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Vyndlez sa tyka sphsobu viroby népoja z polnohospoddrskych

plodin,

Nealkoholické népoje sa vyrdbaji lisovanim ovocia alebo
vhodnym riedenim ovocnjch koncentritov vodou, V§roba nealkoho-
lickych népojov z poInohospodarskych plodin Je odkazané na
zastaralé technologické postupy, pti ktorych sa biologicky u~-
éinné iétky uvolfiuju z poInohospodarskych plbdin varom, pridéom
dochadza k zmene fyzikdlno-chemickych vlastnosti biologickych
uéinnych latok ako aj k rozmelneniu plodin na jemné gastice,

pozostavajuce z vlakien célul&zy.
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Uvedené nedostatky su odstranené u napoja 3 polnohospo=-

darskych plodin a spésobu jeho vyrobye Ndpoj, z vyhodou z Gvike
ly, vyluhovanim rezkov cvikly za sytenia kysliénikom uhliéitym
obsahuje repny cukor a vyluhované buketotvorné latky ako su
Sambucucus nigra flos /kvet bazy ¢iernej/, Pericarpium auran-
tii amarum /citrdonovd kéra/ a Oleum citri /citronovy olej/ako
aj kysli¢nik uhlidity vzniknuty kvasenime Pripravuje sa vyluho-
vanim rezkov polnohospodéarskych plodin, s vyhodou cvikly, zba-
venej pranim mechanickych neéistdt v tlakovom difuzéri alebo
antoklave, do vody pri teplote 15 az 25°C, za sytenia kyslice-
nikom uhliéitim pri tlaku 0,05 az 0,2 sPa potas 30 az 60 minut,
priéom vylihovanie sa uskutodni v pomere 4 aZz 10 % na mnozstvo
vodye |

Dalej sa do oddeleného. extraktu po difuazii prida a rozpus-
ti 3 ai 5 % repného cukru a 0,005 aZ 0,01 % Sambucucus nigra
flos /kvet bazy ¢iernej/, 0,001 az 0,03 % Pericarpium auran;
tii amarum /citronova kéra/, 0,0005 az 0,001 % Oleum citri /ci£~
ronovy olej/ a napoj sa_okyseli kyselinou citronovou, vinnou,
octovou alebo mliednou na pH 4,5 az 6,5, necha sa vyluhovat 12
a7 36 hodin, potom sa napoj ochladi na 4 az 6°C a zakvasi vin-
nymi kvasinkami v mnoistve 0,001 aZ 0,0005 % na mnoistvo ex-
traktu. Kvasenie sa necha prebehnut tak, aby koncentréicia etyl=
alkoholu neprekrodila 0,1 %. Dalej sa ndpoj filtruje a preder=
pé do kvasnych tankov, kde sa prekvasi tak, aby konceﬁtrécia

etylalkoholu neprekroéila 0,4 % a tlak kysliénika uhliéitého
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0,02 az 0,2 MPa, dalej sa filtruje, plni do fliag a pastenri-

Zuje,

Vyhodou uvedeného postupu Jje vyluhovanie polnohospodar=-
skych plodin, s vyhodou cvikly, v prostredi kysliénika uhlidie
tého, pri ktorom je vyluhovanie veImi Setrné - nedochadza k
deStrukcii biologicky uéinnych latok, Napoj neobsahuje kyseli-
nu fosforeénu a jej amonne zludeniny, nevhodné pre deti a su-
roviny pre jeho vyrobu si zastupené na domdcom trhu,

Napoj a spésob jeho vyroby je popisany v priklade bez toho,
aby sa iba na tento priklad vztahoval,

Priklad 1

Do 1001 vody sa prida 8 az 10 kg rezkov cvikly, zbavene j
mechanickych nefistdét a pri teplote 15 az 25°C v tlakovom difu-
zéri, alebo v atitoklave tak, Ze po uzatvoreni sa syti obsah diw
fuzera alebo awtoklave kyslidmikom uhliditym tlakom 0,02 az 0,2
MPa. Vyluhovanie je uskutoénené za 30 a3z 60 minit, Po prederpa=
ni extraktu cvikly sa na 100 litrov prida 3 aZz 5 kg repného cuk-
ru, 0,005 aZ 0,01 kg Sambucucus nigra flos /kvet bazy Cierne j/,
0,001 aZ 0,05 kg Pericarpii aurantii amarum /citronova kéra/
0,0005 aZ 0,001 kg Oleum citri, ndpoj sa okyseli kyselinou cit=
rénovou, octovou, vinnou alebo mlieénou na PH 4,5 a%Z 6,5, Nech4
sa vyluhovat 12 aZ 36 hodin, potom sa napoj ochladi na 4 az 6°C
a zakvasi sa vinnymi kvasinkami v mnozZstve 0,0001 aZ 0,0005 %
na mnozstvo extraktu, Kvasenie nechédme prebehniut aZ do koncen-

trdcie etanolu 0,1 %. Nealkoholicky népoj sa filtruje a preder=
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pa do kvasného tanku a nechd sa prekvasit tak, aby koncentra-

cia etylalkoholu bola 0,4 % a tlak kysliénika uhligitého 0,02
az 0,2 MPa, Napoj sa dalej filtruje tlakovym filtrom a po na=

plneni do flias sa pasteurizuje.
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Spéseb vyroby ndpeja - vyyznadeny tym, %e rezky,
ziskané porezanim polnohospoddrskych plodin s vyhodou cvikly,
po zbaveni sa mechanickych nedistét sa v mno¥stve 4 a% 10 % hmot-
nostnych na mno%stve vody sa tlakove extrahuji za tlaku 0,005 a¥
0,2 MPa kyslidnika uhli8itého pri teplote 15 a¥ 20° C, podas 30
a% 60 minit, dalej sa k oddelenému extraktu pridd 3 a¥ 5 % hmot-
nostnych repného cukru, 0,005 af 0,1 % hmotnostnych celého kvetu
bazy Siernej, 0,001 a%¥ 0,05 % citronovej kéry mletej alebo v po-
dobe extraktu, 0,0005 a% 0,001 % citronového oleja, kyseli sa
kyselinou mliednou, vinnou, octovou alebo citronovou na PH 4,5
aZ 6,5 a nechd sa vyluhovat 12 a% 36 hodin, potom sa ochladi na
4 8% 6° ¢ a zakvasi vinnymi kvasinkami v mno¥stve 0,0001 a% 0,0005%
hmotnostnych na mno¥stvo extraktu, prifom kvasenie sa nechd pre=
behnit dovtedy, kym koncentrécia etylalkoholu je 0,1 %, dalej sa
filtruje, preferpdve do kvasnych tankov, kde prekvasi tak, aby
koncentrdcia etylalkoholu bo/a 4 0y4 % a tlak kysli&nika
uhliditého 0,02 aZ 0.2 MPa, dalej sa filtruje, plni do flia3 a
pasterizuje.
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