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Vhodnosf tuzemskj'ch aromatickfch rastlin na pripravu
bylinnfch sirupov

CECILIA DANISOVA - ANDREA MILOSOVICOVA

Suhrn. Aromatizujricim prisadi{m do nealkoholickl,lch niipojov na biize aromatickych
rastlfn sa venuje vo svete znaind pozornost. Sleduje sa tym jednak inoviicia aromatickych
prisad. jednak neustilly trcnd obmedzovania syntetickyfch aditiv v prospech prirocln!'ch
kitok. Cl6nok sa zaoberd vyuZitim aromatickych liedivy'ch rastlin eeskoslovenskej pro-
veniencie na pripravu sirupov pre vyrobu nealkoholickjch niipojov. Vyski5ali sme v!'ta2-

ky z 20 druhov aromatickich rastlin a niektorych aromatickich korenin. Zo zAkladnych
surovin (cukor. kyselina citr6nov6. r'oda). aromatickfch bvlinnych prisad, jabldndho kon-

ccntriitu, koncentr:itu z tmav6ho sladovcho kvetu a koncentriitu z plodov bazy dierncj sa

pripravilo 8 konecnfch rcceptrir sirupov oznadenlfch ako HERBA sirupy. Z nich priprave-
nd nealkoholickd n6poje sa senzoricky hodnotili a ako osvieZujrice ndpoje boli prijatd a

hodnotend velmi kladne.

Z6kladom na vyrobu nealkoholickych nripojov limoniidoveho typu sri zvdd-
5a sirupy. a to ovocnd i neovocnd. Celosvetovy trend smeruje k vzostupu
vyrobu a spotreby nealkoholickfch n6pojov a ich konzumiicia vo vyspelych
krajindch sa pohybuje od 60 do 200 l/osobu/rok. Do zadiatku 80. rokov bola
aj u n6s spotreba nealkoholickfch n6pojov pribliZne 100 I / osobu / rok. Po
riprave MOC roku 1984 sa spotreba tychto ndpojov prudko zniLila, do malo
za n6sledok stagniiciu v odbyte, postupne zniZovanie, ba dokonca ai pozasta-
venie vyroby niektoriclip6pojov. Prudkf pokles zaznamenany roku 1985 sa

ani roku 1986 nevyrovnal a na trhu je sti{le nedostatok kvalitnfch lacnfch
nealkoholicklich nripojov. Licenine vyriiband n6poje znadky Kola, dalej
Mdrka, Mirinda. tonikov6 typy ndpojov, ovocnd dZrisy z citrusovdho ovocia
i z domi{cich surovin sri najmii pre mlddeZ cenove nevyhodn€ a kvdli obsahu
chininu a kofeinu pre deti zasa nevhodne. Z hygienickdho hladiska (obsah
synteticklich, farebnich a aromatickfch aditiv) sf pre deti menej vhodnd aj
in6 limoniidovd n6poje. Vfnimku tvor( ovocnf nripoj Vinea, ktorf m6 prirod-
ny charakter.

V poslednych rokoch sa aj u n6s vyr6bajri ndpoje (prii5kov6, resp. tekut6-
ovocn6 dZrisy) s prirodnlimi aromatickimi a farebnymi aditfvami (Vita - ma-
lina, Vita - jahoda, Sali. Tena, Tropic, Lesanka, Exotic a i.), ktor6 sa vsak
dovldaju z KS, do sa samozrejme odrazf vo vySSej cene ndpoja.

Ing. Cecilia DaniSovii, Ing. Anclrea MiloSovidov6, Katedra ch6mie a technol6gie sacha-

ridov a potravirr. Chemickotechnologickri fakulta SVST. Kolldrovo ndm. 9. 81237 Bratislava.
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Aj u nris s[ nealkoholickd n6poje, ktorich sriiast'ou sf extrakty aromatic-.
kfch bylin, ale nie sf to typick6 bylinn6 niipoje. Taklimto typom je Karlovar-
ka, ktorii sa vyriiba z bylinndho ziikladu vyuZitdho najsk6r pri vfrobe Beche-
rovky a potom na vlirobu nealkoholickdho nripoja. Viacerd nr4poje bylinn6ho
charakteru vyvija VVZ LIKO a PaS. Vyvinuli sa aj sirupy Marubi s pridav-
kom bylfn, sri vSak farbend a aromatizovand syntetickfmi ar6mami ovocn6ho
charakteru, ktord vo virobku prevaZujf.

V budfcnosti sa pl6nuje import 6 bylinkovfch sirupov z MLR, kde sa vy-
rribajf viacerd nealkoholickd nripoje tohto typu (14 druhov).

Bylinnfm ndpojom sa venuje vo svete znatnf pozornosf. Zo socialistickich
Stdtov je to najmii ZSSR, potom MLR, Polsko, NDR, zo z{padnych krajin
najmii USA a Japonsko. Niektor6 aromatickd rastliny sa zadinajf vo svete
i u niis pestovat vo velkom. Vliroba vftaZkov aromatickich rastlfn je u n6s
zatial miilo rozvinutd a vhdSinu rastlfn exportujeme v suchom stave [1-4, 14,
161.

Materiril a mettidy

Rastliny s pozoruhodnitm aromatickitmi vlastnosfami. Z pribliLne 150 dru-
hov u n6s vykupovanych liedivych rastl(n sme vybrali 20 druhov, ktor€ podla
literatriry [16] obsahujti senzoricky a farmakologicky zaujfmav6 a ridinnd ldt-
ky - kvet bazy diernej, bazalka prav6, bedrovn(k anfz, benedikt lekiirsky, fe-
nykel obydajnf , jabldnfk obydajnf , koriander siaty, lipa velkolistii. materina
dri5ka, materina df5ka obydajnri - tymiiln. mZita pieporn6, medovka le-
kiirska, nechtik lekiirsky, pamajoriin obydajni, repik lek6rsky, list ribezle
diernej, rumandek pravy, saturejka zirhradnl. Salvia lek6rska. Dalej to boli
niektord aromatickd a chutov6 koreniny - dumbier, klindeky, rasca l6dna
a Skorica cejl6nska.

Ostatn6 pouZitd materi6ly:
jabldnf koncentr6t, 69,4 % refrakcia (VU LIKO, Bratislava),
farebnf koncentrilt z tmav6ho sladov6ho kvetu, pripraveny podta PV
e862-84U7),

- farebnf koncentriit z plodov bazy diernej (doc. Ing. M. Drd6k, CSc., PV
6262-82U81,

- rafinovanf cukor a kyselina citr6novd potrebnil na pripravu sirupov.
- s6dovii voda na prfpravu n6poja zo sirupov,

Priprava extraktov. Extrakty jednotlivlich aromaticklich bylfn sme zfskali
jednak z Galeny, n.p., Opava a z Ustavu biotechnol6gie SVST, Bratislava.
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Calena. n.p., Opava nem dodala extrakt rumanieka, materinej dfsky a ty-
miiinu. Tieto extrakty sa z(skali macerdciou a upravili [19]. Ustav biotechno-
l6gie niim poskytol 11 vlastnych extraktov korenin a drog, 9 druhov drog sme
zfskali zo Slovakofarmy Hlohovec. zdvod Liedive rastliny v Malackdch, a ex-
trakty z nich ndm pripravil uvedenf ristav. Aromatickd vytaLky sa zfskali viac-
stupfiovou exktrakciou, prfpadne sa eSte predistovali [20].

Technologickit postup pripravy sirupov. Sirupy obsahujfce rastlinn6 vy-
taZky patria podfa CSN 1Zt1 k typu sirupov E b. Technologicky postup pripra-
vy sirupov teplou cestou spodiva v zahrievani ovocndho, resp. neovocndho
podielu s prislu5ny'm mnoZstvom vody v duplikdtore na 80 "C. Do horfceho
roztoku sa stiileho mieSania priddva cukor. rozpust( sa a nechd chvflu strit pri
uvedenej teplote. Refrakcia sa upravf na 62-65 "/". Po miernom ochladenf sa

pridi4 kyselina citr(rnovit, a aL do riplne ochladendho sirupu sa pridajd farebn6
a aromatizujrice prfsady.

Vfsledky a diskusia

Ru.stlinn{ a-rtruktt' a iclt churctktcristiku. Macerlttv rumandeka. materinej
duiky' a tvmi/rnu z Galenv boli 2lfohned6 kvapaiinr'. vtiiou lerne repr{)duku-
jrice prirotin! rastlinnv materiirl. F,xktrakty pripravene n:i Ustavc biotechnt;-
kigie boli pocll'a stupria iistcrti'tr:kuti. silne ri:;kriznc. polrituhd. resp. tuhd
1ii1lv i'irri.J virncrti \/crne r"c'p!'odukovali originaiiirii drogu. Z korenfn sa pri-
prir!'rrr cicrickc trlr-Jc.

rv'Sctki' in'cdcni byiinni vlriaik,v nrali iistu voir-r. i-rez neprije mn-i,ch pt'imcst
a verne charakte rizovali origin:rlnu drogu. Vvtal-kv c;tfrai,ttlr' lroli ".' pc,rt,'i na-

rri s obsahorn silic uvddzanym r, literattire ni2(ie . io ntoZno vvsvetlit l-)or-:1ernr

dllilrm tasorrr skladovitnia suchvcl-t clroe (asi i{} nres"ico\') i nekontrolovaiel'-
ny,'rni podniienkarrii suienia (drogy sa vykupulri od srikromnych zbcratelcl"';"
ktor6 m6Ze vcl'nri ovpl.vvnit obsah silfc v clrogc. Okrem toho trel'ra poznarnc-
nat.2e zfskani erktrakty boli velmi diste. zbaven6 terpenickfch a voskovych
prf rnesi.

Ovocttt u trcoyocni sttrovint' vltotlnt rru pripruvLt sirupov urotrtatizot'an1,clt

bvlirr,, ',rt' t'it'uikumi. Hoci sa bylinne vlfaZky vi'znadujf vyraznymi aromatic-
kymi vlastnostar.ni. na zfskanie chutovej plnosti a vvvdZenosti treba pouZit
ovocnii. resp. rleo\rocnir prfsadu. T/rto prisada v(ak nesmie prekryvat, ale iba

aopfnat charakteristickri bvlinnir chuf a aromu.
Ako chutovf ovocnri prisadu sme zvolilijabldnf koncentrdt refrakcie 69.1"/,,.

Jabldny korrcentrirt je z ovocn, ch druhov pomerne najneutrdlnej(f .
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Do neovocnich sirupov sme pouZili pr(sadu koncentr6tu z tmav€ho slado-
v6ho kvetu.

V snahe zvyraznit farbu vyvinutich sirupov s ovocnou prisadou a pritom
pouZit prirodn6 farbivo, zvolili sme na prifarbenie koncentriit z plodov bazy
diernej. Koncentr6t mii intenzivnu jasnri, tmavodervenf farbu, ale kladne
cvplyviuje aj vyslednd chut'ovd vlastnosti vlirobku.

Takto sme zfskali tri typy farebne a chutove odli5nfch zrikladnfch sirupov:

- sirup prfrodnej farby (zriedendho) jabldndho koncentrdtu (slaboZltohne-
dv)'

- sirup dervenej farby na br{ze jabldndho kocentr6tu prifarbenf koncentri{-
tom plodov zbazy diernej,

- sirup tmavohnedej farby prifarbenf koncentrdtom z tmav6ho sladovdho
kvetu.

Vypracovanie zloienia jednotlivich sirupov. Vypracovanie vhodnfch re-
ceptrir na sirupy nie je jednoduchd. Vel'k6 firmy na vfrobu niipojov uviidzajri,
2e pri vlfvoji novlch koncentrdtov pre nealkoholickd nripoje treba vyskriSai

desiatky zloLeni, aby vfrobok vvhovoval n:irodnfm senzorickfm poZiadav-

kdm.
Pri v1'pracfvanf receptfr sme pouZili vSetky uvedend rastlinnd vytaZky.

VyftaZky z Galeny sme aplikovali v p6vodnej koncentriicii, vlialky z Ustavu
biotechnologie boli velri nuncentrovand, preto sme ich aplikovali vo forme
,5 '7o roztokov v etanole. Celkove sme pripravili viac ako 40 recept0r a vSetky
prakticky odskriSali. VSetky receptfry bolivlastnd kombin6cie. Pripravene si-

rupy sa priebeZne hodnotili senzoricky skupinou za5kolenfch hodnotitelov a

postupne sa vyludovali, resp. dopracrivali.
Zistilo sa, Ze niektord vifaZky nebolivhodnd na aplikriciu do sirupov (nechtik,

bazalka, saturejka). AvSak vSetky ostatnd boli vhodne ako chutov€ a aroma-
ticke prfsetdy a vo vhodnfch kombinilciiich sa v receptfrach pouZili. Jednotli-
r6 sirupy sa ozn:rdovali poradovlimi dislami a najfspe5nejSfm sme dali kon-
kr6tne pomenovanie. VSetky vyvinutd sirupy aromatizovand rastlinnymi
vytaZkarni sme oznadili ako sirupy HERBA.

Charakteristika jednotlivfch sirupov: Viola, Rividra, Aperita, Melissa - si-
rupy s jabltnfm koncentriitom prifarbend farbivom zbazy diernej a aromati-
zovan€, vftaZkami z bylfn; Diplomant a Bamari - sirupy s jabldnfm koncentr6-
tom, b,ez prifarbovania. aromatizovand bylinnfmi vft'aZkami; Carmen a Fyto-
kola - neovocnd sirupy, prifarben6 koncentritom z tmavdho sladovdho kvetu
a aromatizovand bylinnfmi vftaZkarni.

VSetky sirupy HERBA sti tiplne pr(rodndho charakteru, chemicky nekon-
zervovand.

Senzoricki hodnotenie sirupov HERBA. Vyvinut€ sirupy sme senzoricky
hodnotilivo forme niipojov sftenich CO.. Zamerali sme sa najmi na posfde-
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Aperita l+ 5
Viola 15 -t

Bamari 13 i
Diplonrant i:.S iI Diplonrunr 13.5 i

I Fvtokola i5 J
I cu.r"n I r.: -.

nie chuti a vdne, ktor6 majd pri nr{pojoch dominantni vplyv [22]. Ostatnd
pocity sme abstrahovali. KedZe ide o nov6 vfrobky, nepouZili sme zvydajn6
testy senzorick€ho hodnotenia, ale chutnosf sme hodnotili piitbodovou prefe-
rendnou hedonickou stupnicou. Deskriptivnu charakteristiku n6pojov pre
jednotliv6 hodnotiace stupne sme vypracovalisami, pridom sme sa priclrziava-
li ridajov z literattiry z podobnich hodnoteni [23-25]. Na senzorickd hodno-
tenie sme vybrali l5 diastodne Skolenfch hodnotitelov (vek 20-50 rokov. muzi
a Zeny l:l),40 ne5kolenych hodnotitc'lov (vek 20--25 rr-rkov, rnuZi a Zeny asi
1:l) a l2 rleti (r'ek 7-15 rokov. dievi:rtii a chlapci2:1). Hodnotitelia pracovali
sanlostatne za obvyklfch podmienok. neutralizdtor chuti bola pitnri voda. Vf-
sledky hodnotenia jednotlivyich sirupov 3 uvedenlimi skupinami hodnotitefov
sri v tabul'kiich l--1.

Na komplexnd senzorickd hoclnoterrie najmii novovvvinutfch, resp. existu-
iricich poznrenenvch v'irobkov sa vvuZfva technika hodnotenia profilu. Profil

T a h u I k a I. Vislcdkv scnzolickctlro hodlri,tcniir nupoi()v l5 ciasttrdnc ikoleninri hodnotiteLnti

'r':,rrtc r ncrults ,,, ,, ,",,.,,r,',.','.:l1,.r'.L,ii:,l..:;"iilij;lllTi, rlri,rkr t.), l5 1.,ar.ri,rn' rraincrt
y:anelists using tlrc nrcth<ltj ol'prcfc\rcncc scale

Riviera
Apcrita
Banrari
Fytokola
Viola
Diplonrant

Riviera, Apcrita. Viola - niipoje dcrvencj farbyl ltecl soft drinks.
Bamari. l)iplomant - nripoje Zltej farhy: Yellow soft drinks.
Fytokola - ndpoj hnedej farby; Brown soft drink.
rSample (namc of soft drinks); 2Point evaluation of respective panelist on 5-point scale.

T a b u f k a 2. Vlsledky senzorickeho hodnotenia ndpojov il detrni vo veku 7-15 rokov metd-
dorr pret-erendne j stupnice

Tablc 2. Resultsof sensorial softdrinkevaluationperfbrmedby 12childreninageof 7to 15

44
53
1i 1

32
4J
:.5 3

4 5 5 4 3.5-j
s 3.5-s 5 5 5

2.5 r 3.5 2..5 4 4

2 2 l 3 3.5.j
5 r 1.5.-i 3 _s

5.1 J 1 :i 1< i

.54
3.5
3.5

.5 I
.t

4
_5

I
4
15
I

3.5 4

?

4.17
4.16
2.75
2.16
3,,S,+

2.8.1

Fc;r e:rplanatkrns see Tehlc I
Vvsvellenie pozri tab. i

59

Bodov6 hoclnotenic jctlnotlivf nri lrodnotitcf nri nr 5-hodovc.j srupnici:

.ll.i5{.1
15.15-15
43,5.111
4-r334.1
,!-5,131J
-54.1-141

4_15j5-s-5,1j
33-l+5J+35
.i5l:r.3J2Jl
.141.r55-l-ll
-i3.r-s5"1555
3335+.+.i13

years using the method of preference scale

Bodovd hodnotenie j ednotlivf mi hodntrtitel'nri na,5-bodovej
stupnici:



of 20 to 23 years

Vzorkar
Bodovd hodn()rIii,! lcdnotlivfmi hodnotitelmi na 5-bodovej

stupnici: r

Rividra

Aperita

Viola

34

4444342435
2435443524
2333431443
5445333433

3.58

4,,10

4.20

4.15

444545544
443545554
554545445
454554-554

4

4

5

3

4444444455
5441345544
4443454544
5543441114
4454_544135
54433,1 4414
-5454144411
5455454315

T a b u I k a 3. Vfsledky senzorickdho hodnotenia ndpojov 40 neikolen!'mi hodnotitelmi vo ve-
ku 20-.-23 rokov

T a b I e 3. Results of sensorial soft drink evaluation performed by 40 non+rained persons in age

For explanations see Table l.
Vysvetlenie pozri tab. I

chutnosti moZno vyjadrovat opisne alebo graficky. Grafickd vyjadrenie je nd-
zornejSie ako opisnd, pretoZe vlraznejSie uki{Ze odliSnosti jednotlivfch zlo-
Ziek chuti, v6ne a pod. Grafickym profilom sme hodnotili iba chut a v6iu.
Jednotlivd zlolky chuti (5) a vdne (2), ktor6 sme sami zvolili ako charakteris-
tick6, hodnotili sa na risedke dlhej l0 cm v intervale od -5 do +5. Hodnotitel
vyznadil bodove na stupnici, ako hodnoti danri zloZku chuti a v6ne vo virob-
ku a dlZkou risedky vyjadril zniLenie aletro zvySenie jej intenzity. Stred risedky
(0) znamenii vyrovnanost' zloZky vo vfrobku. Takto sme hodnotili v5etklich
8 rispeSnfch sirupov. Obrrizok I graficky zniizorfiuje profil 3 niipojov, po jed-
nom z kaZdej skupiny.

PouZitd deskriptory chuti: A - aromatickri po bylink6ch. B - ovocn6 (resp.
karamelovil), C - sladkd, D - kysl6, E - horkastd. Deskriptory v$ns; F - aro-
matick6 po bylink6ch, G - ovocn6 (resp. karamelovri).

Zo senzorick6ho hodnotenia je zrejm€, Ze nilpoje s bylinkovou chut'ou a

vdiou sa vieobecne prijali a hodnotili kladne. Z desiatok odskuianych zostiiv
sa v konednom Stiidiu vybralo 8 druhov. NajvyiSf podet bodov ziskali n6poje
na biize jablkoveho koncentrdtu prifarben6 farbivom zbaz.y diernej a ochute-
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lodnotitefmi vo ve-
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)a\-u chutou a
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n6 bylinkami. Detom najviac vyhovoval n:ipoj Viola, ktorf m6 miernu. la-
hodnf chuf. v oblube ho dali na p-rvd miesto s priemernlim bodovlim ohod-
notenim 4,46 z moZnlich 5 bodov. Zeny uprednostiovali sk6r nripojl jemnej-
Sie s vfraznejsou ardmou, Aperita a Melissa. z ndpojov s prfdavkom koncen-
trdtu z tmav6ho sladoviho kvetu najvyssie ohodnotili nrlpoj Fytokola, ktory

A

B

c

D

E

F

G

Obr. l Profil chutnosti niipojov Melissa. Bamari a Fvtokola. PouZitd deskriptory. pre chut: I -
aronratickilpobl'linkr'rch.B-kalamclovd.C-sladkastd.D-kyski.E-horkasti{:prev6iu: F

- aronralicki'r bvlinkovir. G - karamclovri. - Fytokola, --- Bamari, -.- Melissa.

Fig. l. Flavour palamcters of soft drinks named Melissa. Bamari and Fytokola. Used descrip-
tols.tbrtastc:A-hcrbtastc.[J-caranrel.C-srveet.D-sour.E-bitterishlforsmell:F-herb

snrcll. C - carirmcl. - Fytokola, --- Barnari. -.- Melissa.

md osvieZujfci pikantny charakter. Pomerne dobr6 ohodnotenie ziskal i nii-
poj Banrari s priroclnou farbou jabldndho koncentrdtu. Treba zd6raznit. Le
vietky ndpoje nraju v'iraznli charakter b1'linkovlich ndpojov, neprekrytlf nija-
kou inclu chufovou di v6iovou zloZkou.

Z grafick€ho zndzornenia hoclnotenia profilu v6ne a chuti vidiet , Le prevaL-
nd dasf ndpojov mii velmi vyrovnand jednotlivd zloLky chuti a v6ne. Odchflky
od nulovej hodnoty. ktorzi predstavuje fplnf harmonickost', sri mal6 a to v

6l



rozme(lzi okolo l0 'r" v kladnom di ziipornom smere. NajvyrovnanejSi bol nri-
poj Melissa. najvy5sie odchflky boli v n:ipoji s nizvom Diplomant.

Otdzka trvanlivosti sirupov HERBA a stabilita senzorickich zloZiek pri
skladovani je v Stridiu rie5enia a vfsledkv sa budri postupne zverejfiovat'.

Zixer

Z vfsledkov senzorickich hodnoteni ndpojov pripravenych z 8 druhov
bylinkov!'ch sirupov oznadenfch sfhrnne ako sirupy HERBA vyplliva, 2e aro-
matick6 rastliny tuzemskej proveniencie moZno fspeSne pouZit' ako aromati-
zujrice prisady do sirupov. Farba sirupov bola jednak prirodnd farba jabldnd-
ho koncentrdtu, jednak sa sirupy prifartrovali koncentrdtom z tmav6ho slado-
vdho kvetu a koncentrdtom z plodov bazy iiernej. Sirupy nrajrh vyraznri chut
a ar6mu po bylinkdch, neprevaZuje v nich ovocnf charakter. Nripoje z nich
pripraven6 majf velmi osvieZujfci charakter a mohli by byt doplnenim dote-
rajSieho sortimentu nealkoholickfch nripojov.

Dakujeme doc. Ing. M. Drdrikovi, CSc.. za poskytnutie koncentriitu farbiv bazy diernej.Ing.
B. Sabovej, CSc., z VU LIKO za jabldnf koncentriit a RNDr. P. Fodranovi z OB SVST za prf-
pravu exktraktov aromatickl!'ch rastlfn a poskytnutie vlastnfch exktraktov.
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Yr,recrnocrr oreqecrBe[[btx apoMar[qecx[x pacrennfi q.nt Irolroroaxrr Prcrrrrerbnbtx cttpofloB

Pe g roue

Bo.rrruroe BHnMaHtre B Mr{pe yAeJlgerca apoMartr3trpyrcIr{9rM Ao6asreHr4s&r g 6eganro-
roJrbrrbre ta,anl,znKu rra ocHoBe apoMarr,ttrecKro< pacrenrri. C oAnoli cropoHbr 9Tr4M r4ccre-
Ayerca rHnoBar[4fl apoMarrrtrecKrrx Ao6agflerrtr, r c 4pyrori cropoHbr HerrpepbrBna.E TeH-

AeHrIr4A OrpaHr4qeHr4s cr4HTeTr4rrecKr,rx Ao6aereHrrz s nonray HaTypaJIbHbIx BerqecTB.

B cratse Mbr 3arr rlraeMcg ncnoJrb3oBarrtreM JleKapcrBeHHbrx pacrexrri qexocJloBal{Koro

npor4cxox,qexns AJrfl noAroroBKrr crponoB.qntr rrpor3BoAcrBa 6ega.nxoro.nbnbD( Hant{TKoB.

Mrr lrcnura.nr4 gKcrpaKTbr ras 20 coptoa apoMartrtlecKr,n( pactenuri lr reKoropblx apoMartr-
rrecKr4x npauocreri. 14s ocnosHoro cbrpbg (caxap, JItlMoHHas Kr4cJlora, eoga), apouarr,rqec-
Krx pactllTeJrrnrrx go6aarenlrri, a6.novnoro KoHI{eETpara, KoHIleHTpara }r3 TeMHoro coJro-

AoBoro rlBera r KourreHTpara n3 nJIoAoB .repnoli 6ysranrr MbI upuroroBrrr I roxe.+nrx
peqernyp crrponoB o6osHa'reurbrx cr,rpolbl NERBA. flprrororlernbre I,r3 Hux 6egan-
KoJIbHbIe Hanr4TKr cen3oprsecKtr orreurBaJrtrcr n 6utnu npl,rnarbr tt oqenenbr KaK [poxJla-
AtITeJIbHbIe Hant4TKrl olleHb no3tlTttBHo.

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 rvere

used. Eight kinds of syrups signed generallv as HERBA syrups were prcpared from sugar, citric
acid, water, flavouring substances. apple conccntrate, 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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