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Nealkoholické napoje i vino su neodmyslitelnou sucast’ou
vyzivy obyvatel'stva a vzhlfadom na priamu suvislost’ medzi
vyzivou a zdravotnym stavom konzumentov je dolezité
hladat’ moznosti zvysenia nutricnej hodnoty vyrabanych
potravin, napojov nevynimajuc.




Vyvoj napojov s vysokou kvalitou

ovocné stavy

- zeleninové stavy

- hroznové stavy
kombinacie ovocnych, zeleninovych a hroznovych
stiav

- hroznoveé vino

- ovocny cider

- smoothee




vyber a analyza vhodnych vstupnych surovin pre vyrobu
napojov s vysokou nutrichou hodnotou

testovanie kombinacii a spravnych pomerov jednotlivych
zloziek

optimalizacia technologickeho procesu vyroby napojov

komplexné zhodnotenie vlastnosti napoja z hl'adiska
chemického zlozenia, nutricnej a senzorickej kvality

realizovany vyber najvhodnejsich napojov z hladiska ich
testovania klinickou studiou



hroznovych Stiav a vina:

- celonerezovy mlynkoodstopkovac

- drtic ovocia

- hydrolis lis na hrozno, ovocie a zeleninu

- nerezové kvasné tanky s moznost'ou chladenia/ohrevu

|
" Technologicka linka na vyrobu ovocnych, zeleninovych,
—

\“\' y - barikové sudy (225I), dubové sudy o objeme 112 a 56l
'@ - kremelinovy, doskovy a mikrosvieckovy filter
\ .\10\15\1‘“(/% |=' - diskontinualny vodny pastér

- vakuova plnicka flias a bag-in-boxov




Analyzator vina - obsah alkoholu, celkovych kyselin, celkového
obsahu cukroy, kyseliny jablcnej, kyseliny mliecnej, prchavych kyselin,
fruktozy, glukozy, sacharozy a hustotu vina.

Pristroj na stanovenie obsahu SO, - obsah volného SO,
a celkového SO, vo vine, stavach a muste.

Hlbokomraziaci box — dlhodobé uskladnenie polotovarov z ovocia
a zeleniny pre dalsie vyuzitie.

Homogenizator - homogenizaciu ovocnych a zeleninovych pretlakov
a Stiav, na zvysenie viskozity alebo na vytvorenie stabilnej textury
produktu.

Rotacna vakuova odparka - zahustovanie ovocnych a zeleninovych
Stiay, pripadne dalsich materialov. Setrnym vakuovym zahustenim
vznikne produkt s vybornou stabilitou s minimalnymi zmenami nutricnej
kvality vstupnej suroviny
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Pilotné stud

Vyroba ovocnych, zeleninovych, hroznovych stiav a ich kombinacii
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e kyselina octova
» kyselina jabl¢na
* kyselina vinna

* kyselina mliecna
* kyselina citronova

» celkovy obsah kyselin
° PH

‘J Chemické analyzy Sirsieho sortimentu odréd jablk, hrusiek a rakytnika

glukoza

fruktoza

sacharoza

celkovy obsah cukrov
hustota

glycerol
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Vyt’aznost’ st’avy z vybranych odrod jabloni v %
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Various sugar content change in fresh juice and
fresh juice from apples stored for 140 days

86,51

Fructose

25,9

15,07

32,04

29,73 28,04

131,82 130,96

-0,86 -0,25

Total sugar

-58,89

M average fresh

W average |40 days storage

m difference in average values (g/l)

m difference in average values (%)
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Various acids content change in fresh juice and
fresh juice from apples stored for 140 days
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Acetic acid Citric acid Malic acid Tartaric acid Total acid
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Obsah vybranych a celkovych kyselin v g/l v cerstvej stave
rakytnika resetliakoviteho (Hyppophae rhamnoides)

| | |
30,7

Dorana

Leikora 27,3

Vitaminaja

Slovan

Hergo 25,1

Bojan 16,4

Maslicnaja 42,1

Askola 44 .4

| | | |
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mk.octova mkcitrbnovd ®k.mlieCna mKk.jabléna ®k.vinna @ celkové kyseliny
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Obsah vybranych a celkovych cukrov v g/l v cerstvej stave
rakytnika resetliakovitého (Hyppophae rhamnoides)

Maslicnaja 1,7

Vitaminaja ‘ 19
Slovan _ 17,7
Leikora WG 114 17,2
Hergo _ 15,2
Bojan —I 19,1|

10 20 30 40 50 60

o

® Fructose = Glucose m Saccharose  celkoveé cukry




— analyza Cerstvej stavy

— analyza St'avy po 7 dnoch skladovana pri teplote 6°C

— analyza Stavy z plodov skladovanych 7 dni pri teplote -45°C
- analyza stavy po 30 dnoch skladovana pri teplote 6°C

- analyza st’avy z plodov skladovanych 40 dni pri teplote -45°C

- analyza st'avy z plodov skladovanych 40 dni pri teplote -45°C a 7 dni
pri teplote 6°C
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Zmena obsahu celkovych kyselin v $t'ave rakytnika resetliakovitého (Hyppophae rhamnoides) v zavislosti od variantov

Dorana - Cerstva Stava

Dorana - Stava po 7 dfioch

Dorana - tava po zmrazeni 7 dni

Dorana - Stava po 30 dioch

Dorana - 8tava po zmrazeni 40 dni

Dorana - $tava po zmrazeni 40 dni + 7 dni chlad

Leikora - Cerstva Stava

Leikora - tava po 7 diioch

Leikora - Stava po zmrazeni 7 dni

Leikora - Stava po 30 dfioch

Leikora - Stava po zmrazeni 40 dni

Leikora - §tava po zmrazeni 40 dni + 7 dni chlad

Vitaminaja - Cerstva Stava

Vitaminaja - $tava po 7 diioch

Vitaminaja - Stava po zmrazeni 7 dni

Vitaminaja - 8tava po 30 drioch

Vitaminaja - $tava po zmrazeni 40 dni

Vitaminaja - Stava po zmrazeni 40 dni + 7 dni chlad

Slovan - Cerstva Stava

Slovan - 8tava po 7 diloch

Slovan - $tava po zmrazeni 7 dni

Slovan - $tava po 30 diioch

Slovan - §tava po zmrazeni 40 dni

Slovan - $tava po zmrazeni 40 dni + 7 dni chlad

Hergo - Cerstva Stava

Hergo - $tava po 7 diioch

Hergo - 8tava po zmrazeni 7 dni

Hergo - Stava po 30 diioch

Hergo - Stava po zmrazeni 40 dni

Hergo - Stava po zmrazeni 40 dni + 7 dni chlad

Bojan - Cerstva Stava

Bojan - Stava po 7 drioch

Bojan - Stava po zmrazeni 7 dni

Bojan - Stava po 30 diioch

Bojan - $tava po zmrazeni 40 dni

Bojan - Stava po zmrazeni 40 dni + 7 dni chlad

Maslicnaja - erstva Stava

Maslicnaja - Stava po 7 diioch
Maslicnaja - Stava po zmrazeni 7 dni
Maslicnaja - Stava po 30 diioch
Maslicnaja - Stava po zmrazeni 40 dni

: 447
|
|
Masli¢naja - Stava po zmrazeni 40 dni + 7 dni chlad ‘ 34,7
|
|
|
|
|

Askola - Cerstva Stava

Askola - Stava po 7 dioch

Askola - Stava po zmrazeni 7 dni

Askola - tava po 30 drioch

Askola - Stava po zmrazeni 40 dni

Askola - §tava po zmrazeni 40 dni + 7 dni chlad

ha.4
45,1
431




Zmena obsahu celkovych cukrov v stave rakytnika reSetliakovitého (Hyppophae rhamnoides) v zavislosti od variantov

Dorana - Cerstva Stava

Dorana - §tava po 7 dfioch

Dorana - $tava po zmrazeni 7 dni
Dorana - Stava po 30 drioch
Dorana - tava po zmrazeni 40 dni

Dorana - §tava po zmrazeni 40 dni + 7 dni...

Leikora - Cerstva Stava

Leikora - §tava po 7 drioch

Leikora - $tava po zmrazeni 7 dni
Leikora - Stava po 30 dfioch
Leikora - Stava po zmrazeni 40 dni

Leikora - Stava po zmrazeni 40 dni + 7 dni...

Vitaminaja - Cerstva tava

Vitaminaja - Stava po 7 drioch
Vitaminaja - $tava po zmrazeni 7 dni
Vitaminaja - $tava po 30 dfioch
Vitaminaja - Stava po zmrazeni 40 dni

Vitaminaja - $tava po zmrazeni 40 dni + 7...

Slovan - Cerstva Stava

Slovan - $tava po 7 diloch

Slovan - 8tava po zmrazeni 7 dni
Slovan - $tava po 30 drioch
Slovan - $tava po zmrazeni 40 dni

Slovan - $tava po zmrazeni 40 dni + 7 dni...

Hergo - Cerstva Stava

Hergo - $tava po 7 diioch

Hergo - Stava po zmrazeni 7 dni

Hergo - Stava po 30 dfioch

Hergo - Stava po zmrazeni 40 dni

Hergo - $tava po zmrazeni 40 dni + 7 dni chlad

Bojan - Cerstva Stava

Bojan - 8tava po 7 diioch

Bojan - Stava po zmrazeni 7 dni

Bojan - Stava po 30 diioch

Bojan - Stava po zmrazeni 40 dni

Bojan - 8tava po zmrazeni 40 dni + 7 dni chlad

Maslicnaja - erstva tava

Maslicnaja - Stava po 7 drioch
Maslicnaja - Stava po zmrazeni 7 dni
Maslicnaja - Stava po 30 drioch
Maslicnaja - Stava po zmrazeni 40 dni

Masli¢naja - Stava po zmrazeni 40 dni +7...

Askola - Cerstva Stava

Askola - Stava po 7 dfioch

Askola - Stava po zmrazeni 7 dni
Askola - tava po 30 drioch
Askola - Stava po zmrazeni 40 dni

Askola - Stava po zmrazeni 40 dni + 7 dni...
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Sledovanie parametrov kvasenia pri vine

cv k. octova alkohol G trc.!:r;ové hustota  fruktéza  glukéza glycerol k. mlie€na k. jabléna pH sacharéza k. vinna ;::I:i‘:; c:::::_;é °C
28.11.2016 surovina 0,75 10,30 0,27 0,99812 1,20 0,90 10,40 0,71 2,60 3,10 0,00 2,90 7,70 0,40
16.1.2016 surovina po docukreni 0,67 10,2 0,41 1,02023 30,2 23,7 9,6 2,02 0 3,48 0,5 1,67 5,7 53,2 9
16.1.2016 uprava ph, k. vinna I g/l 0,63 10,2 0,57 1,0203 29,4 24 91 1,98 0 3,31 I, 2,4 6,5 53,7 28
18.1.2016  kvasenie 0,55 10,3 0,6 1,0201 29,5 23,8 9,5 2,1 0 3,34 1,4 2,32 6,4 53,5 22,1
19.1.2016  kvasenie 0,59 10,6 0,9 1,01839 27,9 21,1 9,2 1,93 0 3,36 2 2,15 6,1 50,1 20,8
20.1.2016  kvasenie 0,49 1,2 0,85 1,01641 26 17,4 9,4 2,08 0 3,39 2,2 2,28 6,2 44,6 21,5
21.1.2016 kvasenie 0,53 11,6 1,06 1,01428 22,4 14,4 9 2,42 0 3,35 3,4 2,46 57 40 21,5
22.1.2016  kvasenie 0,46 12,2 0,98 1,01037 18,3 11,2 8,9 2,32 0 3,32 3,1 2,55 5,9 32,4 21,5
23.1.2016  kvasenie 0,45 12,6 1,2 1,0101 14,1 10,1 8,7 2,33 0 3,32 2,9 2,35 5,8 28,4 21
24.1.2016 kvasenie 0,44 12,9 | 1,00998 10,5 9,5 8,5 2,33 0 3,31 3,5 2,2 5,8 24,6 20,8
25.1.2016 kvasenie 0,44 13,1 1,4 1,00448 6,9 9 83 2,34 0 3,31 4,3 2,15 57 20,7 20,5
26.1.2016  kvasenie 0,63 13,2 0,77 0,99759 2,8 5 9,2 1,53 0 3,04 3,2 2,36 5,6 10,9 20,3
27.1.2016  kvasenie 0,56 13,3 0,65 0,9991 3,6 5 8,9 1,98 0 3,28 2,7 2,51 6,3 11,1 20,3
28.1.2016 kvasenie 0,63 13,3 0,55 0,99822 2,9 4 9,6 2,09 0 3,35 2,4 2,1 6,1 8,9 20,3
29.1.2016  kvasenie 0,7 13,4 0,35 0,99738 2,2 2,7 9,9 2,27 0 3,37 1,8 2,07 6,2 58 20,3
1.2.2016 kvasenie 0,64 13,5 0,21 0,99666 1,5 2,5 9,8 2,15 0 3,38 1,7 2,16 6,4 53 20,3
e
060
050
040
030
020
010 10,2 10,2 10,3 10,6 11,2 11,6 12;2 12;6 12,9 13;3 134 135
5,7 6,5 6,4 6,1 6,2 5,7 59 5,8 5,8 5,7 5,6 6;3 64
000 000
surovina surovina Uprava ph, kvasenie kvasenie kvasenie kvasenie kvasenie kvasenie kvasenie kvasenie kvasenie kvasenie kvasenie kvasenie kvasenie
po k. vinna
docukreni  1g/l

28.11.2016 16.1.2016 16.1.2016 18.1.2016 19.1.2016 20.1.2016 21.1.2016 22.1.2016 23.1.2016 24.1.2016 25.1.2016 26.1.2016 27.1.2016 28.1.2016 29.1.2016 1.2.2016

alkohol celkové kyseliny = celkové cukry
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Acetic Citric Lactic Malic Tartaric Total Total
acid | Alcohol acid Density |Fructose|Glucose| Glycerol| Acid acid pH | Saccharose acid acid sugar Temp.
14.12. 07 0 1,63 1,06 6586 | 19,73 1,35 0 528 | 2,64 34,4 3,66 8,18 120,64 19,2
18.12. 0,29 3,8 1,75 1,0272 41,8 13,9 3,8 0 1,3 2,8 4,5 3,31 5,75 58,9 23,2
19.12. 0 6,3 4,7 1,0246 17,9 22,5 0 0,52 0 2,9 11,1 1,61 4 53,6 24,2
20.12. 0,31 6,5 2,5 1,0156 9,5 11,4 3 0,45 | 3,1 6, 1,34 4,5 25,8 21,5
21.12. 0,34 7,3 | 1,0006 0,4 2,3 6 0,41 0,8 3,24 1,5 1,05 4,9 3,7 19,9
22.12. 0,41 5,1 1,87 1,01602 | I 5,3 0,47 | 3,22 34,8 0,57 5 39,3
Total sugar content change during apple cider Total acid content change during apple cider
fermentation fermentation
140 9
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Citric acid = actic Acid
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Vplyv pouzitia roznych kmenov kvasiniek
Saccharomyces cerevisiae na vysledné
kvalitativhe parametre jablcného destilatu
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Vplyv pouzitia roznych kmenov kvasiniek Saccharomyces
cerevisiae na vysledné kvalitativhe parametre medoviny

vzorka Alkohol |k citrénova [fruktéoza| glukéza | glycerol sacharoéza | k. vinna I:;:I:I,i‘;é celkové cukry
(obj.%) (g/1) (g/1) (g/1) (g/1) (g/1) (g/1) (2/) Y (g/1)
Ve | 29 | var e | es | 72 [ | w [ow | s | e

var | 34 | 126 [37 | e | 76 [ais | 28 o | 53 | ss
“vas | i | os [esa |2 |86 [s0s | o5 [om | s | e
“vas | 2 | o [ sas | 17 | es |33 | 28 Joe | 25 | 705 _

Priemerné bodové hodnotenie jednotlivych vzoriek:

- vzorka ¢islo 1- Uvaferm Danstil A 81 bodov
- vzorka cCislo 2- Uvaferm Danstil CM 84 bodov
- vzorka Cislo 3- Vinne kvasinky chladnomilné 64 bodov

- vzorka Cislo 4- Dolskeé kvasinky 70 bodov
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