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Vhodnost tuzemskych aromatickych rastlin na pripravu
bylinnych sirupov

CECILIA DANISOVA - ANDREA MILOSOVICOVA

Suhrn. Aromatizujicim prisadam do nealkoholickych napojov na baze aromatickych
rastlin sa venuje vo svete znacna pozornost. Sleduje sa tym jednak inovdcia aromatickych
prisad, jednak neustdly trend obmedzovania syntetickych aditiv v prospech prirodnych
latok. Clanok sa zaoberd vyuzitim aromatickych liec¢ivich rastlin ¢eskoslovenskej pro-
veniencie na pripravu sirupov pre vyrobu nealkoholickych napojov. Vyskusali sme vytaz-
ky z 20 druhov aromatickych rastlin a niektorych aromatickych korenin. Zo zékladnych
surovin (cukor, kyselina citrénovd, voda). aromatickych bvlinnych prisad, jabl¢n¢ho kon-
centratu, koncentratu z tmavého sladového kvetu a koncentritu z plodov bazy ¢iernej sa
pripravilo 8 kone¢nych receptir sirupov oznacenych ako HERBA sirupy. Z nich priprave-
né nealkoholické napoje sa senzoricky hodnotili a ako osviezujice ndpoje boli prijaté a
hodnotené velmi kladne.

Zikladom na vyrobu nealkoholickych napojov limonadového typu si zvic-
Sa sirupy. a to ovocné i neovocné. Celosvetovy trend smeruje k vzostupu
vyrobu a spotreby nealkoholickych ndpojov a ich konzumadcia vo vyspelych
krajinach sa pohybuje od 60 do 200 /osobu/rok. Do zaciatku 80. rokov bola
aj u nas spotreba nealkoholickych napojov priblizne 100 1/ osobu / rok. Po
uprave MOC roku 1984 sa spotreba tychto napojov prudko znizila, ¢o malo
za nasledok stagnaciu v odbyte, postupné zniZzovanie, ba dokonca az pozasta-
venie vyroby niektorychgnapojov. Prudky pokles zaznamenany roku 1985 sa
ani roku 1986 nevyrovnal a na trhu je stile nedostatok kvalitnych lacnych
nealkoholickych napojov. Licen¢ne vyrabané napoje znacky Kola, dalej
Marka, Mirinda, tonikové typy ndpojov, ovocné dzisy z citrusového ovocia
1 z domadcich surovin su najma pre mladez cenove nevyhodné a kvoli obsahu
chininu a kofeinu pre deti zasa nevhodné. Z hygienického hladiska (obsah
syntetickych, farebnych a aromatickych aditiv) s pre deti menej vhodné aj
iné limonadové ndpoje. Vynimku tvori ovocny ndpoj Vinea, ktory ma prirod-
ny charakter.

V poslednych rokoch sa aj u nas vyrabaju ndpoje (praskové, resp. tekuté-
ovocné dzusy) s prirodnymi aromatickymi a farebnymi aditivami (Vita — ma-
lina, Vita — jahoda, Sali, Tena, Tropic, Lesanka, Exotic a 1.), ktoré sa v§ak
dovazaji z KS, ¢o sa samozrejme odrazi vo vy$iej cene nipoja.
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ridov a potravin. Chemickotechnologicka fakulta SVST. Kollarovo nam. 9, 81237 Bratislava.
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Aj u nas st nealkoholické napoje, ktorych sucastou st extrakty aromatic-
kych bylin, ale nie su to typické bylinné napoje. Takymto typom je Karlovar-
ka, ktora sa vyraba z bylinného zakladu vyuzitého najskor pri vyrobe Beche-
rovky a potom na vyrobu nealkoholického napoja. Viaceré napoje bylinného
charakteru vyvija VVZ LIKO a PaS. Vyvinuli sa aj sirupy Marubi s pridav-
kom bylin, su vSak farbené a aromatizované syntetickymi aromami ovocného
charakteru, ktoré vo vyrobku prevazuju.

V budicnosti sa planuje import 6 bylinkovych sirupov z MLR. kde sa vy-
rabaju viaceré nealkoholické napoje tohto typu (14 druhov).

Bylinnym ndpojom sa venuje vo svete zna¢na pozornost. Zo socialistickych
Statov je to najma ZSSR, potom MLR, Polsko, NDR, zo zdpadnych krajin
najmd USA a Japonsko. Niektoré aromatické rastliny sa zacinaju vo svete
i u nds pestovat vo velkom. Vyroba vytazkov aromatickych rastlin je u nas
zatial malo rozvinuta a viacSinu rastlin exportujeme v suchom stave [1-4, 14,
16].

Material a metody

Rastliny s pozoruhodnym aromatickymi vlastnostami. Z priblizne 150 dru-
hov u nas vykupovanych liecivych rastlin sme vybrali 20 druhov, ktoré podla
literatdry [16] obsahuji senzoricky a farmakologicky zaujimavé a G¢inné lat-
ky — kvet bazy ¢iernej, bazalka pravd, bedrovnik aniz, benedikt lekdrsky, fe-
nykel obycajny, jabi¢nik obycajny, koriander siaty, lipa velkolistd, materina
diska, materina duSka obycajnd — tymidn., mdita piepornd, medovka le-
karska, nechtik lekdrsky, pamajordan obycajny. repik lekarsky, list ribezle
giernej, rumancek pravy, saturejka zahradnd, $alvia lekdrska. Dalej to boli
niektoré aromatické a chutové koreniny — dumbier, klin¢eky, rasca li¢na
a Skorica cejlonska.
Ostatné pouzité materialy:
— jablény koncentrat, 69,4 % refrakcia (VU LIKO, Bratislava),
— farebny koncentrat z tmavého sladového kvetu, pripraveny podla PV
9862-84 [17],

— farebny koncentrat z plodov bazy ¢iernej (doc. Ing. M. Drdék, CSc., PV
6262-82 (18],

- rafinovany cukor a kyselina citréonova potrebna na pripravu sirupov,

— sodova voda na pripravu napoja zo sirupov,

Priprava extraktov. Extrakty jednotlivych aromatickych bylin sme ziskali
jednak z Galeny, n.p., Opava a z Ustavu biotechnoldgie SVST, Bratislava.
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Galena, n.p., Opava nam dodala extrakt rumanceka, materinej dusky a ty-
mianu. Tieto extrakty sa ziskali maceraciou a upravili [19]. Ustav biotechno-
l6gie ndm poskytol 11 vlastnych extraktov korenin a drog, 9 druhov drog sme
ziskali zo Slovakofarmy Hlohovec, zdvod Liecivé rastliny v Malackach, a ex-
trakty z nich nam pripravil uvedeny tstav. Aromatické vytazky sa ziskali viac-
stupnovou exktrakciou, pripadne sa este precistovali [20].

Technologicky postup pripravy sirupov. Sirupy obsahujice rastlinné vy-
tazky patria podla CSN [21] k typu sirupov E b. Technologicky postup pripra-
vy sirupov teplou cestou spociva v zahrievani ovocného, resp. neovocného
podielu s prislusnym mnozstvom vody v duplikatore na 80 °C. Do hortceho
roztoku sa staleho mieSania pridava cukor, rozpusti sa a necha chvilu stat pri
uvedenej teplote. Refrakcia sa upravi na 62-65 %. Po miernom ochladeni sa
prida kyselina citronova a az do tplne ochladeného sirupu sa pridaju farebné
a aromatizujuce prisady.

Vysledky a diskusia

Rastlinné extrakty a ich charakteristika. Macerdty rumanceka, materine]
dusky a tymianu z Galeny boli Zltohnedé kvapaliny, vonou verne reproduku-
jiice prirodny rastlinny materidl. Exktrakty pripravené na Ustave biotechno-
l6gie boli podla stupna Cistoty tekuté, silne viskozne, polotuh€, resp. tuhé
latkv. ktoré vonou verne reprodukovali originalnu drogu. Z korenin sa pri-
praviii éterické oleje.

Vietky uvedené bylinné vytazky mali ¢istd vofiu, bez neprijemnych primesi
a verne charakterizovali origindlnu drogu. Vytazky extraktov boli v porovna-
ni s obsahom silic uvadzanym v literatire nizdie, o mozno vysvetlit pomerne
dihym casom skladovania suchych drog (asi i0) mesiacov) i nekontrolovatel-
nymi podmienkami susenia (drogy sa vykupuji od sikromnych zberatelov),
ktoré moze velmi ovplyvnit obsah silic v droge. Okrem toho treba pozname-
nat, ze ziskané exktrakty boli velmi Cisté, zbavené terpenickych a voskovych
primesi.

Ovocné a neovocné suroviny vhodné na pripravu sirupov aromatizovanych
bylinnymi vytazkami. Hoci sa bylinn€ vytazky vyznacuju vyraznymi aromatic-
kymi vlastnostami, na ziskanie chutovej plnosti a vyvazenosti treba pouzit
ovocnd, resp. neovocnt prisadu. Tdto prisada vSak nesmie prekryvat, ale iba
doplnat charakteristickt bylinnu chut a arému.

Ako chutovi ovocnu prisadu sme zvolili jabl¢ny koncentrat refrakcie 69,4 %.
Jablény koncentrat je z ovocnych druhov pomerne najneutralnejsi.
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Do neovocnych sirupov sme pouzili prisadu koncentratu z tmavého slado-
vého kvetu.

V snahe zvyraznit farbu vyvinutych sirupov s ovocnou prisadou a pritom
pouzit prirodné farbivo, zvolili sme na prifarbenie koncentrat z plodov bazy
¢iernej. Koncentrat md intenzivnu jasnd, tmavocervenu farbu, ale kladne
cvplyviiuje aj vysledné chutové vlastnosti vyrobku.

Takto sme ziskali tri typy farebne a chutove odlisnych zdkladnych sirupov:

— sirup prirodnej farby (zriedeného) jabléného koncentratu (slabozltohne-
dy),

— sirup Cervenej farby na baze jabl¢ného kocentratu prifarbeny koncentra-
tom plodov z bazy ciernej,

— sirup tmavohnedej farby prifarbeny koncentratom z tmavého sladového
kvetu.

Vypracovanie zloZenia jednotlivych sirupov. Vypracovanie vhodnych re-
ceptur na sirupy nie je jednoduché. Velké tirmy na vyrobu napojov uvadzaja,
ze pri vyvoji novych koncentratov pre nealkoholické nédpoje treba vyskiasat
desiatky zlozeni, aby vyrobok vyhovoval naro¢nym senzorickym poziadav-
kam.

Pri vypracuvani receptur sme pouzili vSetky uvedené rastlinné vytazky.
Vytazky z Galeny sme aplikovali v povodnej koncentricii, vytazky z Ustava
biotechnologie boli velmi xuncentrované, preto sme ich aplikovali vo forme
3 % roztokov v etanole. Celkove sme pripravili viac ako 40 receptur a vSetky
prakticky odskusali. Vsetky receptury boli vlastné kombinacie. Pripravené si-
rupy sa priebezne hodnotili senzoricky skupinou zaskolenych hodnotitelov a
postupne sa vylucovali, resp. dopracuvali.

Zistilo sa, ze niektoré vytazky nebolivhodné na aplikaciu dosirupov (nechtik,
tazalka, saturejka). Avsak vietky ostatné boli vhodné ako chutové a aroma-
tické prisady a vo vhodnych kombinaciach sa v receptarach pouzili. Jednotli-
V€ sirupy sa oznacovali poradovymi ¢islami a najuspesnejSim sme dali kon-
krétne pomenovanie. VSetky vyvinuté sirupy aromatizované rastlinnymi
vytazkami sme oznacili ako sirupy HERBA.

Charakteristika jednotlivych sirupov: Viola, Riviéra, Aperita, Melissa — si-
rupy s jablénym koncentratom prifarbené farbivom z bazy ¢iernej a aromati-
zované vytazkami z bylin; Diplomant a Bamari — sirupy s jabl¢énym koncentra-
tom, bez prifarbovania, aromatizované bylinnymi vytazkami: Carmen a Fyto-
kola — neovocné sirupy, prifarbené koncentritom z tmavého sladového kvetu
a aromatizované bylinnymi vytazkami.

Vietky sirupy HERBA st tplne prirodného charakteru, chemicky nekon-
zervovane.

Senzorické hodnotenie sirupov HERBA. Vyvinuté sirupy sme senzoricky
hodnotili vo forme napojov sytenych CO,. Zamerali sme sa najmé na posude-
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nie chuti a vone, ktoré maji pri napojoch dominantny vplyv [22]. Ostatné
pocity sme abstrahovali. Kedze ide o nové vyrobky, nepouzili sme zvyéajné
testy senzorického hodnotenia, ale chutnost sme hodnotili piatbodovou prefe-
ren¢nou hedonickou stupnicou. Deskriptivnu charakteristiku ndpojov pre
jednotlivé hodnotiace stupne sme vypracovali sami, pri¢om sme sa pridrziava-
li udajov z literatury z podobnych hodnoteni [23-25]. Na senzorické hodno-
tenie sme vybrali IS5 ¢iasto¢ne skolenych hodnotitelov (vek 20-50 rokov. muzi
a zeny 1:1), 40 ne$kolenych hodnotitelov (vek 20--25 rokov, muzi a zeny asi
1:1) a 12 deti {(vek 7-15 rokov, dievCata a chlapci 2:1). Hodnotitelia pracovali
samostatne za obvyklych podmienok. neutralizator chuti bola pitna voda. Vy-
sledky hodnotenia jednotlivych sirupov 3 uvedenymi skupinami hodnotitelov
su v tabulkach 1-3.

Na komplexn¢ senzorické hodnotenie najma novovyvinutych, resp. existu-
jucich pozmenenych vyrobkov sa vyuziva technika hodnotenia profilu. Profil

Tabulka I. Vusledky senzorického hodnotenia napojov 1S Siastoéne skolenymi hodnotitelmi
metddou preferenénej stupnice
Tablce 1 Results of @ sensorial evaluation of the new soft drinks by 15 partially trained
panelists using the method of preference scale

Vzorka Bodové hodnotenie jednotlivymi hodnotitelmi na S-bodovej stupnici? X
Riviéra 4 4 5 5 5 5 5 4 3 4 3 4 3 4 4 4.27
Aperita 3 4 4 5 4 4 3 5 4 5 4 5 4 5 ENE:
Bamari s 5 4 3 3 4 2 4 4 4 3 5 4 4 4 3.87
Fytokola 4 4 4 4 5 5 4 4 4 4 4 32 3 4 4 4.00
Viola 4 3 4 5 5 4 5 5§ 5 5 5 4 3 4 4 +.34
Diplomant 303 3 0§ 4 4 4 4 3 5 4 4 4 4 4 3.67

Riviéra, Aperita, Viola — ndpoje ¢ervenej farby: Red soft drinks.

Bamari. Diplomant - niapoje Zltej farby: Yellow soft drinks.

Fytokola — ndpoj hnedej farby; Brown soft drink.

‘Sample (name of soft drinks); *Point evaluation of respective panelist on S-point scale.

Tabulka 2. Vysledky senzorického hodnotenia napojov 12 detmi vo veku 7-15 rokov meto-
dou preferencnej stupnice
Tabtie 2. Results of sensorial soft drink evaiuation performed by 12 children in age of 7 to 15
years using the method of preference scale

< ; Bodové hodnotenie jednotlivymi hodnotitelmi na S-bodovej =
Vzorka' ici2 X
stupnici
Aperita 4 § 4 5 5 4 35354 4 4 4 4,17
Vioia 5 4 5§ 3595 5 § § 3535 3595 35 4 4.46
Bamari 3 1§ 251 35254 4 3535351 2,75
Diplomant 351 2 2 1 3 35351 3 2 4 2.46 {
Fytokola 5 4 5 4 253 3 5 4 4 4 25 3,84
Carmen 35354 4 2 3 253 253 1 2 2.84
-

For explanations see Table 1.

Vysvetienie pozri tab




Tabulka 3. Vysledky senzorického hodnotenia ndapojov 40 neskolenymi hodnotitelmi vo ve-
ku 20-23 rokov

Table 3. Results of sensorial soft drink evaluation performed by 40 non-trained persons in age
of 20 to 23 years

T— Bodové hodnotcinc jednotlivymi hodnotitelmi na 5-bodovej =
Zorka stupnici’ :
4 4 4 4 3 4 2 4 3 5
34 2 4 3 5 4 4 3 5 2 4 3.58
’ 2 3 3 3 4 3 4 4 4 3
5 4 4 5 3 3 3 4 3 3
4 4 4 4 5 4 5 5 4 4
"y 4 4 4 3 5 4 5 5 5 4
Riviérz 4.40
erd s s s 4 5 4 s 4 4 s
3 4 5 4 ) 5 4 5 S 4
4 4 4 4 4 4 4 4 5 5
. 5 4 4 4 3 4 5 5 4 4
Aperita 4,15
perita 4 4 4 3 4 5 4 5 4 4
5 5 4 3 4 4 4 4 4 4
4 4 5 4 5 4 4 4 3 S
Viola k) 4 4 3 3 4 4 4 4 4 420
5 4 5 4 4 4 4 4 4 4 =
5 4 5 5 4 5 4 3 4 5

For explanations see¢ Table 1.
Vysvetlenie pozri tab. 1

chutnosti mozno vyjadrovat opisne alebo graficky. Grafické vyjadrenie je na-
zornejSie ako opisné, pretoze vyraznejsie ukaze odliSnosti jednotlivych zlo-
ziek chuti, vone a pod. Grafickym profilom sme hodnotili iba chut a vonu.
Jednotlivé zlozky chuti (5) a vone (2), ktoré sme sami zvolili ako charakteris-
tické, hodnotili sa na usecke dlhej 10 cm v intervale od -5 do +5. Hodnotite!l
vyznacil bodove na stupnici, ako hodnoti danu zlozku chuti a vone vo vyrob-
ku a dizkou tsec¢ky vyjadril znizenie alebo zvySenie jej intenzity. Stred tisecky
(0) znamena vyrovnanost zlozky vo vyrobku. Takto sme hodnotili vSetkych
8 tspesnych sirupov. Obrdzok | graficky znazorfiuje profil 3 ndpojov, po jed-
nom z kazdej skupiny.

Pouzité deskriptory chuti: A — aromaticka po bylinkach. B — ovocna (resp.
karamelova), C - sladka, D — kysla, E — horkastda. Deskriptory vone: F - aro-
maticka po bylinkach, G — ovocna (resp. karamelova).

Zo senzorického hodnotenia je zrejmée, Ze napoje s bylinkovou chutou a
voriou sa vieobecne prijali a hodnotili kladne. Z desiatok odskasanych zostav
sa v kone¢nom $tadiu vybralo 8 druhov. Najvyssi pocet bodov ziskali napoje
na béze jablkového koncentratu prifarbené farbivom z bazy ¢iernej a ochute-

60




né bylinkami. Detom najviac vyhovoval ndpoj Viola, ktory ma miernu, la-
hodnu chut. V oblube ho dali na prvé miesto s priemernym bodovym ohod-
notenim 4,46 z moznych S bodov. Zeny uprednostiiovali skor napoje jemnej-
Sie s vyraznejSou aromou, Aperita a Melissa. Z napojov s pridavkom koncen-
tratu z tmaveho sladového kvetu najvyssie ohodnotili ndpoj Fytokola, ktory

-1

m
— == “"—\——‘-}_/\

Obr. 1. Profil chutnosti napojov Melissa. Bamari a Fytokola. Pouzité deskriptory, pre chut: 1 -
aromatickd po bylinkach. B — karamelovd. C - sladkastd, D - kysla, E - horkasta: pre vonu: F
— aromaticka bylinkovd. G - karamelovi. - Fytokola, --- Bamari, -.- Meclissa.

Fig. . Flavour parameters of soft drinks named Melissa. Bamari and Fytokola. Used descrip-
tors. for taste: A - herb taste. B — caramel, C - sweet, D - sour, E - bitterish: for smell: F - herb
smell. G - caramel. - Fytokola, --- Bamari, -.- Melissa.

ma osviezujuci pikantny charakter. Pomerne dobré chodnotenie ziskal i nd-
poj Bamari s prirodnou farbou jabi¢ného koncentrdtu. Treba zdoraznit, Ze
vSetky napoje maju vyrazny charakter bylinkovych ndpojov, neprekryty nija-
kou inou chutovou ¢i vonovou zlozkou.

Z grafického znazornenia hodnotenia profilu vone a chuti vidiet, Ze prevaz-
na cast napojov ma velmi vyrovnané jednotlivé zlozky chuti a vone. Odchylky
od nulovej hodnoty, ktord predstavuje tuplni harmonickost, si malé a to v
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rozmedzi okolo 10 % v kladnom ¢i zapornom smere. Najvyrovnanejsi bol ni-
poj Melissa, najvyssie odchylky boli v napoji s nazvom Diplomant.

Otazka trvanlivosti sirupov HERBA a stabilita senzorickych zloziek pri
skladovani je v §tadiu rieSenia a vysiedky sa buda postupne zverejnovat.

Zaver

Z vysledkov senzorickych hodnoteni ndpojov pripravenych z 8 druhov
bylinkovych sirupov oznacenych stihrnne ako sirupy HERBA vyplyva, Ze aro-
matické rastliny tuzemskej proveniencie mozno tspesne pouzit ako aromati-
zujtce prisady do sirupov. Farba sirupov bola jednak prirodna farba jabl¢né-
ho koncentratu, jednak sa sirupy prifarbovali koncentratom z tmavého slado-
vého kvetu a koncentrdtom z plodov bazy c¢iernej. Sirupy maja vyraznd chut
a arému po bylinkach, neprevazuje v nich ovocny charakter. Napoje z nich
pripravené maju velmi osviezujuci charakter a mohli by byt doplnenim dote-
rajsieho sortimentu nealkoholickych ndpojov.

Dakujeme doc. Ing. M. Drddkovi, CSc., za poskytnutic koncentratu farbiv bazy ¢iernej, Ing.
B. Sabovej, CSc.. z VU LIKO za jablény koncentrdat a RNDr. P. Fodranovi z UB SVST za pri-
pravu exktraktov aromatickych rastlin a poskytnutie viastnych exktraktov.
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YMeCTHOCTh 0TeYeCTBEHHBIX APOMATHYECKHX PACTEHHI| L1 NOATOTOBKH PACTHTE/IbHBIX CHPOTIOB
Pezome

BouJsblioe BHMMAaHMe B MUpe YAeJNAeTCA apoOMaTUM3UPYIOILMM A00aBjeHusAM B 0e3aJIKo-
roJibHbIe HAallUTKY Ha OCHOBE apoMaTU4YecKuxX pacreHuir. C OJHOM CTOPOHBI 3TMM MCCIe-
AyeTcs MHHOBAIMA apoMaTUYeCKUX J00aBJI€HWI, U C JPYTO¥ CTOPOHBI HeITpepbIBHAA TeH-
JIeHLMs] OTPAHUYEHNs CUHTEeTMYeCcKMX A00aBlIeHMiT B NOJb3y HATYPaJbHBIX BeLIECTB.
B crarbe MbI 3aHMMaeMCA JMCIOJIb30BaHUEM JIEKAaPCTBEHHBIX PACTEHUN YeXOCJIOBALKOTO
IPOUCXOXKACHUA AJIA TOATOTOBKYM CHPOTIOB JIJIA MPOM3BOACTBA 6@3aIKOT0IbHBIX HAIUTKOB.
MBI MCIIBITAJIM 9KCTPAKTHI U3 20 COPTOB apOMaTUYECKUX PACTEHMI Y HEKOTOPBIX apoMaTi-
YeCcKMX MpAHOCTeN. VI3 OCHOBHOTO CBIPLA (Caxap, TMMOHHAA KMCJIOTA, BOJA), apoMaTuyiec-
KUX PaCTUTEJBHBIX N00aBIeHnit, A6I09HOT0 KOHIIEHTPaTa, KOHUEHTpaTa M3 TEMHOTO COJIO-
JOBOTO LIBETA M KOHIEHTPAaTa U3 IJIOA0B YepHOoU Oy3MHBEI MbI IPUTOTOBUJIM 8§ KOHEYHBIX
perenityp cupornos of6ossHaveHHbIX cuponbl NERBA. IlpurorosienHbie w3 mux Oesarn-
KOJIbHbIE HAIIUTKM CEH30PUYECKY OLeHMBAJINCE M OBLIM NIPUHATEI U OLleHeHbI KaK ITpoXJa-

_IUTeJbHBbIe HAaUTKY OYeHb [TO3UTUBHO.

Convenience of inland aromatic plants for preparing of herb syrups
Summary

In the world a great attention is devoted to aromatic additivies for soft drinks. The goal is the in-
novation of aromatic additives as well as the replacement of synthetic additives with natural ones.
The paper deals with utilization of some aromatic herbs occuring in our land for syrups as a concen-
trate for preparing soft drinks. Twenty extracts of aromatic plants and some aromatic species were
used. Eight kinds of syrups signed generally as HERBA syrups were prepared from sugar, citric
acid, water, flavouring substances. apple concentrate, natural colouring matters from dark malt
culms and elderberry fruit concentrate. Soft drinks prepared from HERBA were sensory eva-
luated and were well accepted.
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