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Pri prirozeném starnuti lihovin, zejména uslech-
tilgeh, uskladnénim po delsi dobu probihi v liho-
viné fada chemickych procesn, jejichZ povaha  je
¢astedné jeSté neujasnéna.

Aroma lihoviny se zuSlechtuje, chut se zaokrouh-
luje, jelikoZ dfive silng vystupujici chufové latky
mizi, tvoFice pravdépodobné s jinymi latkami nové
slouCeniny piechazejici do roztoku nebo se vyludu-
Jei. Snad tu hraje v nékterych pripadech roli roz-
puStény nebo b8hem ulefeni nov® prijaty vzdudny
kyslik. {

Dale vznikaji pfi dlouhodobém skladovani lihovin
pomalou esterifikaci a acetylaei buketni 1latky. Or-
ganické kyseliny a alkoholy vytvareji v pritkazném
mnoZstvi estery, z alkoholli a aldehydi se tvoFi ace-
taly. Jedna se tudiZ o chemické procesy, kteréd jsou
vedle obsahu jednotlivich slozek zAvislé na &ase.
Chemické procesy pokraduiji zvolna, dokud se ne-
utvof{ uréiti rovnovaha, ktera je zavisla na jednot-
livich komponentich a na teplotd. P¥ nizkjch tep-
}otéch probihaji zvolna, za zvySené teploty se zrych-
uji.

Tvorba esterii je podmin&na tidinkem vzdufného
kysliku prochazejiciho péry duZiny skladovacich
sudil. Vymeéna vzduchu nastiva vSak i v kamenino-

- vych skladovacich nadobich, i kdy% omezens, vlivem

kolisani teploty.

Pfi zvySené teplotd stoupd tlak uvniti niadoby a
v disledku toho nastiva vystup vzduehu, p¥i ochla-
zeni je tomu naopak a erstvy vzduch vnika do na-
doby. Tak t&€sné nepfiléha viko skladovaci nadoby,
aby toto ,,dychani* nebylo moZné,

Nelze ovSem skladovat v kameninovych nadobéch
ng p¥, vinny destilat, u kterého p#i uloZeni v dubo-
vém sudu probiha extrakce aromatickjch latek z du-

- Ziny, dodavajicich mu charakteristickon pFichut a

barvu, o

0O vlivu duZiny na jakost vinného destildtu po-
davé-zevrubnou zprava D, M. Gadfiev (1).

Aby mohl byt slédovan vliv duiiny na jakost
destilatu byly provedeny nejprve chemické rozbory
dubové duZiny z riiznych kraji.

Uvadime rozbor kazaiiského dubu 65—70letého,
volné uloZeného na vzduchu (tab. 1).

Tabulka 1
-
Chemické sloZeni v 9
Doba, Eﬁozeni Spec. Ol;li. extrakt. litky z dubm ‘
ro dha
e i lignin celulosa | pentosany | t¥isloviny | | popel

rozp. TOZD |

I vesk. | ve vodé | v etern |

e | |
1 1,56 0,74 21,8 ; 51,7 18,4 0,66 2,14 i 1,20 0,64 0,28
2 1,57 0,73 232 "% 514 18,0 0,64 1,75 1,24 0,75 0,38
3 1,57 . 0,72 23,5 50,8 17,8 0,42 1,80 | 1,07 1,07 0,25
4 1,67 0,72 24,0 51,4 17,4 0,40 1,67 | 1,14 1,10 0,30
5 1,57 0,72 24,1 51,0 17,0 8,32 1,65 1,07 - 1,00 0,30
b 8 1,57 0,72 246 51,0 17,4 0,28 1,68 1,18 0,90 0,30
eZ ulo¥eni 1,55 0,80 21,3 51,5 19,5 0,58 2,40 1,26 0,43 0,38
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Tabulko 2
Chemické slozens l | Po tiimésignim uloZeni v sudech z duZiny
vinného destilatu | Pfed uloZenim 5‘ i - »
bloruské i kazaiiské | lenkoranské karabachské
H 1
Alkohol v % obj. ' 70,1 ! 68,2 60,7 69,2 ! 89,8
Vy5si alkoholy v mg/l 0,15 0,18 0,17 0,17 0,17
Aldehydy v mg/l 72,0 128,0 106.0 98,0 97,0
Acetaly v mg/l 10,3 28,0 4.0 40,0 48,0 |
Fural v mg/l 0,97 1,0 1,05 1,1 1,1 |
Velikeré latky extraktivni — ‘ 535,0 423.0 384,0 365,0 ‘
Polyfenoly v mg/l | — ] 48,0 83,0 66,0 76,0 1
Vanilin v mg/l ‘ = i 26,4 58,0 ‘_ 26,0 76,8 |
Estery v mg/l 183,0 i 258,0 287,0 | 268,0 295,0 ",
Titraéni acidita v mgil | — | 0,7 0,82 i 1,0 1,01 A
Tekavé kyseliny v mg/l 0,28 ; 0,42 0,32 ‘ 0,34 0,33 |

V tabulce 2 jsou uvedeny vysledky rozbori vin-
ného destilatu uloZfeného v dubovych sudech riz-
ného pivodu tFi mésice p¥i teplotd 4565 0C,

Jak vidno z fabulky 2, procento alkoholu kles4,
co% je odvislé od pivodu dubu.

Ohsah vy$sich alkohold se zvétSuje, pravdépodoh-
né nastava zvySeni jejich koncentrace vypafenim
alkoholu a vody. Obsah aldehydd a acetalll se zvét-
Zuje, coZ je vysledkem oxydad¢nich pochodil, p¥i
Gem? Chst aldehydtl piechazi v acetaly. ZvySenou
teplotou obsahem pentosani ve drevé se zvysuje
obsah furalu.

Obsah vanilinu souvisi s plvodem dubu.

Obsah esterti a kyselin se pii procesu uleZeni zvy-
Zuje, ani% by byl jejich obsah zavisly na pivodu
dubové dusiny, RovnéZ obsah extraktivnich latek se
zvy&uje ve vdech stadiich procesu uleZeni. Nejvyssi
obsah dubovitych latek u b&loruského dubu zphso-
buje drsnou pFichut destilitu a barvu tmavohnédé-
ho odstinu,

Polyfenolova frakee extraktivnich latek se vysky-
tuje nejvice v destilitu uloZeném v sudé z kara-
bachského dubu, ve kterém je pomérné mnoho poly-
fenolfi, Autor se domniva, Ze polyfenoly maji zde
roli stfednich oxydadnich prostfedkd a podmifiuji
aktivitu biochemick§ch procestt zplsobujicich dozrii-
vani destilatu.

Zjisténi Gadsieva, %Ze pfi normélnich podminkach
skladovani prob&hl 1épe proces zrani v sudech, je-
jich% péry difundovalo méné& vzduchu (&ist sudi
byla zaparafinovina) potvrzuji téZ adaje DZanpola-
dajana a Petrosjena (2).

Udaje Gadfievovy osvitluji celkem jasn& pochody
probihajici pFi pFirozeném starnuti destilatu v du-
bovych sudech a jsou podloZeny tplnymi chemicky-
mi rozbory.

P{irozené starnuti lihovin, zejména. dlouhodobé, je
spojeno .se skladovacimi ztratami, které jsou po-
mérné malé p¥i skladovani lihovin v kameninovyeh
nadobach opatfenych glasurou a zabrouSenymi viky
a znaéné pii skladovani lihovin v sudech. Tyto ztra-
ty jsou zavislé na vlastnostech duZiny a jeji tloust-
ce, na velikosti povrchu, stupni vlhkosti teploty a
vzduchu, Zde hraje roli molekulovd vaha chemie-
kjch sloudenin, z nich% ty, které maji nizkoun mole-
kulovou vahu, snadné&ji difunduji, na pf. voda, nei
sloudeniny s v&t§ molekulovou vahou. ke kterym
patfi téz lih.

Jsou tudiZ ztraty v sudech mengich v&t&i neZ v su-
dech velkych, Lihoviny skladované ve vlhkych pro-
storach maji mensi skladovacl ztraty neZ lihoviny
uloZené v mistnostech suchych.

Ztraty nha alkoholu u nizkoproeentnich lihovin
jsou relativng v&tsi. Z toho davodu je uskladnéni
vysokoprocentnich lihovin hospodarnéjsi.

Vzhledem k celé ¥adé uvedenych faktorti jsou ab-
solutni ztraty alkoholu v sudech znaéng kolisavé.
Podle zkuSenosti némeckych, podle tdaju Wiisien-
felda (3), jim# byla otdzka skladovacich ztrat dlou-
hodobé sledovana, pohybuji se ztraty na absolutnim
alkoholu za pfedpokladu uskladn&ni v chladném a
vlhkém sklepé v sudech primérné velikosti 300 1
zeela naplnénych, od 0,8—2,2 % za rok.

Nage skladovaci norma pro uslechtilé lihoviny
témto ztratim odpovida. GadZiev provedl serii po-
kust, pfi nich# k uskladnéni vinného destilatu bylo
pouzito nadob sklen&nych a pfidany dubové hobliny
rizného plvodu za fadelem zamezeni skladovacich
ztrat,

Bylo pouito sklengnjch baloni 50litrovych, kterée
byly naplnény vinnym destilitem do jedné tretiny
obsahu, PFi procesu starnuti byla &ist balonl pe-
riodicky provzdusfiovina nepfetrzit®. Hoblin bylo po-
ufito 2,5—3,5 g na 1 litr. Balony byly zase usklad-
nény 3 mésice p¥i teplotd 55—65 °C. Aby bylo za-
brandno ztratdm na lihu, byly balony opatfeny skle-
nénymi chladici.

Byly odebirdny vzorky k rozbortim a pro kontro- o
lu slouzil té% vinny destilat uskladn&ny v sudé za =
téfe teploty.

Vysledky jsou zfejmé z tabulky 3.

Podle degustaénich zkoudek a chemickjych roz-
bort prokazaly pokusy, Ze pfi zrani destilatu nent
tieba uskladnéni v dubovém sudé. MiZe byt poukito
nadob sklendnych nebo kovovych, je viak tfeba
jistit nepFetr#ity priichod vzduchu a pfidat dubové
hobliny. - ¥

Vzhledem k znaénym ztratim pirozeného star-
nuti lihovin nelze se divit, e zejména v posledni do=
bé byla zvefejnéna celd fada metod a patentil
umélé starnuti jako néhrady starnuti p¥irozeného.

atades

Zptisoby umélého stirnuti mlZeme rozdélit do ne=
kolika skupin pouZivanych téZ v kombinaci.

Zptisob vyuZivajici iéinku tepla spoéiva ve sti
vém ohFivani destilatu na teplotu kolem 600 a jei
ochlazovani. Byly sestaveny aparity stuphovitehe
pozvolného vyhfivani na tuto teplotu a opdtné
zchlazovéani za kondensace vznikajicich par. Tente
zphgob je zdlvodiiovin tim, Ze se tvofeni buketlt
zryehli a mimo to se odstrani tékavé nedistoty d
latu.

Pouziti horkého vzduchu uvAdéného do lihoviny
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Tabulka 3
Vinny Hobliny z dubu
Chemické sloZeni destildt pfed Kontrola
uloZenim kazafiské¢ho ka:]g.{l})ha: e 1 161;]1;311;%“' béloruského
|
7 {
Alkohol v obj. °/, 69,5 69,2 69,2 ' 69,2 | 69,2 68,0
Vy&di alkoholy v mg/l 0,15 0,16 0,16 0,16 | © 0,16 0,18
Aldehydy v mgjl 65,0 78,0 75,0 ‘ 87,0 | 85,0 110,0
Acetaly v mg/l I 8,3 90,5 31,4 | 95,4 | 17,0 23,0
Veikeré extraktivni latky v mg/l — 435,0 380,0 | 407,0 | 530,0 410,0
Polyfenoly v, _mg/l — 48,0 67,0 ! 54,0 | 42,0 38,0
Estery v mg/l 172,0 235,0 240,0 | 230,0 T 227,0 236,0
Titracni acidita”v_mg/l — 0,9 0.9 | 0,88 I 0,9 0,8
TEkavé kyseliny v mg/l 0,31 0,52 0,43 ‘ 0,54 | 0,54 0,6
|

zachycovani par. Vzduch a teplo maji urychlit efekt
starnuti.

Vzduch, kyslik nebo ionisovany vzduch se v jem-
né emulsi prohani lihovinou.

Uvolnénim kysliku ve stavu zrodu p¥idanim per-
oxydu vodiku k lihoviné,

Uéinnosti kysliku nebo vzduchu za souéasného
rychlého pohybu lihoviny. (Originalni je zpilisob ame-
rického patentu, podle ndhoZ mé byt lihovina uve-
dena, v pohyb dopravou po lodi nebo drahou, pfitom
stfidavé ohFivina a zchlazovéna, pii emZz mi star-
nuti probihat na Géet vlivu zmény podasi.)

Uéinkem elektrického proudu. Podle .némeckého
patentu protéka lihovina velkou rychlosti hlinénym
hadem ovinutym dritem, jimZ prochézi silny elek-
tricky proud. Vytvofenim elektromagnetického pole
m4 byt ovlivngno urychleni chemického procesu star-
nutf.

Uédinkem slune&nich paprskfi nebo chemicky téin-
nymi paprsky ultrafialovymi.

Katalytickym uéinkem stfibra pouZitim oxyeste-
ratoru. Timto zpilisobem se zabyval v posledni dobé

Luckov (4). ZkouSky s poslednim typem pristroje
mély podle Luckova pozoruhodné vysledky.

Ultrazvukem. Vysledky se zafizenim vyrabénym
v posledni dobé& nejsou dosud dostateénd prikazneé.

To jsou v hlavnich rysech zplisoby umélého star-
nuti, na nd% byla vyhlaBena celd Fada patentil.

Pfesto, Ze byla v tomto oboru uvefejnéna téz cela
fada védeckych praci, ziistava problém umélého star-
nuti lihovin vzhledem k dosaZenym praktlckym vy-
sledkiim dosud nedofeSen.

V nasich pomérech ojedinéle provad&né umélé
starnuti za st¥idavého oh¥ivani a ochlazovani p¥i sou-
tasném pouZiti hoblin dubu limusinového a osvétlo-
véni sluneénim svétlem, zda se byt spravnou cestou.
Je viak Zadouel, aby starnuti bylo sledovano nejen
degustaéné, nybrz i analyticky ve vSech stadiich pro-
cesu.
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