; 38 — vystFikovaci mygka; 39 — zasobnik zmetkda; 40 — va-
kuové zarizeni; 41 — filtr s iontoménici; 42 — néadrz; 43 — filtr spiskem a aktivnim uhlim; 44 — nadrz na zmékdenou vodu; 45— Cer-
padlo, 46 — keramicky [iltr; 47 — odvzdudfioval; 48 — protiproudové chladici zafizeni; 49 — automaticky saturator; 50 — redukénf
ventil; 51 — lahve s kysli¢nikem uhligitym; 52, 53, 54, 55 — odmérné nédrZe na §favy, trests, extrakty a barevné roztoky; a — zmék&éena
voda; b — tepld voda; ¢ — studena voda
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pasovym dopravnikem 33 do skladu 34 k stohovéni,
odkud se expeduji hotové nédpoje pojizdnym doprav-
nikem 35.

Pro sniZenf ztrat se pod lamelovym dopravnikem
25 umistuje vana 36, do které se slévaji vyfFazené
néapoje. Tyto se odstifedivym Cerpadlem 37 precler-
pavaji do zasobnikli vyrazenych népoji a odtud
jsou dopravovdny do zafizeni pro vateni sirupu 7
anebo k filtraci pfes spodium a k pfevareni ve va-
kuu 40. Potom se sirup dopravuje do chladice 10
a odtud do zasobniku 11. Voda se zmékcuje a Cisti
pres filtry s iontoménici 41, odkud zm&k&end voda
teCe samospadem pies filtr s piskem a aktivnim
uhlim 43 do zasobniku 44. Pro regeneraci ménice
iontl se pouZivd zésobniku 42, kde se pfiipravuje
roztok kuchyiiské soli.

Voda se Cerpd ze zdsobniku odstiedivym Cerpa-
dlem 45 na svickovy keramicky filtr 46, kde se
zbavuje nejmensi suspenze a postupuje do odvzdus-
novace 47, dale do prodproudového chladiciho zafi-
zeni 48 a po ochlazeni do automatického saturdtoru
49, kam je soucasné z ocelové ldhve pies redukéni
ventil 50 pfivadén kysli¢énik uhli¢ity. Sycend voda
postupuje ze saturatoru 49 k stdcecimu zarizeni 27.

Na plosiné pfed michackou se soustieduji v od-
meérnych nadrzich Stavy 52, ndlevy 53, extrakty 54,
barevneé roztoky 55 atd.

PTfi vyrob& nealkoholickych népoji musi byt ve-
likd pozornost vénovana kvalité pouZivané vody.
Voda pro vyrobu musi byt Gplné& cistd, priizraéna,
bez barvy a zédpachu a pfijemné chuti. Nejvhodné&;jsi
vodou pro vyrobu je voda s celkovou tvrdosti
1,426 mg-ekv/l.

Zakladni cukerny sirup je polotovarem pro pfi-
pravu smési nédpojii a primyslovych sirupd. Sirup
se pripravuje ve smaltovanych duplikatorech anebo
v kontinualné pracujicich sirupovych stanicich. Vafi
se na hustotu 60 aZ 66 podle sacharometru. Z hus-
toty wvyrobeného sirupu lze vypocitat potiebné
mnoZstvi cukru a vody.

Zakladni sirup se musi valit nejméné& 30 minut,
aby se znicily baktérie, tvorici sliz. Nedoporucuje
se vafit sirup delSi dobu, protoZe se sachar6za roz-
klada, a to zplisobuje karamelizaci vtetné seZlout-
nuti nebo vzkypéni sirupu.

Priprava sirupu jako findlniho vyrobku zahrnuje
mechanické smichéani vSech nédpoji podle receptury
vyjma sycené vody. Sm&s se pfFipravuje v uzavie-
nych smaltovanych né&dobdch mebo v né&dobéch
z nerezavéjici oceli. Mich4 se mechanickymi mi-
chatkami nebo kysliénikem uhli¢itym nebo pielé-
vanim smeési z nddoby do néadoby.

Podle technickych podminek maji mit sycené
nealkoholické méapoje trvanlivost nejméné 7 dni.
Pracovnici laboratofe nealkoholickych ndpoji nase-
ho dstavu, pod vedenim L. I. Cekana, vypracovali
technologicky postup, kterym se zvysi trvanlivost
napoji na 28 dni.

Hlavnim smérem rozvoje primyslu nealkoholic-
kych ndpoji v Sovétském svazu je:

1. Zvysit vyrobu napoji z ovocnych, obilnich a

" sladovych surovin.

2. Zvysit vyrobu népoji posilujicich a osvéZuji-
cich a napojii s obsahem vitamin@ a specidlnich
néapoji.

Kromé& uvedenych sycenych nealkoholickych né-
pojii se v Sovétském svazu velmi rozsiFila vyroba
chlebového kvasu, ktery je ruskym mérodnim népo-
jem. Vysvétluje se to tim, Ze kvas uhasi Zizeii, osvé-
#i, povzbuzuje, je chutny a aromaticky a kromé
toho méa vyZivné a léCebné vlastnosti. Podstatny
vyznam pro lidsky organismus mé mikroflora chle-
bového kvasu, tj. kvasinky a baktérie, které produ-
kuji kyselinu mlé&nou. Tyto mikroorganismy oboha-
cuji kvas vitaminy Bi, B;, PP a D;, kyselinou mléc&-
nou, kyselinou uhli¢itou atd. Komplex t&chto orga-
nickych slou€enin s uhlohydriaty a aminokyselinami
urtuje uZite¢nost chlebového kvasu. Vyzkumy rus-
kych fyziolog potvrdily léCebné vlastnosti chlebo-
vého kvasu. Je zndmé, Ze baktérie produkujici ky-
selinu mlécnou, vykondvaji dileZitou funkci v Za-
ludku a stievech ¢lovéka, potladuji a zneSkodiiuji
mikrofloru vyvoldvajici nemoce a reguluji kyselost
Zaludku. Kvas napomédhé& vymeéné latek a podporuje
¢innost centrdlni nervové soustavy, napomé&hd pro-
cesu okyslicovani a regeneraci Zivych bun&k pfi
dychéani. ZlepSuje ¢innost srdefniho a krevniho sy-
stému. Kyselina uhli€itd zvySuje sekreci a zlepsuje
traveni. Chlebovy kvas zvySuje chut k jidlu. Je vel-
mi vyZivny, v litru je obsaZeno 200 aZ 300 kcal.
V Sovétském svazu je asi 150 receptli na vyrobu
chlebovych, ovocnych, medovych, polévkovych kva-
st a kvasi z lesnich plodin. V dfiv&jsich letech se
vyrdbél a pil kvas sladky, kysely, stary, kyselé S¢i,
severni, jarni, aromaticky, selsky, bily, maéatovy,
polévkovy a j. Existuje kvas rusky, ukrajinsky, riz-
sky, moskevsky, kijevsky, polsky a litevsky. Hlavni
surovinou pro vyrobu kvasu je vysoce kvalitni Zito,
jeCmen, jahly, pohanka, ovoce, lesni plody, med,
cukr, vylepSené rliznym kofenim, bylinami, kofeny
atd,

Podle zpfisobu pfipravy, charakteru a mnoZstvi
pouZitych obilovin se nyni vyrdb&né kvasy déli na
tyto druhy: chlebovy, moskevsky, kijevsky a po-
1évkovy.

Chlebové kvasy jsou produkty neukonfené&ho mlég-
ného a lihového kvaSeni extraktivnich latek zépary,
pripravené ze smési sladovych a nesladovych obi-
lovin a cukru. Na zdkladé technickych norem, plat-
nych v Sovétském svazu, maji mit chlebové kvasy
pfijemnou, kyselosladkou chuf, jemné vyrazné aro-
ma Cerstvé peCeného Zitného chleba, hnédou barvu
a obsah alkoholu nemad presahovat 1,1 %. Tyto ada-
je se netykaji moskevského kvasu, protoZe tento
se nezakvaSuje.

ProtoZe kvas obsahuje CasteCky obilovin, neni
priizraény, dovoluje se nevelkd sedlina z CéasteCek
obilovin a droZdi. Kyselost vSech druhii kvasu, pro-
davajicich se v obchodni siti, ma byt od 2 do 4 ml
na 100 ml kvasu.

Pro rizné druhy kvasu je stanovena riizné trvan-
livost ode dne expedice ze zdvodu p¥i teplot& 20 °C:
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moskevsky kvas 3 dny,
chlebovy kvas 2 dny,
kijevsky kvas 2 dmy,
polévkovy kvas 2 dny.

Trvanlivost moskevského a kijevského kvasu lze
Zvy§it pasteraci aZ na 2 mésice.

Nedovoluje se konzervovat kvas arzénem a sole-
mi tdZkych kovil. Skutetnd hustota podle sacharo-
metru mé byt u rdznych druht kvasii:

pro moskevsky kvas 7,3

pro chlebovy kvas 5,4—5,8
pro kijevsky kvas 5,4—86
pro polévkovy kvas 3 =32

Podle platnych sovétskych technickych instrukei
pro vyrobu nealkoholickych né&poji, vypracovanych
védecko-vyzkumnym tstavem, 1ze kvas.vyrab&t dve-
ma zpiisoby.

Nejrozsifen#&jSim zplsobem je priprava kvasné
zdpary z kvasné chleboviny pfipravené ze smési
rozdrobeného Zitného a jetného sladu a oboji
mouky. Podle tohoto zpilisobu se zdpara pfipravuje
tak, Ze se v horké vodé vyluhuji extraktivni latky
kvasné chleboviny a oddé&luji se nerozpustné ¢ésti
suroviny (kase].

Pro vyrobu kvasu se zédpara zakvaSuje pridava-
nim droZdi, kvdsku a cukru. x

Podle raciondlniho zplisobu se kvasnd zépara
ziskd pfimo ze smési Zitného a jetného sladu a jec-
né mouky. Aby se vytvorila chlebova chuf a aroma,
musi se pii tomto zplisobu zapaiovat Zitnou mouku
a Zitny slad jest& pFed vystirdnim. Z&para se musi
oddslit od nerozpustngch ¢&asti obilovin a jako
v prvém piFipad® se zakvaSuje na kvas. Pro oba

zplisoby vyroby se vyrédbi je€ény a Zitny suchv slad
ve specializovanych sladovnéch.

Moskevsky kvas se vyrdbi ponékud jinym zpiiso-
bem. Pii jeho vyrobé& se mechanicky mich4 v lah-
vich specidlné piipravena koncentrovand obilni za-
para, okyselend kyselinou mlétnou a pribarvena
kulérem, s pfiddnim cukerného sirupu se sycenou
vodou.

Chlebovy a polévkovy kvas se stdci do autociste-
ren, dfevénych sudli o obsahu nejvice 150 1, vysmo-
lenych specidlni smolou. Sudy se zazatkuji Cistymi,
sterilnimi, difevénymi zdtkami. Autocisterny se her-
meticky uzaviou, kvas se v nich prechovéva pFi
tlaku nejméné 0,2 at.

Moskevsky a kijevsky kvas se stdéi do lahvi ob-
sahu 0,5 1, uzavienych korunkovym wuzdvérem.

‘Lahve s kvasem se bali do dfevénych nebo kovo-

vych prepravek. Kvas stofeny do lahvi mebo soud-
kit se musi skladovat v tmavych, dobfe v&tranych
mistnostech pki teploté od 2 do 12 °C.

Pii dopravé kvasu na otevienych nékladnich vo-
zech je nutno sudy nebo bedny s ldhvemi v letnim
obdobi pFikryt plachtou, v zimé& teplou prikryvkou.
Teplota kvasu pfi expedici ze z&vodu do obchodni
sité nemé byt vy33i neZ 12 °C.

V roce 1965 mé se v Sovétském svazu vyrabét
kvas novym zpiisobem, a to z koncentrdtu kvasné
zépary, doddvané jednim zdvodem do z&vodid vyra-
b&jicich kvas. Koncentrat kvasné zapary, pripra-
veny z Cerstvého Zitného sladu umoZni znalné zvy-
§it kvalitu kvasu, sniZit ztrdty extraktivnich latek
pii vyrob& a prevést vyrobu kvasu na primyslovou
zékladnu.

PreloZila R. Biehalovd
Do3lo do redakce 10. 11. 1964.

IMPOU3BOACTBO BE3AJIKO-
roJIbHbIX HAIMUTKOB B CCCP

B cratbe oOnHCHBaOTCA NOAPOGHO
macuitabsl  NPOH3BOACTBA  Ge3asko-
roJbHEIX, Ta3HPOBAaHHBHIX HAMHTKOB

B CCCP, HX COpPTHMEHT, TEeXHOJOrHs
npumensiemass #a (abpukax H Ma-
wmxHEoe obGopynoBamue ¢dabpux. Oco-
Goe BHHMamHWe YyaeaseTcs XaeGHOMY
KBacy, KOTOPbIfi NPHHAAJEKHT K pyc-
CKHM HAUHOHAJbHBIM HANMHTKAM H OT-
JHYAeTCs He TOJBKO BHIAAIOUIMMHACH
MHTaTeJbHEIMH CBORCTBAMH, HO H Ie-
JIeGHBIMH.

DIE FABRIKATION ALKOHOLFREIER
GETRANKE IN DER UdSSR

Es wird ausfiihrlich die Herstellung
alkoholfreier karbonisierter Getrédn-
ke in der UdSSR beschrieben, sowie
auch das Sortiment, die Technologie
und die technische Einrichtung. Be-
sondere Aufmerksamkeit wird dem
russischen Nationalgetrdnk ,Kwas"“
gewidmet, das auf Brotbasis herge-
stellt wird und nicht nur n&hrhafte,
sondern auch therapeutische Eigen-
schaften besitzt.

PRODUCTION OF NON-ALCOHOLIC
BEVERAGES IN THE USSR

The article deals in detail with the

production of carbonated non-alco-

holic beverages in the USSR and its
scale, range of various sorts, pro-
cessing technology and equipment
employed at factories. A special
attention is paid to the rye-beer,
called in Russian “Kvass” this being
one of national beverages outstand-
ing for its nutritive and curative

properties.




