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Rastdce poZiadavky na kvalitu nealkoholick§ch né-
Fojov, stale rastiica vystavba movych v§robn§ch kapacit
a s tym nutne zvySené poZiadavky na dlhSie skladova-
cie doby nesi zo sebou aj zvySené poZiadavky na
trvanlivost nealkoholick§ch népojov.

Skladovacie podmienky v predajniach maloobchodu
nevyhovujt poZiadavkdm CSN, spotrebitelom nie s vZdy
népoje poddvané chladné. PretoZe vyroba aZ po splneni
skladovacich podmienok ruéi za akost ndpcja po dobu
stanovenej garanénej lehoty podla prislu3nej normy, je
len maélo reklamécii odberatela, ktoré maja riadny
podklad. Za tychtc podmienok spotrebite! dodava é&asto
nealkoholické népoje, ktorgch pévodné zmyslové ako aj
analytické znaky podla CSN byvajli pozmenené v nepro-
spech napoja. Trvanlivost limondd sa teda stava roz-
hodujicim c¢initelem na ceste od vyrobcu k spotrebite-
Tovi a stdva sa aktudlnou zdleZitosfou nielen vSetk§ch
pracovnikov vo vyrobe, ale aj v doprave, odbyte a hlav-
ne v predaji. -

Pokasim sa poukédzaf na pramene kontamindcie pri
vyrobe nealkoholick§ch népojov a moZnosti prediZenia
trvanlivesti limonéad.

1. Pridiny taZkosti s trvanlivosfou nealkoholickych na-
pojov

Trvanlivost nealkoholickych nédpojov je =zavisla od
mikrobiologickej €istoty surovin, €istoty obsahu flia¥ a
korunkovych uzédverov, od Cistoty strojného gariadenia,
dodrZania vyslednej refrakcie, od stupiia kyslosti a na-
sytenia kyslinikom uhliitym [1].

1.1 Cistota surovin

Pokial sa tyka mikrobidlneho nebezpetia, cukor zo-
hral €asto v tomto smere vyznamnd relu [2, 3, 4]. Pre-
to jeho mikrobiologickej Cistote musi byt venované
znatnéd pozornost.

Sirup mé byt prosty vSetk¢ch technologicky zdvad-
nych mikroorganizmov a jeho vyrobe m4 byt venovand
velkd pozornost.

Podla niektorych pokusov moZno aZ 85 % mikroorga:
nizmov odstranit UV-Ziarenim [5].

PouZivand voda méd vyhovovat CSN. Velké firmy ve-
nuja vode velkii pozornost a vidy ju upravujd [6, 7].
Sterilizuje sa mnaj€astejS§ie chloraciou, katadynéciou,
elektrokatadyndciou, ozonizdciou a v niektorych ¥tatoch
aktinizaciou.

1.2 Dokonalé umyvanie flias

je velmi déleZitou podmienkou pre zaistenie biologic-
kej stability limonad. Musi byf dodrZiavand minima&lna
koncentrdacia umygvacich ldhov 1 %, pri minimélnej tep-
lote 60°C, priCom vystredky musia byt sprdvne nasta-
vené a nesmd byt zanesené. Podla naSich pokusov pri
teplotach okolo 55°C a 1 % konc. Alkonu sme vo flasi
nasli okoloc 10 mikroorganizmov, pri teplote 40°C 1000 a
viac mikroorganizmov [8].

Niektori autori zddrazfiuji priinu reklamécii pouZi-
tim teplot umyvacich ldhov pod 65°C [9].

Novdkovd [10] zatrieduje zned&istenie flia§ do Styroch
skupin, za zle ¢istené flaSe povaZuje s obsahom nad
900 mikroorganizmov, Bartl [3] nad 500 mikroorganiz-
mov vo fla3i. Robili sa pokusy s cCistenim flia§ ultra-

" zvukom [11].

1.3 Cistota korunkovijch uzdverov

K sterilizdcii sa Casto pouZiva horiici vzduch, kyslig-
nik siri¢ity, chloramin, roztok kvartérnych amoniovych
soli — napr. Ajatinu. SkiaZalo sa aj UV-Ziarenie. Z hla-
diska mikrobiologickej Cistoty je vyhodné pouZivat uzé-
verov s vloZkami z plastickych hmét [1].
1.4 Cistota strojného zariadenia

Vysledky vyskumu i praktické skisenosti dokazujd, Ze
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mikrobiologicky podmienené zmeny osvieZujucich napo-
jov pbsobia z 90 Y% kvasinky [2]. Musi sa zamedzit re-
kontaminécii sirupu pri doprave, skladovani a pri jeho
ddvkovani do flia§, pouZivat ho v pdvodnej koncentrd-
cii, neriedit ho. Je treba dbat o Eistotu vyrobnych stro-
jov, umyvatiek, plniov a uzatvaracich strojov, potrubia.
7 tohto hladiska s velmi zaujimavé tudaje podla Scha-
ru [12], ktor§ uvddza v tabulke vgsledky pravidelnych
kontrol tyZdenného &istenia a dezinfekcie zariadenia
v zdvode. Je tu zauZivané Cistit kaZdy piatok sodou a
potom sa robi dokladnd dezinfekcia, pricom roztok sa
ponecha v strojoch a potrubi do pondelka, kedy sa roz-
tok vypusti a zariadenie sa dékladne preplachne vodou.
Potom sa urobi biologickd kontrola zariadenia. Vysled-
ky tychtc kontrol za 1 rok si uvedené v tabulke:

Rozdelenie zdrodkov v zariadeniach zdvodu podla Scha-
ru [12]

Potet zérodkov v 100 ml vyplachovej vody

Pristroje | Podet
a zariadenia |r

0 1-9 10-99 nad 100
Doskové
ristroj 43 39 (90 9 2(5¢9 2(5% -
R ky’: (90 %) (5%) (5%)

PVC 98 50 (519) | 39 (40 %) 6( 69%) 3(3%)
Potrubie 83 39 (479%) | 31(37% 5(69%) 8 (10 )
Cerpadla 157 74 (47 9% 48 i:n %{ 22(149) | 13(89%)
Nédoby 198 52(269,) | 61(319%) | 43(229%) | 42(21%)
I?hnal:e

stroje 92 6(6%) | 22(24%) | 29(32%) | 35(30%)
Plniace

orgény 63 5(8%) T(11%) | 25(40%) | 26 (41%)

734 | 265 (36 %) | 210 (29%) | 132 (18 %) | 127 (17 %)

Potrubie a CGerpadld vykazuji podobn§ obsah zérod-
kov a daji sa udrZiavat velmi ¢isté. Problematicke je
gistenie gumenn§ch hadic. NajviEsie problémy s Ciste-
nim a dezinfekciou sa ukazuji u plnifiek a plniacich
orgdnov. Rozhodne je treba po urditej dobe rozobrat ce-
1é zariadenie, mechanicky a chemicky vy€istit a vy-
dezinfikovat [12].

Vo velkych v§robniach sa Casto odskdSavaji novo vy-
vinuté zariadenia, takZe z hygienického hladiska vzni-
k4 relativne velké riziko. V literatGre [2] sa uvadza, Ze
v jednom zédvode vznikli velké problémy s akostou vy-
robkov v désledku toho, Ze zanedbali Eistenie a dez-
infekciu nového zariadenia, moderného kontinudlneho
refraktometra. Obdobné skisenosti sme ziskali pred
niekolkymi rokmi aj my, po zavedent kontinualnej vy-
roby limonédd. PretoZe toto zariadenie je ovela naroc-
nejdie na &istiace a dezinfek&né prace ako u starého,
klasického zariadenia a vo vyrobni si to neuvedomili,
doilo k velkym problémom v ddsledku zniZenia trvanli-
vosti vyrabanych nealkoholickych napojov. K naprave
do%lo aZ po rozobrani strojného zariadenia, mechanic-
kom vydisteni a dezinfekcii jednotlivfch suciastok.

Z toho vyplyva, Ze Cistenie zariadenia v nagich vy-
robniach musi byt samozrejmostou. Potom je treba za-
riadenie vydezinfikovat. Periodicky je v3ak ho treba
rozobrat, mechanicky &istif a potom vydezinfikovat.

7 dezinfek&nych prostriedkov sa za&inaji u nés uplat-
fiovat hlavne prepardty, ktoré s chemickym zloZenim
kvartérpe amoniové zlideniny. V sGfasnej dobe kon&i
na naSom pracovisku diplomovid priacu Ing. Mordvkovd,
ktor4 porovndvala tfinnost Septonexu, Ajatinu a Lasta-
noxu s formaldehydom a 5-NFA. Najvyhodnej3i sa ukazal
Lastanox pre nizku G&innd koncentraciu a pomerne niz-
ku cenu. Zaujimavé si aj vysledky s formaldehydom,
ktory je velmi lacny, pri dostatoCnej afinnosti a v za-
hrani®i sa velmi €asto pouZiva na striedanie s inymi
prostriedkami.

1.5 Kyslost limondd a ich nasytenie kysliénikom uhli-
éitgm

Opatrenia, ktoré st vhodné ku zvj3eniu odolnosti pro-
ti kontaminujdcim kvasinkdm: zniZenie obsahu #ivin,
hodnoty pH, zvy3enie obsahu CO,, obsahu cukru a pri-
padné pouZitie konzervaénych prostriedkov.

Rast v&&Ziny kvasiniek sa zniZuje v silne kyslom pro-
stredi od pH = 3,0. Na tomto brzdeni rastu sa zaklada
medzi inym i dobrd trvanlivost Coca-coly a inych po-
dobnych népojov, ktoré vitSinou okrem pomerne vVyso-
kého sytenia 6 g CO,/l vykazuja pre osvieZujice nédpoje
aj nizku hodnotu pH — 2,4 aZ 2,7. Okrem nizkeho pH —
efektu tu hraje dlohu aj disociand kondtanta a celko-
vA4 konceniracia kyseliny a jej soli [13]. K tomu je
viak treba pouZif k vyrobe nealkchnlickych napojov
mikkd vodu. U tychto ndpojov je v3ak moZné predpo-
kladat pritomnost celého radu aktivnych biologickych
latok s Gdinkom mikrobistatickym alebo aj mikrobicid-
nym.

2. Mo¥nosti prediZenia trvanlivosii nealkoholickjch na-
pojov

Za predpokladu dodrZiavania vSetkgch tychto zéklad-
nych poZiadaviek stivisiacich s technologickymi a hygie-
nickymi poZiadavkami kladenymi na vyrobok, je moZné
dosiahpuf mesacnej a pripadne vy33ej trvanlivosti.

Vy3S8ich trvanlivosti je moZné dosiahnit takto:

priamou inaktivdciou mikrébov — pasterizdeiou li-
mondd,
nepriamou inaktivdciou mikrébov — konzervdciou

za studena,
inaktivdciou mikrébov réznymi druhmi Ziarenia.
21 Priama inaktivdcia mikrébov — pasterizdcia

Pasterizdcia je pochod, pouZivany u termolabilnych
produktov, ktorym sa niCia vegetativne formy mikro-
organizmov, pricom sa ale nedosiahne dplnej sterility
prostredia.

Teplota a doba, v ktorej je moZné ur¢ité mikroorga-
nizmy zohrievanim inaktivovat, si vo vzdjomnom vzta-
hu, ale aj vo vziahu k uréit§m inym ¢initelom, ako su
napr.: vplyv vlhkosti, prostredia, kyslosti, vplyv kon-
centracie mikrébcv a vplyv osmotického tlaku. Ako jed-
notka vztahu medzi teplotou a €asom bola zvolena
1 P] — je to pdsobenie 60°C po dobu 1 mindaty. V praxi
sa vaddinou pastéruje pri teplotdch okolo 65°C, po dobu
20 min. Naj&astejsie sa pouZivaji tunelové pastéry, kto-
ré i ked si investitne a prevadzkove narofné, s naj-
vykonnejSie a najspolehlivejie. Okrem toho sa vo sve-
te pouZiva aj prietokovej pasterizdcie a std€anie napo-
jov za horaca. Pokusne sme skagali pasterizovat nealko-
holické ndpoje vyrdbané u nds viitane limonad typu
Limo spolu s pasterizdciou piva (20—30 PJ). Trvanli-
vost napojov bola viac ako 1 mesiac, pri nezmenenych
senzorickych vlastnostiach.

Pasterizacia vo flasiach nifi technicky neZiadice
mikroorganizmy, ale je ndkladnd investi¢ne ako aj
prevadzkove.

2.2 Nepriama inaktivdcia mikrébov — konzervdceia za
studena

Jednd sa o takd upravu prostredia limonad, aby sa
v ifiom mikréby nemohli mnoZit a vykondvat svoje enzy-
matické funkcie. Limonady mdZu v CSSR podla CSN
56 7870 obsahovat konzervaéné latky, najviac len dmer-
né mnoZstvu z pouZitych limonddovych sirupov, ktoré
zodpovedd zbytkom konzerva&ngych Cinidiel z pouZitych
polotovarov.

Konzervaciou za studena je znamy vplyv kyseliny
sorbovej [1]. O vysledkoch pokusov v sodovkarni v Bra-
tislave referovali kolegovia v nasledujicej prednédske.

rs
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Skasal sa aj vplyv kyseliny askorbovej [14], glukozoxi-
ddzy [15]. V niektorgch krajindch sa pouZiva konzerva-
cia pridavkom zlGéenim striebra — Abacid, Cumasina.
V (GSSR sa pouZiva elektrokatadynickd Uprava vody,
ktord mé tieZ vplyv na prediZenie trvanlivosti limonad.
Na zarufenie stability mdpoja je viak treba vysokych
davok.

Dietylestér kyseliny pyrouhliéitej (DKP) je povolenym
stabilizaénym prostriedkom, uvedenym aj v novelizova-
nom navrhu CSN 56 7870. Podla naZich skaZok je opti-
mélna davka tohto preparatu 5—=8 g/hl.

U odobranych vzoriek ani po 4rofnom skladovani pri
teplotdch 20-—45°C nedo3lo u vd&Siny vyrobkov k pod-
statnym zmendm [16, 17]. DKP je vhodnym prostried-
kom ku stabilizdcii nealkoholickych népojov, vzhladom
na svdj Gdinok prediZenia ich trvanlivosti, dalej pre svo-
ju nepatrnd toxicitu a Ze sa prakticky po 24 hodinach
rozloZi na beZné zloZky limonéd.

2.3 Inaktivdcia mikrébov réznymi druhmi Ziarenia

Cel§ rad vyskumnikov sa zaoberal a zaoberd inakti-
vaciou mikrébov réznymi druhmi Ziarenia, & uZ pouZi-
vanim gama Ziarenia a roentgenovych paprlekov, radio-
izotopov a ionizaéného Ziarenia [18, 1, 19]. V posled-
nfch rokoch sa stdle viac zadina vyskytovat spdsob
konzervacie vody, limondd a sirupov pomocou tzv. akti-
nizdtorov. Aktinita Ziarenia zavisi jednak na spektral-
nom zloZeni Ziarenia, jednak na spektrdlnej citlivosti
oZarovaného napoja. Technika aktinizdcie limondad a sy-
tenfych nédpojov sa pouZiva hlavne vo Francii. UmoZiiuje
sterilizdciu népojov vyrobenych ovocnych Stiav, a to
s bezpetnymi vysledkami konzervdcie a pomerne ma-
l¢mi ndkladmi [2C].

V safasnej dobe sme ukoné&ili pokusy v spolupraci
s Vyskumnym ustavom potravindrskym v Bratislave pri
inaktivdcii mikroorganizmov pomocou vysokofrekvenéné-
ho ohrevu. Energia mikrovin je 12.10% eV (UV-Ziarenie
41 eV, gama Ziarenie 1,2.10° eV). Zariadenie je zatial
prototyp. Maximélne mno#stvo pasterizovanej kvapaliny
je 400 litrov/h — doba pasterizécie je asi 2 sekundy.

Pripustny vykon generdtora mikrovin je do 15 kW,
kmitodet je v pdsme 1250 MHz. Maximélna teplota je
130°C. Pri pasterizdcii sudovej kofoly sme dosiahli uZ
pri teplote 70°C asi 40ndsobné zniZenie podtu mikro-
organizmov, pri teplote 80°C uZ bola kofola prakticky
sterilni. Zariadenie je prototypom a vyZaduje cely rad
diprav. Aj tak vsak poukézalo na dal3iu moZnost inakti-
vacie mikroorganizmov nealkoholickych napojov.
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Tomasek, K.: Pritiny taZkosti s trvanlivoston nealkoho-
lickfeh népojov a wmoZnosti prediZenia trvanlivosti.

Kvas. pram. 22, 1976, €. 8, s. 185—187.

V prvej Casti prdce autor poukézal na priiny taZkosti
s trvanlivestou nealkoholick§ch nédpojov. Po ich odstré-
neni moZno ofakdvat mesadnG — aj vy3Siu trvanlivost.
Vyssich trvanlivosti je moZné dosiahnit inaktivAciou
mikroorganizmov pasterizdciou, konzerviciou za stude-

na, pripadne pomocou rézneho druhu Ziarenia.

Tamawek, K.: [puunHb HeyAORJIETBOPHTENbHON CTOHKOCTH
Ge3a/IKOroJbHBIX HANHTKOB M NYTH ee NosbieHns Ksac.
npym., 22, 1976, No 8, crp. 185—187

B cratbe paccmMaTpuBalOTCA NPHUYHMHBE HEJOCTATOYHOMH
cTORKOCTH Ge3aJKOroNbHEX HAlHTKOB H HAMEYAIOTCA pealb-
Hble TYTH HX ycrpaHeHHs. CTOHKOCTD MOKHO YBEJIHUHTh 10
ofHOro Mecsna H gaxe Goabue. dPdeKTHBHEIMA CpPEICTBa-
MH SBJSIOTCA [€3aKTHBAILHS MHKDOOPTaHH3MOB, NacTepH-
3allHs, X0JI0/|HOE KOHCeDBHPOBaHHe H OG/IydeHHE.

Tomasek, K.: Causes of Insuificient Keeping Quality of
Non-aleoholic Beverages and Some Remedies. Kvas.
priim. 22, 1976, No. 8, pp. 185—187.

The article deals with factors responsible for insui-
ficient keeping quality of non-alcoholic beverages and
with efficient remedies. It is practically possible to
extend the storage period to 1 month and event more.
There are several ways how to improve the situation,
viz.: desactivation of microorganisms by pasteurization,
irradiation or application of conserving agents.

TomaZek, K.: Ursachen der Schwierigkeiten mit der
Haltbarkeit der alkoholfreien Getrdnke und Miglich-
keiten ihrer Stabilisierung. Kvas. prim. 22, 1976, No. 8,
S. 185—187.

Der Autor analysiert in dem Artikel die Ursachen der
Schwierigkeiten mit der Haltbarkeit alkoholireier Ge-
tranke. Nach der Beseitigung dieser Ursachen kann eine
Haltbarkeit von wenigstens einem Monat erzielt werden.

Zu den Stabilisterungsmethoden gehoren: Inaktivation
der Mikroorganismen, Pasteurisierung, kalte Konserva-
tion, bzw. verschiedene Arten von Bestrahlung.



