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Nealkoholicky ndpoj s koloidnym

-zékalom prejavuje popri senzorickych
vlastnostiach aj zlepSenie vzhladu né-
poja. Tento ciel sa dosahuje apliké4ciou
alkalického polyfosforedfianu spolu s va-
penatou solou hydroxypolykarbénovej ale-
bo polyhydroxyalifatickej mono-~ alebo
polykarbdnovej kyseliny. Vyhodou takto
vytvoreného koloidného zdkalu je vysoka
disperzita a stdlost a v kyslom prostre-
di népo ja.



Vyndlez sa tyka nealkoholického népoja s koloidnym stalym a fyziologicky neutrdlnym

zédkalom a spésobu vyroby tohte nealkoholického népoja.

Senzorické vlastnosti nealkoholickych népojov ovocnych, zeleninovych alebo aromatizo-
vanych si spolurozhodujice pre ich hodnotu. Je prirodzené, Ze vedla chutového vnemu pdsobi
tu priaznivo aj zmyslovy vnem vzhladu népoja. V celom rade nealkoholickych napojov je do~
16%itou okolnostou pri zmyslovom posudzovani aj mierny zakal, ktory zvySuje osobitnost
jeho povahy. Pre tento ufel sa pouiivaji niektoré fyziologicky nezdvadné latky v jemnej
suspenzii, ktoré je ale nutné v ndpojoch stabilizovat, do zv1Aast plati pre nédpoje sytené
kyslidnikom uhliditym a s vy§§im obsahom ovocnych kyselin, Aj tak nie je fyziké&lno - che-
mick4 stalost podobnjch suspenziif velkd, &o je zdsadnou nevyhodou dosial zndmych vyrobkov

a vyrobnych postupov,

Nedostatky doteraj§ich, ako zakalotvornych pouiivanych latok odstrafnuje tento vynélez
spodivajic na poznatku, Ze neobmedzeﬁﬁ stdlost prejavuje velmi koloidnjy zékal vapenatého
polyfosforeéiianu, vyvolany reakciou vo vednom prostredi pri vyrobe nealkoholického népo ja
medzi alkalickym polyfosforedrianom a vapenatou solou niektorej hydrdxy—alebo'polyhydroxy—
alifatickej mono- alebo polykarbénovej kyseliny. Reakciou utvoreny koloidny zadkal je velmi
stdly aj v kyslom prostredi nealkoholického népoja. Tiito vapenatu sol moino oznadit ako

vapenatii Grahamovi sol a jej vysoka stalost je vyhradne spésobend jej kbmplexnou‘bovahnu.

S vyhodou sa pouZiva polyfosforetian sodny, ktory je lahke a priamo dostupny z kys-
lého fosforeéﬁaqu gsodného tavenim za teploty 1000 °c. Ako vapenaté soli sa s vyhodou osved-
gduji vapenaté soli kyselin glukénovej, laktobionovej, arabonovej, glukohepténovej alebo
citrénovej. PretoZe vapenatd grahamova sol vznik& vo vodnom prostredf nealkoholického néa-
poja aZ pri jeho priprave, je vysoko disperznej povahy a neprejavuje sa tu nijaké néchyl-
nost k sedimentdcii. Jej fyziologick& neutralnost dovoluje ovladanie samotnej intenzity
z4kalov v prakticky neobmedzenej miere, Koloidnd povaha je pridinou toho, Ze mnoistvéi,
ktoré mo?no s vyhodou pouzit, si veImi malé a pohybuji sa od davok 0,01 aZz 0,30 hmotnost-
nych % alkalického polyfosforeéiianu a 0,02 aZ 0,75 hmotnostnych % prislusnej vépenaﬁej

soli alifatickej karbonovej kyseliny.

PodTa tohto vynidlezu obsahuje nealkoholicky népoj 0,01 aZ 0,30 hmotnostnych % alka~
lického polyfosforedfianu, 0,02 aZ 0,75 hmotnostnych % vépenatej soli hydroxy- alebo poly-
hydroxyalifatickej mono- alebo polykarhénovej kyseliny, 82 aZ 90 hmotnostnych % ovocnej
alebo zeleninovej &tavy, 2 aZ 15 hmotnostnych % sacharidickych latok, s vyhodou cukru,
glukézy, fruktézy, sorbitolu, xylézy alebo xylitolu, 1 aZ 2,5 hmotnostnych % oVocnej kyse~
liny, s vyhodou kyseliny citrénovej alebo vinnej a v danom pripade 1é£ky chuvové, forti-

fikadné a kysliénik uhlidity.

Nealkoholické néapoje moZno pfibravif aj z koncentratov ovocnych alebo zeleninovych
&§tiav, s vyhodou koncentratov citrusovych, jablénych aleho hroznovych. Pri zeleninovych
druhoch s vyhodou z koncentr&tov paradajkového alebo karotkového. Potom nealkoholicky na-

poj obsahuje 8 a% 25 hmotnostnych % koncentratov a 55 a? 82 hmotnostnych %.riediacej vody.

Ako chut'ové latky obsahuji nealkoholické napoje.v pripade uelnosti 0,005 aZz 0,050



e

hmotnostnych % éterickych, s vyhodou deterpénovanych olejov,

Porobné plati aj pre latky fortifikujice, kde v danom pripade obsahuje nealkoholicky
napo 0,003 aZ 0,030 hmotnostnych % kyseliny askorbovej, 0,00025 az 0,00100 hmotnostnych %
vitaminov Bl a Bg.

V sytenych osvieZujacich nealkoholickyeh nédpojoch je ucelny obsah 0,1 az 0,6 hmot-

nostnych % kysliénika uhli&itého,

Dalej sa vynadlez tyka spdésohu vyrobhy nealkoholickych napojov. Potom sa 82 az 90 hmot -
nostnych % ovocnej alebo zeleninovej §tavy zahreje v duplikdtorovom kotle na teplotu 40 °
az 100 °C a za mieS$ania rozpust{i 2 az 15 hmotnostnych % sacharidickych latok, s vvhodou
cukru, glukézy, fruktézy, sorbitolu, xylézy alebo xylitolu, 1,0 az 2,5 hmotnostnych %
ovocnej kvseliny, s vyhodou kyseliny citrénovej alebo vinnej, ochladi na teplotu pod 30 °C
a za mieSania rozpusti 0,01 ay 0,30 hmotnostnych % alkalického polyfosforednanu, s vyhodou
polyfosforedfianu sodného, 0,02 az 0,75 hmotnostnych % vapenatej soli hydroxy- alebo poly-
hydroxyalifatickej mono- alebo polykarbénovej kyseliny, s vyhodou glukonétu, laktobionatu,
arabondtu, glukoheptonatu alebo citratu vapenatého., V danom pripade sa dalej za mieSania
rozpustia latky chut'ové a fortifikujice, pripadne ochlai na teplotu 6 °C a syti kysliéni-
kom uhlidéitym. Takto ziskany roztok sa plni a adjustuje do poZadovanych spotrebitelskych

obalov, v ktorych sa pripadne pasterizuje,

Namiesto ovocnych alebo zeleninovych §tiav mono pouzit aj kongentréty Stiav, ziska-
né ich vhodnym zahustenim, S vyhodou moZno pouzivat koncentrity citrusové, jablény alebo
hroznovy, dalej zo zeleninovych paradajkovy a karotkovy. Potom sa 8 az 35 hmotnostnych %
koncentratu zriedi s 55 a3 82 hmotnostnymi dielmi vody, zahreje v duplikdtorovom kotle
s miefadlom na teplotu 40 °C az 100 °C a dalej sa postupuje, ako je uvedené v predchadza~

jucom odstavci.

Ako latky chutové Jje moZné pouZit éterické oleje, s vyhodou deterpénovang oleje
v mnoistve 0,005 a7z 0,050 hmotnostnych %. Ako latky fortifikujice kyselinu askorbovi
v mnoZstve 0,003 az 0,030 hmotnostnych %, vitaminy B1 a 52 v mnozstve 0,00025 az 0,00100
hmotnostnych %.

V pripadoch sytenych nealkohdlickych napo jov osvieZujice j povahy sa po ochladeni na tep-
lotu 6° ¢ syti pod tlakom 0,12 aZ 0,25 MPa nelakoholicky napoj kysli&nikom uhliditym

v mnozstve 0,1 az 0,6 hmotnostnych %,

Pre roalizéciu spésobu podYa tohto vynadlezu sa uvadza ju tieto priklady:

torom odkalene j $tavy na teplotu 40 °C 4 zZa miefania sa v nej rozpusti 7,5 kg kryStalové-
ho cukru, 1,7 kg kyseliny citrénovej, 0,310 kg kyseliny vinnej, Potom sé ochladi na 20 OC,
a4 za miefania sa v nej rozpusti 0,10 kg polyfosforeénanu sodného, 0,36 kg laktobionatu

vépenatého a 0,03 kg kyseliny askorbovej, Zmes sa miesa 20 minut a potom sa plnf do kon~

zervéarenskych plechoviek, ktoré sa uzatvoria a v kontinualnom zariadeni pri teplote 80 °c

L >



po dobu 20 mintt. Potom sa etiketuju a paletizuja,

Priklad 2,

V duplikétorovom kotle sa predloZi 80 kg pitnej vody a za miedania prida 13,5 kg
jabléného koncentritu o hodnote refrakcie 70 ORF, vyrobeného zahustenim odlisovanim pekto-
lyzovanej a odk;lenej jablénej Stavy, Zmes sa iahreje na teplotu 100 OC, prida sa 4,5 kg
kryStalickej glukézy, 1,5 kg kyseliny citrénovej, 0,3 kg kyseliny vinnej a potom schlad{
na teplotu 25 °c, za mieSania sa prida 0,01 kg jablénej arémy; 0,04 kg polyfosforeé&iianu
sodného a 0,15 kg glukonatuy vdpenatého. Zmes sa miesa po dobu 15 minut & potom v sytiacom
zariadeni kontinualne j s6dovkérenskej linky syti kysliénikom uhliditym pod tlakom 0,20 MPa
tak, aby obsah kysli&nika uhliZitého bol 0,45 hmotnostnych %, Nipoj sa kontinu&lne plni
do sklenenych fliad o obsahu 0,33 1.

-

Priklad / 3,

bodobne ako v priklade 1 gsa predloZi 40 kg hroznovej §tavy a 50 bg ribezXovej $tavy, ’
zmes sa zahreje na teplotu 80 °C a za tejto teploty sa v nej rozpust{ 7,5 kg fruktozového
sirupu o obsahu 70 % susiny, 1 kg kyseliny citrénovej, 1,22 kg kyseliny vinnej, -a po roz-
pusteni sa schlad{f na teplotu 28 °C. Potom sa za miesania pridd 0,03 kg polyfosforedfianu
sodného, 0,22 kg glukoheptonatu vapenatého, 0,03 kg kyseliny askorbovej, 0,01 kg vifaminu
.Bl a 0,0005 kg vitaminu B2. Dalej sa postupuje podla prikladu 2,

Priklad 4. _

V duplikatorovom kotle sa predloZzi 32 kg paradajkovéj Stavy a 55 kg karotkovej Stavy
a zmes sa zahreje na teplotu 70 °C. Potom sa prida 10 kg 50 % sorbitolového sirupu a
2,1 kg kyseliny citrénovej. Po schladeni na teplotu 25 °C ga za mieSania prid4 0,25 kg
polyfoéforeéﬂanu sodného, 0,60 kg citratu vépenatého a- 0,05 kg pomaranovej silice. Zmes
sa dalej mied3a 40 minut a potom plni do plechoviek, ktoré sa po uzavret{ pasterizuju pri

teplote 75 °¢C po dobu 25 mindt, Produkt sa dalej ad justuje a paletizuje. Je vhodny pri
‘redukénych diétach.

Priki1agdg 5.

Podobne ako v priklade 2 sa predloZi 81 kg vody a rozmie$a sa tu 8 kg bi£r6nového
-koncentratu., Zmes sa potom zahreje na 90 OC, prida sa 9,8 kg cukru a 0,2 kg kyseliﬂy cit-
. r6novej. Thned sa ochlad{ na teplotu 25-°¢ 4 terdz sa prids 0,3 kg polyfosforeéiianu sodné-"
ho, 0,65 kg citratu vépenatého a 0,05 kg arabonatu vdpenatého. Po premieéévéni, trvajicom
60 mindat sa produkt dalej spracﬁje ako v priklade 1.

Pr{kilad 6.

Podobne ako v priklade 2 ga predloZi 56 kg vody a potom sa rozmiesa v naj 9,5 kg

hroznového koncentratu, 25 kg jahodovej §tavy, 8 kg cukru a 1 kg kyseliny citrénovej.

Zmes sa zahreje na teplotn 50 °C a Po rozpusteni v§etkych létok ochlad{ na 20 °C a pri
tejto teplote sa prida 0,11 kg polyfosforedfianu sodného, 0,38 kg glukonatu vépenatého,
0,005 kg deterpénovanej Jahodovej silice a 0,005 kg kyseliny asko;bovej‘ Potom sa spracu-
je dalej ako v priklade 2.
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Priklad 7.

Do duplikitorového kotla sa predloZzi 75 Eg vody a rozmieda sa v nej 18 kg paradajko-
vého koncentratu. Potom sa zahreje na teplotu 90 °C a prida 3,5 kg kry8talickej xylézy,
1,3 kg xylitolu a 1;9 kg kyseliny citronovej.. Ihned sa schladi na teplotu 28 °C a prida
0,085 kg polyfosforeéianu sodného, 0,200 kg glukonatu vapenatého, mieda sa eSte 15 minit
a pridd sa 0,008 kg deterpénovaného citronového éterického oleja, 0,006 kg kyseliny askor~-
bovej, 0,0005 kg vitaminu B1 a 0,0005 vitaminu B2. Po dokonalej homogenizéacii sa produkt
spracuje podobne ako v priklade 2. Z{ska sa osvieZujuci napoj, vhodny ako ndpoj dietetic-

ky pre diabetikov,

Nealkoholické napoje podla tohto vyndlezu maju zvydeni senzoricki hodnotu a ich latko~
vé zlozenie je moZné vo veImi Sirokom rozsahu. Okrem toho trvanlivost disperzného zdka-

lotvorného charakteru je prakticky neobmedzend, to je rozhodujiice pri posudzovani zmyslo-

vych cnemov a vzhladu napoja.

PREDMET VYNALEZU

1, Nealkoholick} napoj s koloidnym zdkalom vyznadeny tym, Ze obsahuje 0,01 a%z 0,30 hmot-
notstnych % alkalického polyfosforeéfianu, s vyhodou polyfosforeéfianu sodného, 0,02 a2
0,75 hmotnostnych % vépenatej soli hydroxy- alebo‘polyhydroxyaliratickej mono- alebo
polykarbénovej kyseliny, s vyhodou Kkyseliny glukénovej, laktobi6novej. arab6novej,
vglukohepténovej alebo citronovej, 82 aZ 90 hmotnostnjch % ovocnej alebo zeleninovej
stavy, 2 aZ 15 hmotnostnych % sacharidickych latok, s vyhodou cukru, glukozy, fruktozy,
sorbitolu, xylézy aleho xylitolu, 1 aZ 2,5 hmqtnostn?ch % potravinarskej kyseliny,

s vyhodou kyseliny citronovej alebo vinnej.

2. Nealkoholicky népoj podIla bodu 1 vyznaleny tym, Ze ako ovocni alebo zeleninovi zloZku
obsahuje 8 az 35 hmotnostnych % ovocného, s vyhodou citrusového, jabléného alebo hroz-
nového koncentratu, alebo zeleninového, s vyhodou paradajkového alebo karotkavého

koncentratu,

3, Spdsob vyroby nealkoholického népo ja podTa bodu 1 vyzna&eny tym, Ze sa 82 az 90 hmot~
nostnych % ovocnej alebo zeleninovej §tavy zahreje na teplotu 40 © a3 100 °C a za mie-
fania sa v nej rozpust{ 2 aZ 15 hmotnostnych % sacharidickych latok, s vyhodou cukru,
glukézy, rruktézy, sorbitolu, xylézy alebo xylitolu, 1 aZ 2,5 homtnostnych % potravi-
narskej kyseliny, s vyhodou kyseliny vinnej alebo citronovej, ochladi na teplotu pod
30 °C a za miedania sa rozpusti 0,01 aZ 0,30 hmotnostnych % alkalického polyfosforeé-
nanu, s vyhodou polyfosforeénanu sodného, 0,02 az 0,75 hmotnostnych % vipenatej soli
hydroxy- alebo polyhydroxyalifatickej mono- alebo polykarhénovej kyseliny, s vyhodou

kyseliny glukénovej, laktobionovej, arabénovej, glukoheptdnovej alebo citrdnovej.
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