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(54) Spbsob vyroby sirupov pre nealkoholické napoje
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Predmetom vyndlezu je spdsob vyroby si-
rupov, zarudujdcich dokonald dispergova-
telnost inak nerozpustnych ldtok do siru-
pov pre nealkoholické nédpoje, tu nutnych
pre dpravu aromatizicie, docielenie konzer-
vdcie sytenych ndpojov a iné dpravy bez
zmien na technologickfch zariadeniach.

Rozvoj vyroby nealkoholickych, sytenych,
osvie¥ujdcich ndpojov priniesol so sebou
podstatné -zvySenie ndrokov na akost a létko-
vé zlofenie sirupov ako polotovarov v tomto
vyrobnom odbore. Vyvoj tu ukdzal, Ze senzo-
rické vlastnosti tychto ndpojov sa stdvajd
pestrejdie a potrebné je zniZovat ich
energetickd hodnotu, zvySovat ich hodnotu
fyziologickd s ohladom na poZiadavky racio-
nélnej v§%ivy, predi¥ovat ich dobu trvanli-
vosti a zachovédvat optimdlnu vdzbu kysli&ni-
ka uhliditého v sytenych ndpojoch.

St¥asne do¥lo k vyvoju strojnotechnické-
ho vybavenia vyrobnych liniek pre sytené
nealkoholické nédpoje velkokapacitného typu,
ktorym sa musi pouXivany sirup ako polotovar
"vo vBetkjch vlastnostiach prxspﬁsobovat.
Rovnako to plati aj pre chutovd dpravu mi-

nerdlnych vdd tam, kde je %iadica v plniacich

vjrobnych linkdch tychto vdd dprava ich
‘senzorickych vlastnosti.

Tak naraz vznikaji nové poZiadavky na
vliastnosti pouZivanych sirupov, charakteri-
zované zvySenymi ndrokmi na rozpustnost
alebo dxspergovatelnosﬁ nutnych upravova-

cich l4tok v tychto sirupoch, a to za podmie-

nok plnej vyuZfitelnosti technologickych za-
_ riadeni. Sirupy pre nealkoholické ndpoje

predstavuji spravidla koncentrované rozto-
~ky létok glycidickej povahy spolu s niekto-—.
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rou ovocnou kyselinou a ovocnymi 3tavami.

0 koncentrovanych glycidickych roztokoch

je znédme, %e nemajd vystupfiované hydro-
tropné vlastnosti, a tak sd zmienené poZia-~
davky oprédvnené aj z hladiska obecn?ch fy-
zxkélnochemlckych vliastnosti 81rupov pre
nealkoholické nédpoje.

Zistilo sa, 2%e pedostatky uvedeného dru~
hu moZno odstrdnit zmenou ldtkového zloZe-
nia sirupov pre nealkoholické ndpoje prida-
nim 1,9 a%¥ 5,5 dielov dextranu do 1000 die-
lov sirupu. Podmienkou tu je, %e dextran
ako makromolekuldrna ldtka musi vykazovat
pomerne maly rozptyl molekulovej hmotnosti.
Priemernd molekulovi hmotnost musi byt
70 000 a maly rozptyl molekulovej hmotnosti
je pridinou vitanej nizkej tixotropie alebo
pseudoplasticity vodnych dextranovych roz-
tokov.

Sposob podla tohto vynilezu sa realizuje
tak, fe sa dextran rozpusti vo vode s
obsahom dextranu v roztoku v hodnote 52 aZ
58 %. Do- tohto koncentrovaného viskézneho
roztoki sa disperguje upravovacia létka

-y poZadovanom mnoZstve. Po vyrobe sirupu

beZnym postupom sa sirup ochladi na teplotu
pod 40 °C a .potom sa za mie¥ania do sirupu

pridd zmes vodného roztoku dextranu s upra-
vovacou ldtkou. Tu stali pomer 3,5 aZ 10,0

dielov roztoku dextranu koncentrécle 52 ai

58 %Z na 1000 dielov sxrupu.

Pomocou dextranu moZfno do 81rupov dis-
pergovat nezriedené aromatické ldtky alebo
zmesi aromatickich litok, dalej konzervadné
¥inidld, ktoré si inak v potrebnom mnoZstve
v s1rupoch pre svoju nizku rozpustnost ne-
dispergovatelIné lidtky, vytvédrajice jemny
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zakal v sytenych ndpojoch, vitany spravidla
v'ndpojoch s citrusovymi aromat1ckym1 a-chu-
tovymx litkami. Takto dispergované upravo-
vacie 1l4tky preJavuJu v sirupoch dlhodobd
stdlost.

Balsou vyhodou dextranu je, Ze neoplyv-
fuje nepriaznivo vizbu kysli&nika uhli&i- )
tého v sytenych ndpojoch. Dextran je aj po
fyzxologlckej strénke uplne nezavadny, pre-
toZfe tu ide o ldtku pouzlvanu v lekdrstve
ako ndhradu krvného séra.

Prik1lad 1 : - .

Sirup vyrobeny zvarenim 50 dielov jabl&né-
ho koncetrdtu o hodnote RF 230, 2,4 dielov
kyseliny c1tronove3, 48 dielov cukru a 5 -

dielov 3krobového sirupu sa ochladi na teplo-'

tu pod 40 °C., 0,20 dielov dextranu 70 000

sa rozpusti v O, 16 dieloch vody a do tohto

roztoku sa za mieﬁania disperguje 0,03 die-
lov zmesi étérickych olejov z oleum citri,

oleum zingiberis, -oleum cinnamoni, oleum

> v
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1. Sposob vyroby s1rupov pre nealkoholic-
ké napo;e, vyznadujici sa tym, %e sa upravo~
vacia ldtka alebo zmes upravovac1ch ldtok
disperguje do vodného 52 a% 58 % roztoku
dextranu molekulovej hmotnosti 70 000 a po-
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.
rosaea, oleum neroli. Potom sa dextranovy
roztok rozmie§a do ochladeného 51rupu

Priklad 2

Slrup~vyrobeny ‘zvarenim 38 dielov Jaho—
dovej Stavy, .56 dielov cukru, 5 dielov
Skrobového sirupu a 1,2 dielov kyseliny
citronovej sa ochladi na teplotu pod 40 ©OcC,
0,5 dielov dextranu 70 000 sa rozpusti
v 0,45 dielov vody, prid4 sa 0,022 dielov
sorbanu draselného a 0,005 d1elov JahodoveJ
aromy a zamieSa sa do sirupu. Zo ‘sirupu
pripraveny syteny ndpoj hodnoty RF 6,5° je
potom spolahlivo konzervovany a trvanlxvy.

Sirupy vyrobené spdsobom podla tohto
vyndlezu sd priamo spracovateIné vo velko-
kapacltnych linkdch na sytené, plnené ndpo-
Je. Spdsob je ekonomxcky aj preto, %e elimi-
nuje potrebu riedidiel aromatickych l4tok -
a’'nevyZaduje zmeny strojno-technického vy-
bavenia vyrobanych zdvodov. Sirupy si stédle,
spolahlivo skladovatelnd.

VYNALEZU

tom sa pridd do sirupu pri teplote do 40 °C.

2, Spbsob podla bodu 1, vyznaéu3uc1 sa
tym, Ze na 1000 dielov sirupu sa pouZfije
3,5 a% 10,0 dielov vodného roztoku dextra-
nu molekulovej hmotnosti 70 000,
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