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NEALKOHOLICKY NAPOJ SO ZNIZENYM OBSAHOM ZLUCENIN, SPOSOBUJUCICH
VADNE SENZORICKE ZAFARBENIE

Oblast techniky

Vyndlez sa tyka nealkoholickych ndpojov, ktoré majui vadné
senzorickeé zafarbenie. Produkty teda disponuju 2zlepsSenou
senzorickou stabilitou pri skladovani pri teplote miestnosti (asi
20°C), pridom ich ostatné pdvodné prvotné a hodnotu uréujuice
sticasti zostdvaji nezmenené. Okrem toho sa vynalez tyka spdsobu
vyroby takychto napojov, zodpovedajicich prisad a baliacich
materidlov.

Doteraisi stav techniky

Z literatary (Berlitz, Grosch: Lehrbuch der
Lebensmittelchemie. Springer Verlag 1992, Str. 197, 198, 307,
308, 318, 351, 351; Schobinger: Handbuch der

Lebensmitteltechnologie, Frucht- und CGemiisesdfte, Verlag Eugen
Ulmer 1987, str. 348, 349, 386; Schormiller: Handbuch der
Lebensmittelchemie, Bd. Obst, Gemiuse, Kartoffeln, Pilze, Springer
Verlag 1986, str. 205-207) je zname, Ze pri vyrobe a skladovani
napojov z ich prirodnych obsahovych latok méZu  vznikat
komponenty, ktoré zniZujd senzoricki kvalitu tychto produktov,
okrem iného v zavislosti na dobe skladovania, teplote skladovania
a obalovych prostriedkoch. Takéto komponenty sa Vv odbornej reci
zhriuji pod vyrazom "off-flavour komponenty", ¢&o Jje mozné
v slovenéine vyjadrit ako komponenty s vadnym senzorickym

zafarbenim.

Pod pojmom neZiadice komponenty Vv zmysle predlozeného
vyndlezu je moZné rozumiet tak vlastné duchové alebo chutové
aktivne zluceniny (off-flavour) ako i tieZ rovnako ich senzoricky
neaktivne predstupne (tieZ inak nazyvané prekurzory).

Pre napoje je vyskyt vadného senzorického zafarbenia popisany



obzvlast &asto u alkoholickych produktov, ako je vino a pivo.
vzhladom k tomu, 2e sa tieto produkty ziskavajui mikrobidlnymi
procesmi, ma& tu najvaési vyznam mikrobidlne vznikajuice chybné
senzorické zafarbenie. TieZ tu hraji rolu oxidativne zmeny,
spésobované kyslikom.

Pri nealkoholickych napojoch, pri ktorych sa vykonava pre
vyliéenie mikrobidlneho skazenia spravidla bezprostredne po
ziskani tepelnd inaktivdcia organizmov a nativnych enzymov, ma
obzvlast vyznam tvorba vadného senzorického zafarbenia pri
skladovani pri vys3ich teplotdch. Oxidativne procesy sa spravidla
uispeéne vyluicia odstranenim kyslika pri vyrobe a plneni napojov.
Pri procesoch behom skladovania sa jedna preto vadésinou
o hydrolytické reakcie (Stiepenie molekil za prijimania vody)
a kondenza¢né reakcie (polymeracie jednoduchSich molekdl na
komplexné), pridom ako Stiepne produkty, to znamenad takpovediac
len ako vedlajgie komponenty, vznikaji c¢uchové a chutové
zliceniny vdé&sSinou s nepatrnou molekulovou hmotnostou.

Niektoré prikladné cesty vzniku, pripadne tvorby vadného
senzorického zafarbenia pri skladovani nealkoholickych napojov sd
zahrnuté v nasledujicom prehlade:



Predstuperi reakcia riadiaca komponenta zliceniny
reakcie spbsobujice
vadné senzor.
zafarbenie
cukor neenzy- furfural 2,5-dimetyl-
kys. askorbova matickeé hydroxymetyl- 4-hydroxy-3-
aminokyseliny hnednutie furfural (-2H)-furanén
(Mailard.
reakcia,
kondenzacia)
kys. ferulova oxidativna p-vinylguajakol p-vinylguaja-
kys. hydroxy- dekarboxy- kol
gkoricové lacia
limonen hydroxyld- a-terpineo, mentadienoly
linalool cia, oxi- carvon,
décia carveol

Pod senzorickym ovplyvnenim sa rozumie jednak ovplyvnenie
v oblasti véne alebo zapachu, jednak v oblasti chuti a farby
daného napoja.

zatial &o senzoricky sa zmeny mdZu zistit pomocou
zodpovedajucich skisobnych postupov, si off-flavour komponenty
charakterizované iba éiastkovo, ale este nie vo svojom celku. Pri
ich odstrafovani z napojov sa predtym postupovalo empiricky tak,
2e sa napriklad 2zvolil na 2zaklade svojho senzorického efektu
vhodny pivniény prostriedok pre spracovanie, pricom na eventualne



ovplyvnenie ostatnych znakov ndpoja sa nebral prakticky Ziadny
zretel. S objavenim analytickej chénie sa orientovalo
predovsetkym na jednoducho zistitelné riadiace substancie, ako je
napriklad hydroxymetylfurfural alebo fenolické zludeniny. AZ
s objavenim chromatoérafick?ch metéd koncom Sestdesiatych rokov
bolo umoZnené pozorovanie jednotlivych zliéenin, spojené
s objasnenim reakénych mechanizmov. Tieto novsie analytické
metédy predstavuji zdklad pre cielené objavovanie napojov so
zlep3enou stabilitou pri skladovani, ktoré si tiez obsahom tohto
vynalezu. Len s pouzitim tychto technik sa mdZe odstréanenie
zlGéenin, spbsobujlicich vadné senzorické zafarbenie, vykonavat
selektivne, to znamena bez ovplyvnenia inych vlastnosti napoja.

Jedna 2z podstatnych reakcii, ktoré vedi ku tvorbe
woff-flavour" v &tavach, je napriklad Mailardova reakcia. Dalsia
znidma reakcia je vznik p-vinylguajakolu, takisto "off-flavour"”
z kyseliny ferulovej, ktord je napriklad pritomnd ako predstupei
v citrusovych s&tavach. Spolo¢né pre tieto reakcie je, Ze sa
tepelnym pOsobenim, ktoré sa pouziva pri obvyklom spracovani
napojov pre zvysSenie trvanlivosti, ich priebeh urychluje. Dalej
prebiehaji tiez pri skladovani Vv zavislosti na  teplote
skladovania a tiez na dobe skladovania.

Aj pri zachovani konvenénych a zarovein bezpeé&nych tepelnych
postupov pre zvysSenie trvanlivosti a zvyklosti pri skladovani pri
teplote miestnosti, obvyklych pre plnené napoje, obsahujice
ovocné stavy, je potrebné prakticky vidy po&¢itat s prirastkom
noff-flavour" komponentov, &o sucasne predstavuje znizovanie
kvality produktov.

Tvorba vadného senzorického zafarbenia pocéas skladovania pri
teplote miestnosti je vo svojom rozsahu rozhodujicim spdsobom
ovplyviiovand obsahom rastlinného surového materialu, pomerom
extrakt/kyselina a hodnotou pH napoja. Toto zniZenie kvality,
ktoré sa méze sledovat cez chemické parametre a senzorickymi
skigkami, vedie k nidpojom, ktoré sa vyznacujui zvysSenym obsahom
napriklad p-vinylguajakolu, hydroxymetylfurfuralu a a-terpineolu.



V porovnani s derstvo vyrobenymi alebo alebo pri nizkych
teplotach skladovanymi produktami, vedie toto k podstatnému
ovplyvneniu senzoriky, ktoré je tieZ oznacované ako takzvané
wskladovacie senzorické zafarbenie".

Senzoricky inaktivne predstupne pre tvorbu senzoricky
aktivnych, negativnych zldc¢enin, si pritomné vo vsetkych
rastlinnych materiidloch. Jednd sa tu napriklad o hydroxyskoricové
kyseliny. Pod vyrazom hydroxySkoricové kyseliny sa rozumeju
zlideniny Kkyseliny kavovej, kyseliny ferulovej, Kkyseliny
kumarovej a Kkyseliny sinapovej, nachadzajuce sa ubiquitarne
v rastlinnych materidloch. Vidy podla druhu rastliny sa vyskytuju
jednotlivé hydroxyskoricové kyseliny navzajom v réznych pomeroch.
PrevaZna &ast hydroxyskoricovych Kkyselin sa Vv cerstvych
rastlinnych materidloch nachddza prevaZne esterovo viazand. Pocas
skladovania napojov na rastlinnej bdze, napriklad pri teplote
miestnosti, sa hydrolytickymi postupmi najprv uvoliuji kyseliny
zo svojich esterov. Tieto vidy este senzoricky inaktivne
zliéeniny sa potom odburavaji na jednoduché fenolické zluéeniny.
Pod tymito jednoduchymi fenolickymi zlGéeninami sa, vzdy podla
zodpovedajuicej hydroxyskoricove) kyseliny rozumeju:
p-vinylguajakol (PVG), (2-metoxy-4-vinylfenol), 2-hydroxy-4-vinyl
-fenol, 4-vinylfenol a 1,2-metoxy-4-vinylfenol. Tieto jednoduché
vinylfenoly si na rozdiel od hydroxyskoricovych Kkyselin
senzoricky velmi aktivne a si wuznavané ako senzoricky zavadné
zafarbenie v skladovanych nealkoholickych napojoch. Prikladna
reakéna cesta v pripade Xkyseliny ferulove)j sa mozZe zndzornit
pomocou nasledujice) reakénej schémy:
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Ndapoje, ktoré by naproti tomu pri skladovacich podmienkach,
obvyklych pre tieto produkty, mali po skladovani po dobu 12
mesiacov pri teplote 200c znizeny obsah zlu&enin, spbsobujicich
vadné senzorické zafarbenie, zatial &o by ich ostatné obsahové
latky a stcéasti rozhodné pre ich hodnotu zostali prakticky celkom
nezmenené, neboli este doteraz popisané.

AZ pomocou vysokotlakovej kvapalinovej chromatografie (HPLC)
mohli byt malé mnoZstva volnych hydroxysSkoricovych Kkyselin
v rastlinnych materidloch kvantitativne stanovené, c¢im bolo
umoZnené poznanie ich udlohy  pri tvorbe "off-flavour".
V niekolkych pracach popisuji Nagy a Rouseff rolu Kkyseliny
ferulovej ako predstupnia pre vznik "off-flavour" Kkomponenty
p-vinylguajakolu v pomaranéovej &Stave, skladovanej pri vysdich
teplotdch. Metédy stanovenia pre viazani a volnd Kkyselinu
ferulovi a pre p-vinylguajakol si tu uvedené. V zavislosti od
doby skladovania a na teplote skladovania boli najdené
pribidajice hodnoty pre volni kyselinu ferulovi a pre
p-vinylguajakol. TieZ bolo tymito autormi pozorované zhorsenie
senzoriky pri zodpovedajuicom skladovani. Suhrnne je mozZné
poukdzat s ohladom na vysledky prace Nagyho a Rouseffa na
nasledujice 2zverejnenie: Off-Flavours in Foods and Beverages,
Developments in Food Science, G. Charalambous ed.; str. 211-227,
Off-Flavour Development in Citrus Juice Products; R.L.Rouseff,

S.Nagy, M. Naim, U.Zahavi. Elsevier Science Publishers
B.V.Amsterdam, 1992,

V uvedenych zverejneniach sa vSak nezaoberaji mozZnostou
odstrariovat hydroxyskoricové Xyseliny ako predstupeii pre tvorbu
senzoricky negativnych jednoduchych fenolov. UvaZované je naproti
tomu s mozZznym pridavkom siru obsahujicich aminokyselin pre
zamedzenie tvorby hydroxymetylfurfuralu a p-vinylguajakolu (J.
Agric. Food Chem. 41/1993/, 1355-1361). V patentovom spise US ¢&.
5 126 153 sU popisané metdédy spracovania produktov cysteinom pre
zamedzenie hnednutia. US patent &. 5 171 597 popisuje pouZitie
glutaminu a glutationu pre konzervaciu napojov, obzvlast piva.



Pokusy vSak ukéazali, Ze pridavky siru obsahujuicich
aminokyselin, popisané v literatire ako prostriedky pre
potladenie tvorby hydroxymetylfurfuralu a p-vinylguajakolu, skér
samé vedu k vadnému senzorickému zafarbeniu v Stave, pretoze
tieto aminokyseliny maji neprijemné sirovodikové vedlajsie
zafarbenie. Odstranenim vadného senzorického zafarbenia,
navrhovanym podla predloZeného vynadlezu, v kombindcii s pridavkom
siru obsahujicich aminokyselin, sa mlze vyskyt tohto
sirovodikového ténu odstranit, ¢&im sa aZ teraz otvara mozZnost
ziskania senzoricky akceptovatelnych produktov. Pokusy dalej
ukdzali, %2e potom tieZ pri nasledujicom skladovani pri teplote
miestnosti mézZe byt zretelne potlacena tvorba
hydroxymetylfurfuralu.

Ssamotny pridavok siru obsahujicich aminokyselin, ako Jje
popisané v literatire, nie je pre zlepsSenie senzorickej stability
pri skladovani dostatocény tieZ preto, Ze tvorba p-vinylguajakolu
je ovplyviiovand iba nepatrne, éo po zodpovedajucom skladovani
vedie k novému vyskytu vadného senzorického zafarbenia. Pridavok
iénov medi pre potlacdenie tvorby p-vinylguajakolu, ktory popisuje
Peleg a kol. (J. Agric. Food Chem. 40/1992/ 764-767), Jje pri
ndpojoch zakdzany na zaklade toxicity medi a vedie okrem toho
stidasne k urychleniu tvorby hydroxymetylfurfuralu.

Ulohou predlozZeného vynalezu je priprava napojov
z rastlinnych materidlov, vyhodne néapojov 2z ovocnych plodov,
ktoré by sa mohli skladovat po dobu aspori 12 mesiacov bez strat
na kvalite a u ktorych by sa behom skladovania neprejavovali
zdpach a chut, oznadované ako takzvané "skladovacie senzoricke
zafarbenie". Doteraz sa toto podarilo dosiahnut len vtedy, ked sa
produkty hlboko zmrazili na teploty asi -18 0C, alebo ked sa
uchovdvali pri nizkych teplotdch, ¢&o znamena asi 4 Oc. vo
vSetkych pripadoch, kedy sa z najréznejSich dévodov nepodarilo
realizovat skladovanie produktov za hlbokého zmrazenia alebo pri
nizkych teplotach a prebiehalo skladovanie pri teplote
miestnosti, bolo toto spojené s ovplyvnenim senzorickej kvality



a teda so znizZenim hodnoty produktu.

Podstata_ vyndlezu

Predmetom predloZeného vyndlezu teda je nealkoholicky napoj
so zniZenym obsahom zldéenin, spdsobujicich vadné senzorické
zafarbenie, a tym so 2zlepsenou stabilitou pri skladovani pri
zachovani ostatnych vlastnosti a obsahovych ladtok napoja, ktorého

podstata spoéiva v tom, Ze

obsah rastlinnej Stavy &ini 20 aZ 100 % hmotnostnych, vyhodne
40 az 100 % hmotnostnych,
hodnota pH je v rozmedzi 2,8 aZ 5,2,

- celkovy extrakt je v rozmedzi 2 aZ 16 g/100 g, vyhodne 4 aZ 16
g/100 g a

- pomer celkového extraktu, vyjadreného v g/100 g, k celkovym
kyselinam, vyjadrenym ako g/100 g kyseliny citrénovej, ¢éini 5
az 50,

a Ze napoj po skladovani po dobu dvanast mesiacov pri teplote

20°C nepresiahne obsah

- 1,2 mg/l volnych hydroxyskoricovych kyselin a

- 0,2 mg/l jednoduchych vinylfenolov, poc¢itané ako
p-vinylguajakol.

Vyhodne je uvedeny napoj vyrobeny z ovocnej sStavy a/alebo
ovocnej drene, koncentriatu ovocnej Stavy a/alebo ovocnej drene,
zeleninovej &tavy a/alebo 2zeleninovej drene alebo koncentratu
zeleninovej sStavy jednotlivo alebo v kombinacii.

Obsah celkového extraktu uvedeného napoja je vyhodne 40 aZ
88 g/100 g.

Pre napoj podla predlozeného vyndlezu sa vyhodne pouziju
citrusove stavy, ako je napriklad pomarancova stava
a grapefruitova s&tava a/alebo Kkoncentraty pomaranéovej sStavy
a grapefruitovej stavy, alebo sa pouziji s&tavy a/alebo
koncentraty z jadrového ovocia a/alebo bobulového ovocia.
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Uvedeny nealkoholicky napoj neprestipi po skladovani po dobu
12 mesiacov pri teplote 20 °C v produkte urcenom pre pitie
- obsah hydroxyskoricovych kyselin 0,6 mg/1,
- obsah jednoduchych Qinylfenolov, poc¢itané ako p-vinylguajakol,
0,05 mg/l a .
- obsah 5-hydroxy-2-metylfurfuralu 0,5 mg/l.

Predmetom predloZeného vyndlezu je rovnako spbdsob vyroby
uvedeného nealkoholického napoja, ktorého podstata spoc¢iva v tom,
Ze sa zluéeniny, spdsobujlice pri skladovani vadné senzorické
zafarbenie, behom vyroby alebo po nej selektivne odstrania alebo
premenia, k éomu sa predstupne, rozpustené v népoji, oddelia
pomocou vhodnych deliacich postupov a/alebo selektivne premenia
pomocou vhodnych enzymov a/alebo mikroorganizmov a/alebo prisad.

Pred odstrdnenim alebo premenenim uvedenych predstupriov sa
vyhodne priddvaji redukujice organické zluceniny, obsahujice
siru.

Predmetom predloZeného vyndlezu je tieZ obalovy materidl pre
skladovanie uvedeného nealkoholického napoja a/alebo prisady,
ktoré sa do ndpoja pred naplnenim a skladovanim pridavaju. Tento
obalovy materiil, pripadne prisady, majd td vlastnost, ze
selektivne odstranuji alebo premiefiaji zliéeniny, spésobujice pri
skladovani vadné senzorické zafarbenie.

Prekvapivé bolo zistenie, Ze sa dalekosiahle ziskanie kvality
behom skladovania pri teplote miestnosti, teda pri teplote asi
20 °c, dosiahne vtedy, ak sa odstranenim hydroxyskoricovych
kyselin ovplyvni 1len jedna 2z reakcii pre vytvaranie vadného
senzorického zafarbenia pri skladovani a ostatné reakcie dalej
prebiehaji. Senzorickd stabilita po 12 mesiacov pri teplote
miestnosti sa dokonca prave podstatne zlepSi, ak sa odstrani
najreaktivnejsi predstupen pre jednoduché vinylfenoly
a nevykondva sa uplné odstranenie predstupiia. Efekt opatreni pre
zniZenie tvorby p-vinylguajakolu sa eSte podéiarkne tym, Ze sa
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dosiahne senzoricky zlepSenej stability pri skladovani tieZ bez
zniZenia tvorby hydroxymetylfurfuralu.

Pri sucasnom odstgéneni zliéenin 2z Maillardovej reakcie, pre
ktori predstavuje hydroxymetylfurfural riadiacu substanciu, sa
tento efekt esSte zlep$i. Vzhladom k tomu, Ze sa u predstupriov
Maillardovej reakcie Jjednd o cenné zloZky ovocnej stavy, ako je
cukor, aminokyseliny a vitamin C, ktoré sa =zo Stavy nemdZu
odstranit, tvori sa pri skladovani hotového napoja znovu
hydroxymetylfurfural, takZe sa stabilita pri skladovani da
v tomto pripade zlepsit vtedy, ak sa pomocou prisad zasiahne do
tejto reakcie a tato sa potlaéi, alebo sa vznikajice zluceniny
behom skladovania stdle odstrafujli, napriklad adsorbciou na
materidli obalu.

Kombindcia vyS8ie uvedenych opatreni, to znamenad &iastocné
alebo uplné odstranenie hydroxyskoricovych kyselin, potlacenie
Maillardovej reakcie a pridavok aminokyselin obsahujucich siru,
vedie k produktom, ktorych chutovy profil zostane pri skladovani
po dobu asi 12 mesiacov pri teplote miestnosti celkom zachovany,
&im sa méZu vylaéit zmeny, vyskytujuce sa pri skladovani takychto
produktov a s tym spojené ovplyvnenie kvality.

Porovnatelné zlepSenie stability pri skladovani pri teplote
miestnosti pri skladovacom obdobi asi 12 mesiacov doteraz nebolo
popisané.

Patentovd prihldska EP ¢&. 0 198 591 popisuje koncentraty
citrusovej stavy a napoja s ¢&erstvou chutou a vysokou stabilitou
pri skladovani, ¢o sa v podstate dosiahne nizkym podielom silice
zo Supiek a vysokym obsahom Iahko prchavych aromatickych
komponentov, takzvanej vodnej fazy. Z koncentratov pomarancovej
§tavy popisaného zloZenia sa po skladovani po dobu jedneho
mesiaca pri teplote -15 0C, pripadne po dobu 5 tyZdnov pri
teplote =23 Oc vyrobia nadpoje, ktoré v porovnani s napojmi
z koncentratu pomarancovej &tavy s vySsim obsahom silice, ktoré
boli skladované 2za rovnakych podmienok, boli posudzované ako
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Cerstvejsie. NiZzsie  obsahy zldcenin, spbésobujticich vadné
senzorické zafarbenie a opatrenia pre ich odstrénenie, tu nie su
popisované.

Patentova prihlééka EP &. 0 292 046 popisuje koncentraty
pomarandovej &tavy so zniZenym vadnym senzorickym zafarbenim,
vyvolanym varom. Tieto produkty sa vyznaéuji svojim obsahom
extraktu, svojou viskozitou a pektinesterdzovou aktivitou. TieZ
tu nie je zmienovany ciel predlozZeného vynalezu, totiZ zlepsenie
senzorickej stability pri skladovani ovplyvnenim tvorby vadného
senzorického zafarbenia.

EP 0 292 047 popisuje produkt z pomarancove] stavy s rucne
lisovanym charakterom, ktory sa vyznaduje svojim obsahom susiny,
svojou viskozitou, svojou pektinesterazovou aktivitou, svojim
obsahom titrovatelnych olejov a zlozenim pomaranc¢ovych
aromatickych komponentov, ako i pomerom 2iaduicich aromatickych
komponent k menej Ziaduicim aromatickym komponentam. EP 0 292 048
popisuje spbsob vyroby komercne plnenej stavy z pomarancovych
plodov s rucCne lisovanym charakterom. Vedla ziadidcich
aromatickych komponentov st tu popisané tieZ neziadice aromaticke
komponenty, ktoré sa tykaju ale len komponentov, zistitelnych tam
popisanymi metédami plynovej chromatografie. Ani v EP 0 292 047,
ani v EP 0 292 048 sa nespomina odstranovanie vadného
senzorického zafarbenia, vznikajtceho pri skladovani pri teplote
miestnosti ani sa nespomina odstraiiovanie zlucéenin, spdsobujucich
toto vadné senzorické zafarbenie, priéom tieto skutoénosti ani
nemozno v ramci tu popisanej analytiky vdébec zistit.

Pri vyrobe nealkoholickych napojov so zniZenym obsahom
zlGéenin, spdsobujicich vadné senzorickeé zafarbenie, sa ukazalo,
3¢ sa tu mozu uplatnit spdsoby, ktoré su obvyklé pri vyrobe
napojov. DOlezita udprava podla vyndlezu spoc¢iva v tom, Ze sa
vyroba uvedenych napojov voli tak, 2Ze sa dosiahne vysoka
selektivita vo&i zldcéeninam, spésobujicim vadné senzorické
zafarbenie, priéom ostatné obsahové latky a senzorické znaky
napoja zostavajui prakticky celkom zachované.
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Vo WO 89/10703 sa popisuje spésob selektivneho odstranovania
neprchavych zliéenin, ako je cukor a/alebo Kkyseliny a/alebo
nespravnu chut spbésobujice latky, z nealkoholickych
a alkoholickych népoiov. Na to sa pouZivajli membranové deliace
postupy a dalsie spoésoby. SG tu tieZz uvaddzané kombinacie
s postupmi pivniéného spracovania, adsorbénymi a absorpénymi
postupmi, enzymatickymi postupmi alebo fermentaciami. V tychto
prihlagkach sa vSak neuvaZuje o ziskani ostatnych senzorickych
a analytickych vlastnosti, k comu Jje nutna volba postupu za
vysSie uvedenych aspektov.

Aktivne uhlie sa pouZiva uZz dlhi dobu pre odfarbovanie
dodatodne stmavnutych sStiav. Nerozpustny polyamid sa pouZiva na
odstranovanie fenolickych zluiéenin (DE patent ¢&. 25 78 547).
Obzvlast pri vyrobe piva a vina bola vypracovand a zverejnena
rada priac pre odstrafovanie vadného senzorického zafarbenia
pomocou uvedenych adsorbentov.

Polystyrénové zZivice a cyklodextriny sa pouzivaja
k odhordovaniu citrusovych sStiav. V US patente ¢. 4 514 427 je
popisana kombinacia zbavovania kyselin a  odhorcovania
grapefruitovej &tavy pomocou iontomenicovej Zivice v bazickej
forme. V US patente &. 4 439 458 Jje popisané odhorcovanie
citrusovych s§tiav pomocou polystyrénového kopolyméru. Patentova
prihlaska EP &. 0 334 641 A2 popisuje odhorcovanie citrusovych
&tiav pomocou obzvlast vhodného adsorbentu na baze styrénového
a divinylbenzénového kopolyméru.

Pokusne sa pri odhor&ovani citrusovych Stiav pouziva
extrakcia nadkritickym oxidom uhlicitym.

V US-A 4 975 289 je popisané odstranovanie off-flavour,
spbsobeného aldehydmi so stredne dlhym retazcom za pouzZitia
octovych baktérii. Iné mikroorganizmy tu nie su uvadzané. V EP
0 328 322 A2 je popisané odstranovanie vadného senzorického
zafarbenia 2zo s6jového mlieka, pri ktorom sa pouZiva glukéza,
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glukézooxiddza a kataldza. V pripade postupu podla predloZeného
vyndlezu sa vSak pracuje s inymi mikroorganizmami alebo enzymami,
nez su vyssSie uvedené.

V EP 0 162 52i A2 je popisany spdsob vyroby cajového
koncentratu, pri ktorom sa vhodnymi krokmi odstrania zluceniny,
spdsobujice off-flavour odparenim. Tu sa cajovy extrakt pred
odstrafiovanim off-flavour oKkyseluje. Pridavok kyseliny sa pri
postupe podla predloZeného vynalezu nepredpokladd a skér odporuje
selektivnemu odstranovaniu off-flavour.

Porovnavacou degustaciou produktov, spracovanych pomocou
vhodnych opatreni a nespracovanych produktov - vzdy Cerstvych
a po skladovani - mdéZe byt ukdzané, 2Ze opatrenia podla
predloZeného vynalezu poskytujud zretelné kvalitativne zlepsSenia
produktov. Okrem toho sa mdéZe ucinnost opatreni tiez sledovat
analyticky, meranim zodpovedajicich off-flavour komponentov a ich
predstupriov. Takéto zo senzoriky vychddzajice cielené sledovanie
déinnosti opatreni pomocou analytickych metéd je mozZné a2
v noviej dobe za pomoci modernej instrumentalnej analytiky, ako
je napriklad vysokotlakovd kvapalinova chromatografia (HPLC)
a vysokorozliSovacia plynovd chromatografia (HRGC) .

Kombinaciou vySsie uvedenych metéd, senzoriky a analytiky, je
mozné zvolit z postupov, prichadzajuicich do uvahy, taky, ktory by
umoznil cielené selektivne odstranenie zlu¢enin, spdsobujicich
vadné senzorické zafarbenie a ziskanie produktov, ktoré by mali
podstatne zlepseni senzorickua stabilitu pri skladovani pri
sudasnom dalekosiahlom zachovani -ich ostatnych vlastnosti
a obsahovych latok.

Ako vhodné sa ukazali obzvlast enzymy, ale tiez
mikroorganizmy s vlastnostami pre selektivnu latkovi premenu,
pretoze dovoluji uplné odstranenie predstupriov pre vadné
senzorické zafarbenie z hydroxyskoricovych kyselin.

Vhodné kombinicie spésobov maji tud vyhodu, 2e sa mbézu
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spracovdvat tieZ zakalené produkty. K tomu méZu byt potrebné
kombindcie niekolkych pracovnych krokov. Tak sa napriklad mbézZu
stavy pred spracovanim zbavit kalu pomocou membranovej filtracie.
Produkt sa potom spracuje a potom sa kal opat prida. Je tiez
mozné vykonavat spfﬁcovanie adsorbentami s kalnymi produktami
postupom s kvapalnym 1léZkom alebo po len <¢iastocnom oddeleni
pulpy centrifugdciou. Obzvlast pri pouziti enzymov sa mbZe vsak
pracovat priamo v kalnych &tavach, ¢&o je obzvlast jednoducho
preveditelné.

Selektivnym odstranenim zlucenin, spdsobujicich vadné
senzorické zafarbenie, sa dosiahne trvalé senzorické zlepsenie
stability pri skladovani, takZe sa tieZ po skladovani po dobu 12
mesiacov pri teplote 20 Oc dosiahne kvantitativne vysoko ceneny
a plne chutnajici produkt, ktory nemd takzvany "skladovaci tén",
obvykly inak u takychto produktov.

V pripade p-vinylguajakolu Jje moZné potlaéit tento
off-flavour komponent Wplnym alebo ciastoénym odstranenim
kyseliny ferulovej ako predstupna. \' pripade
hydroxymetylfurfuralu sa nemdéZu predstupne, napriklad uhlovodiky,
zo Stavy odstranit, bez toho, aby sa tieto uplne premenili. Aby
sa zastavili zmeny pri skladovani, stivisiace obzvlast s tvorbou
hydroxymetylfurfuralu, musi sa skoér spomalit Maillardova reakcia,
pre ktori je tvorba hydroxymetylfurfuralu riadiacim komponentom.
Kombindciou vyssie uvedeného spracovania a pridavku organickej
sirnej zlﬁééniny vo forme cysteinu a/alebo glutationu a/alebo
potravinarskej 1latky bohatej na cystein a glutation, napriklad
kvasiniek, ktoré Maillardovu reakciu spomaluji, sa to mdiZe
dosiahnut. Vzhladom k tomu, 2e samotny pridavok organickych
sirnych zlucenin, ako pokusy ukazali, vedie k vyskytu
sirovodikového vadného senzorického zafarbenia, vykondva sa podla
predloZeného vyndlezu odstranenie vadného senzorického zafarbenia
po pridavku organickych sirnych zlidcenin, pretoZe tymto spdsobom
sa tieto zliceniny, pochadzajice z rastlinnej suroviny
a spdsobujice vadné senzorické =zafarbenie, odstrania spoloCne so
sirovodikovym vadnym zafarbenim sirnych zlidcéenin.
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Spracovanie pre potladenie zluic¢enin, spdsobujucich vadné
senzorické zafarbenie, sa mé2e vykondvat bezprostredne v éerstvo
vyrobenych rastlinnych &tavach alebo tieZz v koncentratoch,
vyrobenych z nich pdmocou znamych postupov a hlboko schladenych
aZz do dalsieho spracovania. Pre tito variantu je k dispozicii
poznatok, Ze pri skladovani pri hlbokom schladeni, pripadne pri
inom skladovani za &etrnych podmienok, nedochddza k meratelnej
tvorbe zlié&enin, spdsobujicich senzoricky vadné zafarbenie.

Adsorbcia aromatickych komponentov z pomarancove] stavy na
obalové materialy limonenu je zndma (Pieper a kol. , J. Food Sci.
57/1992/ 1408-1411 a tu citované predchadzajice préace).
Adsorbciou zlucéenin, spésobujicich vadné senzorické zafarbenie na
obalové materidly, ako 3je napriklad polystyrén a kopolyméry
polystyrénu, polyamidy, polyolefiny, nizkohustotné a/alebo
vysokohustotny polyetylén, kopolyméry polypropylénu, homopolyméry
polypropylénu, polyvinylchlorid, etylénvinylacetat - tie2
&iastoéne hydrogenovany, regenerovand celuléza, nitrat celuldzy
a acetat celulézy, navrhované podla predlozZeného vyndlezu, vsak
doteraz nebola popisand. Pri tom sa mdéZu tieZ pouzit materidly,
ktoré boli vyssSie popisané pre adsorbtivne odstraiovanie vadného
senzorického zafarbenia.

Priklady uskutoénenia vyndlezu

Priklad 1

Stanovenie predstupriov pre zlucéeniny, spbsobujuce vadné
senzorické =zafarbenie, ktoré mézu vznikat 2z hydroxyskoricovych
zlicenin, obzvlast kyseliny ferulovej, a ich vlastné senzoricky
neZiadice zlUéeniny p-vinylguajakolu (PVG) a hydroxymetylfurfura-
lu (HMF) v ndpojoch:

Pre zistenie dat, uvadzanych v nasledujuicich prikladoch, boli
pouzité nasledovné analytické metddy:
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a) Stanovenie volInych hydroxyskoricovych kyselin, obzvlast
kyseliny ferulovej, v ndpojoch:

Princip: Hydroxyskoricové kyseliny sa zo vzorky extrahuji pomocou
etylesteru kyseliny octovej, pomocou vysokotlakovej kvapalinovej
chromatografie (HPLC) na stipci z reverznej fazy C 18 sa rozdelia
na jednotlivé zluéeniny a kvantitativne sa stanovia v prietoku
detekciou v ultrafialovej oblasti.

Priprava vzorky:

15 ml ndpoja sa trikrat extrahuje vidy 15 ml etylesteru
kyseliny octovej. Etylacetatové extrakty sa spoja v odparovacej
banke a za vdkua sa pri teplote 35 °C zahustia do sucha. Ziskany
zbytok sa rozpusti v 2 ml etylalkoholu.

Podmienky chromatografie :

stipec: LiChrospher RP18 5um 250 x 4 mm; predstipec LiChrospher
RP18 S5um 10 X 4 mm;

Eluent: 78 objemovych dielov vody s 3 g kyseliny mravcej/l ,
zmiesanych s 22 objemovymi dielmi metylalkoholu;

Prietok: 1 ml/min;

Tlak: 20,0 MPa;

Teplota: 28 °C;

Injektovany objem: 15 ul;

Detekcia: 324 nm;

Kalibriacia: cez externy standard hydroxyskoricovych Kkyselin
réznych koncentracii.

Pritomnost hydroxyskoricovych kyselin v Stavach:
VyssSie uvedenou metddou sa zistili mnoZzstva volnych

hydroxyskoricovych kyselin (mg/l) v éerstvych Stavach, uvedené
v nasledujicej tabulke:
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Stava kyselina kyselina kyselina kyselina
ferulova . p-kumarova kavova sinapova
pomaranc¢ova 0,3 0,05 <0,05 0,2
grapefruitova 0,25 <0,05 <0,05 0,2
ananasova 0,05 0,05 0,2 0,05
jabléna <0,05 0,2 0,5 <0,05
hroznova 0,05 0,1 0,25 <0,05

Sucasne sa vyskytuji este asi 10 aZ 100 nasobné mnoZstva
hydroxyskoricovych kyselin, viazanych vo forme esterov, ktoré sa
mdéZu pri skladovani napojov ¢iastodne uvolifiovat, ako je zrejmé
z dalsich prikladov.

b) Stanovenie p-vinylguajakolu (PVG) a inych vinylfenolov
v nédpojoch :

Princip :

PVG sa oddeli od rusivych substancii z centrifugovanej vzorky
pomocou extrakcie Vv pevnej faze a pomocou vysokotlakovej
kvapalinovej chromatografie (HPLC) na stipci s C 18 reverznej
fazy sa rozdeli na jednotlivé zluiceniny a kvantitativne sa

stanovi v prietoku cez fluorescenciu a detekciu
v ultrafialovej oblasti.
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Priprava vzorky

Zakalené vzorky sa najprv vyéiria odstredenim. 2 ml ¢&ireho
roztoku sa dd na predom kondicionovani Cl8-Kkartusche a premyje
sa 2 ml vody. PVG éa potom eluuje celkom 6 ml metylalkoholu.
Eluat sa zahusti v pride dusika na objem 2 ml.

Podmienky chromatografie:

Eluent: A - voda s 15 g/1 kyseliny octovej;
B- metylalkohol s 15 g/l kyseliny octovej;
stipec: LiChrospher RP18 5um 250 x 4 mm; predstlpec
LiChrospher RP18 5um 10 X 4 mm;
Prietok: 1 ml/min;
Tlak: 15,0 MPa;
Teplota: 25 °C;
Injektovany objem: 20 ul;
Detekcia: fluorescencia, aktivacia 300 nm, emisia 340 nm pre
PVG a 280 nm;
Gradient: 75 $ A a 15 $ Bpo 0 $ A a 100 $ B v 20 minitach;
Kalibrdacia: cez externy Standard PVG réznych koncentréacii.

Pritomnost PVG v stavaAch: Pozri nasledujice priklady.

Zistené obsahy ostatnych vinylfenolov si po¢itané ako PVG.
c) Stanovenie hydroxymetylfurfuralu (HMF) v napojoch:

Princip:

HMF sa oddeli od rusivych substancii z centrifugovanej vzorky
pomocou extrakcie v pevnej féze a pomocou vysokotlakovej
kvapalinovej chromatografie (HPLC) na stipci s C 18 reverznou
fazou sa rozdeli na jednotlivé zluceniny a kvantitativne sa
stanovi v prietoku v ultrafialovej oblasti.
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Priprava vzorky

Zakalené vzorky sa najprv vy€iria odstredenim. 2 ml éireho
roztoku sa dd na predom kondicionovani Cl8-kartusche a premyje
sa 2 ml vody. HMF sa potom eluuje celkom 6 ml metylalkoholu.
Eluat sa zahusti v pride dusika na objem 2 ml.

Podmienky chromatografie:

Eluent: A - voda s 15 g/l kyseliny octovej;

B - metylalkohol s 15 g/l kyseliny octovej:;
stlpec: LiChrospher RP18 5um 250 x 4 mm; predstipec
LiChrospher RP18 5um 10 x 4 mm;

Prietok: 0,5 ml/min;

Tlak: 8,0 MPa;

Teplota: 30 °C;

Injektovany objem: 20 pl;

Detekcia: UV 280 nm;

Gradient: izokraticky 75 % A a 15 % B;

Kalibracia: cez externy standard HMF réznych koncentracii.

Pritomnost HMF v Stavach: Pozri nasledujuce priklady.

Priklad 2

Volba vhodného adsorb&ného materidlu pre odstranenie zldcenin,
ktoré pri skladovani spésobuji senzorické ovplyvnenie
p-vinylguajakolom (PVG) v pomarandovej: Stave

Pre vyrobu &tavy, urcéenej pre pitie, sa koncentrat
pomarancovej Stavy zriedi demineralizovanou vodou na 11,5
g celkového extraktu/100 g. Jemnd pulpa sa oddeli odstredenim.
5 litrov ziskaného ¢ireho séra sa zmieSsa s nasledujlicimi
adsorbentami (pouzité mnoZstvd a doby sa zistia predbezZnymi
pokusmi ) :
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Pokus 1: bez prisad (slepy pokus)

Pokus 2: 20 g/l styrén-divinylbenzénovej Zivice
Pokus 3: 20 g/l slabo bazického ionomenic¢a
Pokus 4: 10 g/l nerozpustného polyamidu

Pokus 5: 5 g/1 aktivneho uhlia

Adsorbenty sa vZdy do vzorky vmiesaji a tato vzorka sa necha
stdt po dobu jednej hodiny. Potom sa kvapalina oddeli od
adsorbentu. Pévodne oddelend jemnd pulpa a vodnd fdaza sa opit
zmieSaji v zodpovedajicom pomere spracovavanej kvapaliny. Po
odbere vzorky pre senzorické a analytické vyhodnotenie sa ziskany
zbytok materidlu naplni do flias 2z hnedého skla o objeme 0,2
litra a zahriatim na teplotu asi 80 °C sa =zaisti jeho
trvanlivost. Vzorky sa pre sledovanie zmien pri skladovani uloZia
pri teplote 4 °C, 20 °C a 37 °C. Po stanovenych dobach sa odoberu
vzorky pre senzorické a analytické vyhodnotenie.

Vysledky:
a) Senzorika:

Z vyhodnotenia pokusu testom podla ISO 8587 vyplyva, Ze
priamo po vyrobe a po jednomesaénom, trojmesacénom,
Sestmesaénom a dvanastmesadnom skladovani pri teplote 20 °C
a 37 °C su pokusy 5 a 2 hodnotené lepsSie, neZ slepy pokus,
skladovany 2za rovnakych podmienok a po rovnakom obdobi.
Ostatné pokusy boli naproti tomu hodnotené horsSie ako slepy
pokus.

b) Analytika kyseliny ferulovej a p-vinylguajakolu:

Vysledky, zhrnuté v obr. 2a a 2b ukazuji, 2Ze obsahy volnej
kyseliny ferulovej sui v spracovavanych vzorkach bezprostredne
po vyrobe zretelne niZsie v porovnani so slepym pokusom. Po
jednomesaénom, trojmesadénom, Sestmesaénom a dvandstmesaénom
skladovani pri teplote 20 °C a 37 °C su pri vsetkych vzorkach
zrejmé prirastky, ktoré ale vyzeraju v  porovnani
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S nespracovanou vzorkou ako nepatrné. Najmensie prirastky su
pozorované pri pokuse 2 a 5. TieZ tvorba PVG je pri vsetkych
spracovanych pokusoch potlac¢end. Ako najlepsie sa 3javia
pokusy 2 a 5. Zatial ¢o pri vsSetkych vzorkach bola po troch
mesiacoch skladovania pri teplote 20 °C prekroc¢ena prahova
hodnota zapachu pre PVG, bola pri pokuse 2 dosiahnutd azZ po
6 mesiacoch.

Vysledky radu pokusov su objasnené v priloZenych obrazkoch
2a az 4b.

c) Ostatné obsahové latky:

Celkovy extrakt, celkové kyseliny, hodnota pH, formolova
hodnota a obsah vitaminu C ako riadiacej substancie pre
ostatné obsahové latky neboli pri pokusoch 1,2 4 a 5 zmenené.
Len pri pokuse 3 klesol obsah celkovych kyselin zo 7,7 na
5,2 g/l.

Vyhodnotenie vysledkov:

Za zahrnutie vsSetkych vysledkov Jje pre odstranenie zlucenin,
spbsobujicich vadné senzorické zafarbenie, najlepsie vhodna
styrén-divinylbenzénova Zivica. Pre cieleni volbu adsorbentu je
potrebné zohladnit vsSetky kritériad, uvedené v odstavcoch a aZ c.

Priklad 3

Vyroba  pomarancovej stavy so zniZenym obsahom zludc¢enin,
spbsobujicich vadné senzorické zafarbenie a tym zlepsenu
stabilitu pri skladovani spracovanim adsorbentami

100 1 pomarancovej stavy, vyrobenej z koncentratu
pomarancovej sStavy dodatoénym nariedenim na 11,5 g celkového
extraktu/100 g, sa pomocou vhodného keramického modulu (velkost
pérov 0,45 upm) rozdeli na sérum a jemni pulpu. Cire, slaboZlté
sérum sa nasadi na kolénu pri prietoku 10 objemov 1dZka/h,
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naplnenou styrén-divinylbenzénovou Zivicou (dizka: 50 cm;
priemer: 5 cm). Eludt sa zhromazduje a opidt sa potom zmiesa
so zodpovedajicim mnoZstvom jemnej pulpy a vodnej fazy. Ziskany
ndpoj sa potom naplni do sklenenych flias s objemom 0,7
1 a pasterizaciou sa'zaisti trvanlivost. Analytické skisky boli
vykonané po pasterizdcii a po 2zodpovedajicom skladovani, pricom
boli zahrnuté porovndvacie pokusy nespracovanej pomarancovej
stavy.

Ziskané vysledky sdi uvedené v obr. 4a a 4b. V tychto pokusoch
bol dodatoéne stanoveny HMF. Spracovanie viedlo k asi 40 %
redukcii obsahu HMF v éerstvom produkte. Po skladovani sa hodnoty
HMF uZz nelisili. vzhladom k tomu, Ze spracovanim bol odstréneny
len HMF samotny, nie vSak tieZ jeho predstupne, to znamend ovociu
vlastny cukor, je obsah HMF len bezprostredne po pasterizacii
nizsi neZ u slepého pokusu, nhie vsSak uZ u skladovaného produktu.
Pri skladovani sa HMF vytvdra z cukrov ovociu vlastnych, takZe sa
uz neobjavuji Ziadne rozdiely. Ovplyvnenie tvorby HMF je moZné
pomocou kombindcie s opatreniami podla nasledujiceho prikladu 4.

Pri senzorickych skuskach spracovanych a nespracovanych
vzoriek, ktoré boli skladované pocas rovnakého obdobia pri
teplote 20 °C a 37 °C, sa prejavilo jednoznaéné zvyhodnenie
spracovanych vzoriek. Senzorické stanovenia sa vykonavali viZdy za
pritomnosti 20 sSkolenych hodnotitelov. Spracované vzorky,
skladované pri teplote 20 °C , zodpovedali po dobe skladovania
asi 10 mesiacov svojim chutovym profilom celkom &erstvo vyrobenej
pomarandovej &Stave, zatial &o nespracované vzorky mali znac¢né
skladovacie senzorické zafarbenie. Pri spracovanych vzorkach,
skladovanych pri teplote 37 °C, bolo mo2né =zistit skladovacie
senzorickeé zafarbenie po asi 4 mesiacoch, zatial ¢o
u nespracovanych vzoriek uZ po sStyroch tyzZdinoch skladovania pri
teplote 37 °C bolo moZné zistit zretelne skladovacie senzorické
zafarbenie.

Ndpoj mal po dvandstmesaénom skladovani pri teplote 20 °C
nasledujuce charakteristické hodnoty:
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Obsah ovocia 100 % hmotnostnych
hodnota pH 3,6

celkovy extrakt 11,5 g/100g
celkové kyseliny, poéifané ako

kyselina citrénova 0,80 g/100g

pomer celkovy extrakt : celkové kyseliny 14,4

volné hydroxyskoricové kyseliny 0,95 mg/l
jednoduché vinylfenoly, poc¢itané ako

PVG 95 ug/1

HMF 910 ug/l

Po preskusani obsahov typickych obsahovych latok pre
pomarancéovi stavu, ako je glukéza, fruktéza, vitamin C,
sacharéza, Kyselina citrénova, kyselina jablénd, draslik, vapnik
a hor&ik, bolo zistené, 2Ze ich obsah zostal so zretelom na
nespracovany vychodiskovy materidl nezmeneny. Zodpovedaji obsahu
tychto latok v pomarandovej sStave.

Priklad 4

Kombinované pouzZitie redukovanych organickych sirnych zlucéenin
a adsorbentov pre zlepsSenie stability pomaranéovej s$tavy pri
skladovani.

Pred spracovanim s adsorbentom sa koncentriat pomarancovej
stavy, vyrobeny podla prikladu 3, rozdeli na nasledujlce c¢asti:

Pokus 1l: slepy pokus nespracovany

Pokus 2: slepy pokus spracovany (bez prisady)
Pokus 3: prisada 1 mmol/l cysteinu

Pokus 4: prisada 1 mmol/l glutationu

Potom sa vykond spracovanie adsorbentom rovnako, ako je
uvedené v priklade 3. Hodnoty HMF vzoriek po skladovani (obr. 2)
ukazuji, 2Ze kombindcia spracovania a prisad sa potom pri
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skladovani potlac¢i nielen ako v priklade 3 tvorba PVG, ale tieZ
tvorba HMF. Charakteristickeé hodnoty produktov zodpovedaju
hodnotdam 2z prikladu 3, pricom boli odchylné hodnoty HMF po
dvanastmesaénom skladovani pri teplote 20 °C 360 pg/l (pokus 3)
a 405 ug/l (pokus 4).-

Test senzorickej kvality podla poradia podla ISO 8587 daval
pre vzorky, skladované vidy pri rovnakej teplote (20 °C a 37 °C)
a poc¢as rovnakej doby, vZdy lepSie hodnotenie pre vzorky 3 a 4.

Toto ukazuje v zhode s analytikou, Ze kombindciou oboch
opatreni je docielitelné najtrvalej$ie zlepSenie stability pri
skladovani.

Namiesto cysteinu alebo glutationu sa méZe pouzit tiez
N-acetylcystein alebo potravindrske 1latky, bohaté na cystein
alebo glutation, alebo kombindcia tychto prisad.

Priklad 5

Vyroba grapefruitovej stavy so senzoricky zlepSenou stabilitou
pri skladovani za pouZitia bezbuneénych extraktov
z mikroorganizmov

K tomuto vhodné mikroorganizmy, ako Jje napriklad Pyknoporus
cinnabarinus, Pseudomonas acidovorans alebo Bacillus subtilis,
boli kultivované na Zivnom médiu, obsahujicom kyselinu ferulovu.
Asi jeden gram extraktu, ziskaného po oddeleni a rozruseni buniek
pomocou ultrazvuku sa pridd k 100 ml grapefruitovej stavy, po
dvoch hodinach sa enzymy inaktivuju teplom. Po tomto spracovani,
ktoré sa vykonava priamo na kalnej Stave, nemoZno dokdzat ani
volni kyselinu ferulovdi, ani viazanti kyselinu ferulowvi, ani PVG.
Tymto spdsobom bolo moZné 2z dgrapefruitovej Stavy uplne odstranit
zluceniny, spésobujice vyssie uvedené vadné senzorické
zafarbenie, bez toho, Ze by sa zniZila typickda lahka horkost.
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V porovnani s nespracovanymi vzorkami bola stabilita pri
skladovani pri spracovanych vzorkidch podstatne zlepsend. Zatial
¢o spracované vzorky, skladované pri teplote 20 °C po dobu 12
mesiacov boli vocéi c¢erstvo vyrobenému produktu iba nepatrne
zmenené, vykazuji hespracované vzorky po dvanastmesaénom
skladovani typické senzorické zafarbenie stariny.

Priklad 6

Vyroba grapefruitovej stavy podla prikladu 6, 2za sué¢asného
pridavku redukujicich organickych sirnych zlac¢enin, ktoré su
popisané v priklade 4. Kombindciou vysSie uvedenych opatreni sa
ziska produkt, ktory po dvandstmesadnom skladovani pri teplote
20 °C mad nasledujuce charakteristické hodnoty:

Obsah ovocia 10 % hmotnostnych
hodnota pH 3,4

celkovy extrakt 10,2 g/100 g
celkové kyseliny, poc¢itané ako

kyselina citrénova 1,24 g/100g

pomer celkovy extrakt : celkové kyseliny 8,2

volné hydroxyskoricové kyseliny 0,2 mg/l *
jednoduché vinylfenoly, pocéitané ako

PVG 20 ug/l *

HMF 150 pg/1

* Hranice dékazu

Spracované vzorky sa skladuji pri  teplote 20 °C
a v pravidelnych intervaloch po obdobie 12 mesiacov sa skusaju
v porovnani s nespracovanymi vzorkami. Pri tom sa wukazalo, Ze
nespracované vzorky vykazuji po dvanidstmesaénom skladovani este
mensSie zmeny, aké boli zistené pri vzorkdch, vyrobenych podla
prikladu 5. TieZz tu bolo mo2Zné dosiahnut prisadou organickych
sirnych zlucenin este silnejsie zlepsSenie stability pri
skladovani.
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Priklad 7

Vyroba zakalenej jablénej stavy so senzoricky zlepSenou
stabilitou pri skladovani

1000 1 prirodne zakalenej jablénej Stavy sa odstredenim zbavi
zdkalovych 1latok. Stava sa potom za miesania zmieSa s 5
g nerozpustného polyamidu. Vytvorend suspenzia sa potom mieSa
eSte po dobu 30 minit. Potom sa nerozpustny polyamid filtraciou
vo vrstve oddeli. Kal a Stava sa potom opat zmiesaju.

Takto ziskand &tava mala len este 30 % pévodného obsahu
hydroxysSkoricovych Xkyselin. Senzoricka stabilita pri skladovani
spracovanej stavy bola v porovnani s nespracovanou porovnavacou
vzorkou podstatne zlepsSena.

Spracovany produkt vykazoval po dvanastmesaénom skladovani
pri teplote 20 °C nasledujice charakteristické hodnoty:

Obsah ovocia 10 % hmotnostnych
hodnota pH 3,7

celkovy extrakt 11,8 g/100 g
celkové kyseliny, pocitané ako

kyselina citrénova 0,65 g/100g

pomer celkovy extrakt : celkové kyseliny 18,1

volné hydroxyskoricové kyseliny 0,4 mg/l *
jednoduché vinylfenoly, pocitané ako

PVG 45 ug/l *

HMF 800 png/l

SG¢asnym pouzitim redukujicich organickych sirnych zlic¢enin
sa vyrobi ndpoj, ktory po dvandstmesaénom skladovani pri teplote
20 °C ma obsah iba 180 ug HMF/l.
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Priklad 8

Stavy so senzoricky zlepSenou stabilitou pri skladovani,
docielenou pomocou vhodného obalového materiélu

V predbeznych pokusoch sa na sklenené flase nanesu rdzne
plastové materidly, tieto sa naplnia Stavou a po zaisteni
trvanlivosti sa skladuju po dobu Jjedného roka pri teplote
miestnosti. Sledujd sa tu hodnoty obsahu PVG a HMF.

Mnohé materidly adsorbovali PVG a HMF, &im sa ziskali stavy,
ktoré po jednom roku nevykazovali 2Ziadny zistitelny obsah PVG
a HMF.

V dalsich pokusoch bola do kombinovaného obalu naplnenda za
studena sterilnd pomarandovid &tava, pripravend 2z koncentratu
pomaranéovej Stavy nariedenim demineralizovanou vodou. Obaly boli
opatrené na vnitornej strane prevrstvenim 2z polystyrénu,
kopolymérov polystyrénu, polyamidu, Xkopolymérov polypropylénu,
celuldézy alebo derivatov celulézy. Pre porovnanie bola tiez za
studena sterilnd pomarandova Stava naplnend do hnedych sklenenych
flias. Vzorky boli skladované pri teplote 20 °C po dobu 12
mesiacov a skusané v pravidelnych intervaloch. Ndpoje, skladované
v kombinovanych obaloch, vykazovali 2zniZené obsahy zlucenin,
spOsobujicich vadné senzorické zafarbenie a podstatne zlepSenu
stabilitu pri skladovani.

Priklad 9
Vyroba pomarancového nektdru so senzoricky zlepsSenou stabilitou
pri skladovani za pouzitia c¢isteného bezbuneéného extraktu
z mikroorganizmov

a) Vyroba a ¢istenie bezbune&ného extraktu

Po vyrobe bezbuneéného extraktu mikroorganizmu Pyknoporus
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cinnabarinus podla prikladu 5 sa tento rozdeli pomocou gélovej
filtracie na roézne proteinové frakcie v réznych oblastiach
molekulovej hmotnosti. Jednotlivé frakcie sa skiSaji Vv sére
pomarancovej $&tavy na odburavanie Kkyseliny ferulovej. Dve
z celkom Siestich frékcii, ktoré odburavali Kkyselinu ferulovq,
boli spojené ako ¢isteny bezbuneény extrakt.

b) vyroba pomarancového nektaru 2z Kkoncentratu pomarandovej stavy
a odstranenie kyseliny ferulovej

pA koncentratu pomarancovej stavy, invertného cukru
a demineralizovanej vody sa vyrobi pomaranc¢ovy nektar s obsahom
ovocnej Stavy 60 % hmotnostnych. N4apoj sa 2zmiesa s 1 ml/1
extraktu, vyrobeného podla odstavca a) a ponechd sa stat po dobu
5 hodin pri teplote miestnosti. Po tomto spracovani nie je u2
volna, ani viazanad kyselina ferulovd dokdzatelnd. Ndpoj sa zmieSa
so zodpovedajucim mnoZstvom pomaranc¢ovej vodnej fazy, naplni sa
do sklenych flias a obvyklym spésobom sa zahriatim zaisti
trvanlivost.

Po dvandstmesaénom skladovani pri teplote miestnosti nie je
rozdiel od porovndvacich vzoriek PVG dokazatelnd; senzorické
vlastnosti su oproti zrovnavacim vzorkdm zretelne zlepsené
a produkt zodpoveda svojim chutovym profilom neskladovanym
nespracovanym vzorkam.
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PATENTOVE NAROKY

1. Nealkoholicky napoj so znizZenym obsahom zlicéenin,
spdsobujicich vadné senzorické zafarbenie, a tym so zlepSenou
stabilitou pri skladovani pri zachovani ostatnych vlastnosti
a obsahovych latok népoija,

vyznacéujidci sa tym, Ze

- obsah rastlinnej sStavy je 20 az 100 % hmotnostnych, vyhodne 40
az 100 % hmotnostnych,

- hodnota pH je v rozmedzi 2,8 azZ 5,2,

- celkovy extrakt je v rozmedzi 2 aZ 16 g/100 g, vyhodne 4 aZ 16
g/100 g a

- pomer celkového extraktu, vyjadreného v g/100g, k celkovym
kyselindm, vyjadrenym ako g/100 g kyseliny citrénovej, ¢ini 5
az 50,

a Ze napoj po skladovani po dobu dvanastich mesiacov pri teplote
20 °C nepresiahne obsah

- 1,2 mg/1l volnych hydroxyskoricovych kyselin a

- 0,2 mg/l jednoduchych vinylfenolov, poc¢itané ako p-vinylguaja-
kol.

2. Nealkoholicky napoj podla naroku 1,

vyznaéujilici sa tym,Ze je vyrobeny z ovocnej sStavy
a/alebo ovocnej drene, koncentratu ovocnej Stavy a/alebo ovocnej
drene, zeleninovej &tavy a/alebo 2zeleninovej drene alebo
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koncentrdtu zeleninovej Stavy jednotlivo alebo v kombinacii.

3. Nealkoholicky napoj podla narokov 1 alebo 2 v koncentrovanej
forme,

vyznacéujuci ‘sa t Y m ,Ze obsah celkového extraktu je
40 aZ 88 g/100 g.

4. Nealkoholicky napoj podla niektorého z ndrokov 1 aZ 3,
vyznadédujidci sa tymnm,kKZe sa ako vychodiskovy mate-
ridl pouZijui citrusové sStavy, ako je pomarandova Stava
a grapefruitova s&tava a/alebo koncentraty pomaranéovej sStavy
a grapefruitovej stavy.

5. Nealkoholicky ndpoj podla niektorého z narokov 1 az 4,
vyznadujidci sa tym, Ze sa pouziju stavy a/alebo
koncentraty z jadrového ovocia, kostkového ovocia a/alebo
bobulového ovocia.

6. Nealkoholicky ndpoj podla niektorého z narokov 1 az 5,
vyznadédujlidci sa tym, ze napoj vhodny pre pitie
nepresiahne po skladovani po dobu dvanastich mesiacov pri teplote
20 °C obsah

- 0,6 mg/1 volnych hydroxyskoricovych kyselin a

- 0,05 mng/1 jednoduchych vinylfenolov, pocitané ako
p-vinylguajakol.

7. Nealkoholicky napoj, vyhodne vyrobeny 2z citrusovych plodov,
podla niektorého z narokov 1 aZ 6,

vyznadéujici sa tym, Ze ndpoj vhodny na pitie
nepresiahne po skladovanéi po dobu dvanastich mesiacov pri
teplote 20 °C obsah

= 5=-hydroxy-2-metylfurfuralu 0,5 mg/l.

8. Spdsob vyroby napoja podla niektorého z narokov 1 az 7,
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vyznacéujuici sa tym, Ze sa zliceniny, spbsobujice
pri skladovani vadné senzorické zafarbenie, selektivne odstrania
alebo premenia behom vyroby alebo po nej, k <comu sa predstupne,
rozpustené v napoji, selektivne odstradnia pomocou vhodnych
deliacich postupov a/aiebo sa selektivne premenia pomocou enzymov
a/alebo mikroorganizmov a/alebo prisad.

9. Spdésob podla naroku 8,

vyznad&dujici sa tym, Ze sa pred odstranenim alebo
premenenim predstupfiov pridaji redukujlice organické sirne
zliceniny.

10. Obalovy material pre skladovanie napoja podla niektorého
z ndrokov 1 a2z 7 a/alebo prisady, ktoré sa do ndpoja pridavaju
pred plnenim a skladovanim,

vyznadujliuci sa tym, Ze obalovy material, pripadne
prisady, maji vlastnost, Ze selektivne odstranuju alebo
premienaji zliceniny, spbsobujuice vadné senzorické zafarbenie pri
skladovani.
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