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Koncentrdt pre vyrobu nealkoholického
ndpoja pozostdva z 30 aZ 50 % hmotnost-
nych zahusteného hroznového mustu, alebo
zinvertovaného cukorného roztoku o obsa-
hu sudiny 70 aZ 80 %, z 15 aZ 30 % hmot-
nostnych marhulovej drene, z 15 aZ 30 %
broskyiiovej drene, pri€om celkovy obsah
cukru je 50 aZ 65 % hmotnostnych a obsah
kyselin 15 aZ 20 g .17, prepo&itané na ky-
selinu vinnu, dalej z lecitinu a vitaminov.
Na zvyraznenie a udrZanie typickej chuti a
aréomy, priddva sa prisluSnd vymacerované
ar6ma, alebo trest. Okrem toho sa pouZivaju
l4tky na apravu farby, chuti a konzistencie
népoja.
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Predmetom vyndlezu je koncentrat pre ne-
alokohlicky népoj, kiory pozostdva z hroz-
nového musiu, alebo invertovaného cukru,
marhulovej a broskyilovej drene, lecitinu,
oveenych aromatickych latok, alebo tresti,
ako aj z latok, ktoré upravuji chut a kon-
zistenciu néapoja.

Zéakladnou surovinou pre vyrobu je bud
hroznovy must, alebo invertovany cukorny
sirup. Hroznovy must sa pouZiva zahusteny
vo vakuu, alebo cukrom na taky stupeil, aby
sa dal dlhodobo skladoval. Cukorny sirup
sa podrobi inverzii v pritomnosti kyselin,
¢im sa vytvori invertny cukor glukdza a
fruktiza.

DalSou surovinou sit marhule a broskyne,
ktoré so pouZiji vo forme drene, ktord mo-
Ze byt derstvd, alebo mrazend.

Obhsah ovocnej zloZky v koncentrite je do
50 aZ 60 %, pripadne aj viac, o je zdvislé
od stavu, vyzretosti, chuti a vdne ovocia.
Zvy3ok st prisady a cukor, ktorym sa ovoc-
ny koncentrat zahusti na lubovolny stupei,
s vfhodou na 65 % obsahu cukru.

Vzdjomny pomer hroznového mustu, mar-
hulovej a broskyilovej drene je zévisly od
stavu a vyzretosti ovocia a mébZe sa podla
potreby menit. Velmi vhoduy je pomer: 30
aZz 50 % hmotnostnych hroznového mustu,
15 aZ 30 % hmotnostnych marhulovej drene
a 15 aZ 30 % hmotnostnych broskyiiovej dre-
ne. Kvalitny ovocny koncentrdt da sa zis-
kat aj v tom pripade, ak sa pouZije v&agsi,
alebo men3i podiel jednotlivych druhov ovo-
cia. V pripade, Ze sa miesto hroznového mu$-
tu pouZije invertny cukor glukéza a fruk-
t6za, marhulovd a broskyiiovad dreil sa po-
uZije bud v rovnakom, alebo lubovolnom
podiele. ey

Na zvyraznenie a udrZanie typickej chuti
a arsmy ovocného koncentratu, ako aj jeho
trvalej Standartnej kvality, priddva sa vy-

zahusteny must
marhulovd drerii
broskyiiova dreqi
lecitin

marhulova trest
broskytiova trest
mandlova trest
karboxylmetylceluléza
vitamin B2

kulér
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macerovand prirodnd ardéma, alebo ovocnd
marhulovd, broskyiiovd a mandlovd trest.

Samotnd surovina cobsahuje urlité mnoz-
stvo vitaminov a latok déleZitych pre vyZi-
vu. Na zvySenie nutrinej hodnoty népoja
sa ovocny koncentrét eSte fortifikuje leciti-
nom a vitaminmi C, B a E.

Okrem toho sa pouZiji na vyrobu ovoc-
ného koncentratu latky, ktoré upravuja je-
ho konzistenciu, farbu, plnost a sliZia tieZ
ako nosi¢e aromatickych a bukétnych latok,
ako Kkarboxylmetylceluléza, karboxylmetyl-
Skrob, kulér, ester sachardzy, karbamylo-
pektin, polyamylopektin, kyselina fosforel-
nd, kyselina citronova a farbiva.

Podla potreby upravi sa obsal kyselin na
15 a7 20 g.1"! a obsah cukru na 50 aZ
65 % hmotnostnych. Vietky zloZky sa zmie-
Saji a ovocny koncentrdt sa dokonale zho-
mogenizuje. Jednotlivé zloZky pridédvaji sa
do zahusteného mustu, alebo invertovaného
sirupu bud samostatne, ale zmieSané a zho-
mogenizované vo forme maceratu. Pri vy-
robe moZu sa niektoré zlozky vynechat, ale-
bo nahradit inymi, dotakej miery, aby sa za-
chovala poZadovand typickd chut a vdila
ovocného koncentratu.

Ovocny koncentrédt doddva sa na trh bud
priamo v spotrebitelskych obaloch, alebo vo
vic¢Sich obaloch pre vyrobne nealkoholic-
kych napojov.

Z ovocného koncentratu pripravuji sa ne-
alkoholické ndpoje, jednak sytené s COgz, ako
aj nesytené. Riedenie sa robi podla potreby,
najéastejSie tak, aby hotovy nealkoholicky
ndpoj mal 9 aZ 12° Rf a 3 aZ 4 g.1"1 kyse-
lin.

Priklad 1

Priprava ovocného koncentrdtu v mnoZstve
1 liter

30 aZ 50 % hmotnostnych
15 aZ 30 % hmotnostnych
15 aZ 30 % hmotnostnych
10 aZ 100 ml
500 aZ 1 000 mg
750 aZ 2 000 mg
500 aZ 1 500 mg
2000 aZ 4000 mg
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VSetky zloZky sa spolu zmieSajd, stanovi
sa obsah cukru a obsah kyselin, ktoré sa
upravia na poZadovani mieru, napr. obsah
cukru na 65° Rf a obsah kyselinna 20 g. 171
K v6li rychlejSiemu rozpd3faniu cukru je
vyhodné zmes zohriat. Hotovy koncentrét
sa dOkladne zhomogenizuje, aby mal poZa-
dovani konzistenciu. Podla potreby sa bud
pasterizuje, alebo oSetri povolenymi kon-
zervaénymi prostriedkami.

Priklad 2
Priprava nealkoholického nédpoja

Z ovocného koncentratu sa pripravuji ne-
alkoholické népoje sytené COg2, i nesytené.
V oboch pripadoch sa koncentrdt riedi tak,
aby obsah cukru v hotovom népoji bol po-
dla Zelania 9 aZ 12° Rf, pripadne i vy38i a
obsah kyselin 3az5g.1"L

PREDMET VYNALEZU

1. Koncentrat pre nealkoholicky ndpoj, vy-
znafeny tym, Ze pozostdva z 30 aZ 50 %
hmotnostnych zahusteného hroznového mus-
tu, alebo zinvertovaného cukorného roztoku
o obsahu susiny 70 aZ 80 %, z 15 aZ 30 %
hmotnostnych marhulovej drene, z 15 az
30 % hmotnostnych broskytiovej drene, pri-
¢om celkovy obsah cukru je 50 aZ 65 %
hmotnostnych a obsah kyselin 15 aZ 20 g.

.171) prepoéitané na kyselinu vinnu, dalej
z lecitinu, vitaminu B2, ovocnych aromatic-
kych latok, alebo tresti a korboxylmetylce-
1uldzy.

2. Koncentrgt podla bodu 1 vyznaeny
tym, Ze sa pridd vitamin C, B1 a E, ester sa-
charézy, kyselina fosforetnd a farbivd po-
volené pre potraviny.
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