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(64) Spdsob vyroby nealkoholického napoja z poinohospodarskych plodin

1
Vynélez sa tyke sp8sobu vyroby nealkoholického ndpoja z polnohospoddrskych plodin.

Nealkoholické ndpoje sa vadSinou vyrdbaju z dovéZanych surovin, a to citrénov, citru-
sov a pomaran¥ov lisovanfim alebo riedenim tychto ovocnych koncentrdtov vodou, priZom této
vyroba je z4visld na dovoze zdékladnych surovin. Doméce suroviny, poPnohospoddrske plodiny
pou#ité pre pripravu ndpojov v priebehu spracovania, hlavne tepelného, sa rozdrtia a bio-
logicky aktivne létky sa dedtruujd.

Uvedené nedostatky si odstrdnené u nealkoholického népoja z poYnohospodérskych plodin,
obsshujiceho extrakt z tlakovej difiizie rezkov poInohospoddrskych plodin, s vyhodou celeru,
buketotvorné latky, ako.sdi citrcénovéd kbra, citrdnovy olej alebo pomaran¥ové k8ra a poma~
ranovy olej a kysli¥nik uhlility. Uvedeny nédpoj sa vyrdba z poPnohospoddrskych.plodin,

s vyhodou z celeru, ktory sa po zbaveni{ mechanickyjch ne¥ist8t rozre%e na rezky, ktoré

v mnoZstve 5 aZ 10 % na mnoZstvo vody sa umiestnia do tlekového difuzera alebo autoklévu,
pri teplote 16 a% 23 %C sa nasytia na 0,02 a% 0,2 MPs kysli&nikom uhliitym a nechajy sa

6 a% 12 hodfn vyluhovat, alebo sa vyluhovanie uskutodnf 3 a% 4 ddvkami 25 a% 30 hmotnost-
nych dielov vody na 5 e% 10 hmotnostnfch dielov rezkov, za sytenia kysli&nikom uhli¥itym
na 0,05 a% 0,2 MPa, Dalej sa upravi pH difdznej &tavy na 5,5 a3 6,8 kyselinou citrdnovou,
pridé sa 0,02 a% 0,03 % citrdnovej k8ry (Pericarpium aurantif amarum), alebo 0,001 a% 0,005
percent citrénového oleja (Oleum citri), alebo 0,02 a% 0,03 % pomaran®ovej k8ry (Pericar-
pium aurantii{ dulcae), alebo pomaranZového oleja (Oleum orange) ne mnoZstvo difvznej Stavy
a vyluhuje sa 12 a¥ 36 hodin, filtruje sa. Dalej sa pridd 1,0 a% 2,5 % repného cukru a 0,5
a% 2 % glycerinu a dosyti se na 0,02 a% 0,1 MPa kysli¥nfkom uhli¥itym, napini do flia% e
pasteurizuje.
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Vyhody uvedeného sp8sobu sd v tom, %e tlakovd difdzia poTnohospoddrskych plodin
v prostred{ kysli¥nfka uhli¥itého uTsh¥uje vznikom kyseliny uhliZitej a takto znf¥enfm
osmotického tlaku bunednych 3truktdr, difdéziu biologicky u&innych ld4tok do vodného pro-
stredia u¥ za normdlnej teploty. Népoj a sp8sob jeho vyiroby Jje ozrejmeny na prikladoch
bez toho, aby sa iba na tieto vztahoval.

Pri{klad 1

Do 100 hmotnostnych dielov vody priddme 5 a¥ 10 kg celerovych rezkov, v tlekovom di-
fuzeri alebo autokléve nasytime vodu kysli&nfkom uhli&itym na 0,02 a% 0,2 MPa a vyluhove-
nie uskuto¥nujeme 6 af 12 hodin, potom pH upravime na 5,5 a% 6 kyselinou citrdnovou a pri-
déme 0,03 hmotnostnych dielov citrénovej kbry a nechdme vyluhovat 12 a%¥ 36 hodfn, filtru-
Jjeme a pridéme ! aZ 2 hmotnostné diely repného cukru a 0,5 az 1 kg glycerinu a nasytime
kysliénikom uhli¥itym do 0,05 aZ 0,1 MPa, plnfme do flied = pastéurizujeme.

Pri{iklad 2

K 8 bmotnostnym dielom celerovych rezkov sa prid4 3 a¥ 4krdt 28 hmotnostnych dielov
vody a syti sa na 0,05 a% 0,2 MPa kysli¥nikom uhli¥itym. Dalej sa tUprava pH a pridanie
buketotvornych ldtok uskutodnuje ako v priklade 1.

Priklaada 3

Postup ako v priklade 1 s tym rozdielom, %e do 100 hmotnostnyeh dielov diftznej Zta-
vy, upravenej na pH 6 a% 6,8 kyselinou eitrénovou, sa pridd 0,03 % pomerandovej kéry alebo
0,08 % pomaran¥ového oleja s luhovanie uskutodnujeme 12 a¥ 36 hodfin, filtrujeme & priddme
1,0 aZ 2,5 % repného cukru, 0,5 a? 2,0 % glycerinu, dosytime kysli¥nfikom uhli¥itym na 0,02
a%Z 0,1 iPa, plnime do flias¥ a pasteurizujeme.

PREDMET VYNLALEZU

Spbsob vyroby nealkoholického ndpoja z polnohospoddrskych plodin, vyznadujici se tym,
%e rezky, s vyhodou celeru, v mno¥stve 5 a% 10 % na mno%stvo vody sa tlakovo sytia na 0,02
ef 0,2 MPa kysli¥nikom uhli¥itym a pri teplote 16 a% 23 °C sa 6 a% 12 hodfn luhujd, alebo
v mnoZistve 5 a% 10 hmotnostnych dielov na 25 a%¥ 30 hmotnostnych dielov vody se vyluhovanie
uskutodni 3 a% 4krdt a syti sa kysli¥nikom uhliditym na 0,05 a% 0,2 MPa, dalej sa uprav{
pH difdznej 3tavy na hodnotu 5,5 af 6,8 kyselinou citronovou a pridd sa 0,02 a% 0,03 %
citrénovej kdry, alebo 0,001 a% 0,005 % citronového oleja, alebo 0,02 a% 0,03 % pomarando-
vej kbry, alebo 0,005 a% 0,01 % pomaran&ového oleja na mnoZstvo difdznej %tavy a vyluhuje
se 12 a¥ 36 hodin, filtruje sa, delej sa pridd 1,0 a% 2,5 % repného cukru a 0,5 a2 2 % gly-
cerfnu a syti sa na 0,02 a¥ 0,1 MPa kysli¥nfkom uhli¥itym, napln{ sa do flia% a pasteuri-
zuje.
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