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(57) Rie$i sa technicky problém vyroby
kvalitnych nealkohlickych nédpojov na

béze domacich surovin a to hroznového muftu
a %ipiek. Obe suroviny majd znalni nutriénd
hodnotu, priom najmi %ipky majd velmi vyso-
ky obsah provitamfnu A a vitaminu C. Na
zvyraznenie osobitnej chuti, ardmy a
korenistosti priddvaju sa k ndpoju rastlin-
né macerdty z bylin a povolené potra-

vindrske prisady.
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Predmetom vyndlezu je nealkoholicky ndpoj na baze hroznového mustu a Sipiek. Vyndlez
riefi problém vyroby nealkoholického ndpoja s vy$Sou nutricnou hodnotou a osobitnou charakte-
ristickou chutou, pri%om na jeho vyrobu sa pou¥ijd suroviny, ktorych sd dostatolné zdroje.

Doteraz sa vo svete vyrdbajui népoje s vySSou nutrinou hodnotou najmi z citrusového
ovocia, ktoré je u nds vyludne z dovozu. Z celkového hodnotenia doteraz vyrdbanych nealko-
holickych ndpojov vyplyva, Ze by sa vyZadovalo obohatenie trhu o nealkoholické népoje
s vy%%ou nutridnou, najmi vitaminovou hodnotou, na vyrobu ktorych by boli dostatodné

zdroje surovin.

Tieto nevyhody su odstrdnené riefenim podla vyndlezu, ktorého podstatou je nealkoholic-
kY ndpoj na bdze hroznového mu¥tu a $ipiek vyznaleny tym, Ze sirup na jeho vyrobu pozostéva
z 50 a% 70 % hmotnostnych zahusteného hroznového mustu, alebo invertovaného cukru, 5
a% 20 % hmot. extraktu zo Zipiek, 5 a% 15 % hmot. cukru, 1 aZ 4 % hmot. extraktu z bylin,

0,3 aZ 1 % hmot. kyseliny citrénovej, 0,1 aZ 0,3 % hmot. kyseliny fosfore&nej, 0,002 5 %
hmot. oktaacetylsachardzy, 0,1 aZ 0,3 % hmot. octu, 0,01 % hmot. broskyliovej tresti a
0,01 % hmot. mandlovej tresti.

Zahusteny must pripravi sa tak, Ze Cerstvy vylisovany hroznovy mudt sa vy&iri a zahusti
na vdkuovej odparke, reverznou osmozou, alebo cukrom na 50 aZ 60 % cukru, aby sa mohol
skladovat. Dal$ia surovina, Sipky, Cerstvé, alebo susené, celé, alébo rozdrvené, nechaji
sa macerovat. Macerdcia sa robf teplotou, alebo hortcou vodou, alebo nakvafanim. V¢hodné
je, pou#it na macerdciu men¥ie mnoZstvo vody a macerdciu zopakovat, aby sa dostatolne
vyluhovali vietky cenné l&tky zo Sipiek. Ziskany extrakt sa zahust{ na vdkuovej odparke,
alebo cukrom. Na zvyraznenie chuti, véne a farby nealkoholického ndpoja pouziju sa tieZ
rastlinné extrakty z bylin, korefiov, kvetov a plodov: pipavy, puskvorca, jalovca, koriandru,'
angeliky, ako aj kosatca.a $alvie, ktoré sa ziskajd macerdciou v alkoholickom roztoku,
alebo vo vodnom roztoku nakv&Zanim, &im sa vytvori bylinny extrakt, &i%e macerat. Sipkovy
a rastlinny, resp. bylinny extrakt md%Zu sa tie¥ zmie3at, &im sa vytvor{ jednotny extrakt
%i¥e macerdt na pripravu népoja. Zo zahusteného mudtu, alebo invertovaného cukru, §1{pkového
a bylinného extraktu, resp. macerdtu, ako aj prisad, ktoré sd pre ndpoje povolené, vytvori
sa sirup, ktory sa podla potreby upravi cukrom a kyselinami na také hodnoty, aby hotovy
nealkoholicky ndpoj mal refrakciu 9 aZ 12° Rf a osah kyselin 4 a% 5 g.l_l.

Nealkoholicky ndpoj podla vyndlezu moZno charakterizovat ako népoj, ktory md osobitnd
chut, ardmu a korenistost a vyznaduje sa znadnou nutri&nou, najmi vitaminovou hodnotou,
ktor4 je dan4 pouZitou surovinou, pretoZe ¥ipky majd na 100 g &erstvej hmoty az 5 000
medzindrodnych jednotiek retinolu - provitaminu A, 100 aZ 4 500 mg vitaminu C a dalsie
vitaminy. Vhodn& technoldgia podla vyndlezu umoiiiuje, Ze su zachované a zvyraznené vlastnosti
poufitych surovin pri vyrobe. Vyhodou tieZ je, %e sd dostatoiné zdroje surovin pre vyrobu.

Ppriklad 1

Priprava sirupu na vyrobu nealkoholického népoja

Zahusteny mudt 50 aZ 70 % hmot.
Extrakt zo $ipiek 5 aZz 20 % hmot.
Cukor 5 aZ 15 % hmot.
Extrakt resp. macerdt z bylin,

korefiov, kvetov a plodov "1 a% 4 % hmot.
Kyselina citronova 0,3 a2 1 % hmot.
Kyselina fosfore&né 0,1 aZ 0,3 % hmot.
Oktaacetylsachardza 0,002 5 % hmot.
Ocot N 0,1 a¥ 0,3 hmot.
Broskylov4 trest 0,01 % hmot.

Mandlovd trest 0,01 % hmot.
Potravinirské farbivo ’
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VSetky zloZky sa spolu homogenizuji, ¢im sa vytvori sirup o obsahu 50 aZ 60 % cukru.
Vytvoreny sirup sa homogenizuje s vodou tak, aby hotovy népoj mal refrakciu 9 aZ 12° Rf
a obsah kyselin 4 aZ 5 q.l_l, syti sa s CO, a plni do flia§. Naplnené fla¥e sa bud pasterizujd,

alebo pred plnenim sa ndpoj konzervuje povolenymi prostriedkami.

zahusteny mu$t a extrakt zo Sipiek moéZu sa pouZit v rbznom vz4jomnom pomere. Ak sa
extrakt zo $ipiek zahusti napr. na vdkuovej odparke, alebo reverznou osmbézou, postadi
ho mendie mno¥stvo. Zahusteny mudt md%e sa tieZ nahradit invertovanym cukrom. PouZité
biliny, korene, kvety a plody piupavy, pudkvorca, jaloveca, koriandru, angeliky, kosatca
a Salvie sa macerujd bud jednotlivo, alebo dohromady, prifom na extrakciu aromatickych
a korenistych l4tok sa poufije vhodné rozpustadlo, napr. etylalkohol, alebo nakvéSanie
v cukornom roztoku, kde extrakcia, resp. macerdcia prebieha &innostou mikroorganizmov,
spolu s vytvarajicim sa etylalkoholom. Oba uvedené spdsoby extrakcie aromatickych a kore-

nistych l&tok sa md%u kombinovat aj s destiléciou, &im sa mdZe ziskat jemnejSia aroma.

PREDMET VYNALEZU

Nealkoholicky nadpoj na béze hroznového mudtu a ¥ipiek vyznaleny tym, Ze obsahuje
sirup ktory pozostdva z 50 a% 70 % hmotnostnych zahusteného hroznového mudtu, alebo inverto-
vaného cukru, 5 a% 20 % hmot. extraktu zo $ipiek, 5 a% 15 % hmot. cukru, 1 a? 4 % hmot.
extraktu z bylin, 0,3 aZ 1 % hmot. kyseliny citrénovej, 0,1 a% 0,3 % hmot. kyseliny fosfore&-
nej, 0,002 5 % hmot. oktaacetylsacharédzy, 0,1 aZ 0,3 % hmot. octu, 0,01 % hmot. broskyfiove]j
tresti, 0,01 % hmot. mandlovej tresti a zbytok tvori voda.
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