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WSTEP

Napoje typu winiaku oraz niektdre wédki gatunkowe wymagaja
Jako sktadnika gidéwnego lub komponenta uzycie destylatu winnego,
W naszym kraju destylat winny jest z reguty surowcem importowa-
nym, Najczeséciej zakupuje sig¢ jako tarisze, destylaty miode, ktd-
re poddawane sa procesowi dojrzewania w kraju., Okres dojrzewa-~-
nia naturalnego jest rézny i zalezy od jakoséci destylatu, ale nie
powinien by¢ krétszy od 3-5 lat, Oczywisécie zdarzajace sig i to
coraz czg¢sciej uzycie destylatu o krétszym okresie dojrzewania
naturalnego nie przekresla mozliwoéci otrzymania napoju tego ty-
pu, ale niewatpliwie obniza jego jakoé¢¢. Istnieje wiele czynni-
kéw natury ekonomicznej i organizacyjnej sprzyjajacych takiemu

postgpowaniu, Destylat winny kupiony za dewizy stanowi "zamroXo-
ny" kapitalt, ktéry mozna begdzie odzyskac dopiero po wprowadzeniu
viyrobu do sprzedazy. Przez ten okres czasu kapitai ten nic przy-
nosi zyskdw, W czasie przechowywania wystgpuja straty na skutek
parowania i przepompowywania destylatu winnego. Im dtuiuszy craos
lezakowania, tym wig¢ksze straty., Piwnice lezakowe, w ktdrych od-
bywa si¢ dojrzewanie maja limitowang okresem dojrzewania zdol=-
nosc produkcyjna = a budowa ich jest kosztowna.

Stosowane w czasie dojrzewania zabiegi pielggnacyjne wymagaja na-
ktadow pracy i energii. Jest rzecza zrozumiala, ze w tych warun-

kach poszukuje sig sposobdw, ktére pozwolilyby na intensyfikacj,

procesu dojrzewania dzigki czemu destylat winny uzyskaiby w krot-



szym czasie pozadana Jjakoéc. Bardzo korzystne byZoby, gdyby ja-
kod¢ ta byta nawet wigksza niz przy dojrzewaniu naturalnym,
Zapewnitoby to podniesienie jakosci gotowego wyrobu i utrzymo-
nie znaku jakosci lub jego otrzymanie. Ma to duze zneczenie =ze
wzgledu na eksport znanych z dobrej jakoéci i wysokiej oceny na
rynkach migdzynarodowych naszych napojéw alkoholowych,

Ztozony charakter zachodzgcych w czasie dojrzewanie prze=-
mian chemicznych i fizyko-chemicznych eprewia, Ze wpiyw poten-
cjalnie efektywnych oddziaiywari na destylat winny jest bardzo
zXozony a iloéc czynnikéw i metod znaczna. Na ten temat jest
obszerna literatura przedmiotu, krajowa i zagraniczna, przedsta-
wiajgca badania prowadzone w tym zakresie, Znacznie mniej jest
opracowanych metod, ktére daja w tym wzglgdzie efekty czgsto
zreszta nieporéwnywalne i niesprawdzajace sig¢ przy uzyciu in-
nych surowcéw i w innych warunkach,

Koniecznod¢ szerokiego dziatania dla podniesienia jnkodci
produkcji oraz powody podane wyzej przyczyniiy sig do pordjecia
tego tematu bada’ przedstawionych w niniejszej pracy.
I'ostanowiono Jjednalk ograniczy¢ badane czynniki tylko ro talich,
ktdre stosunkowo tatwo moglyby byé wykorzystana w praktyce prie
mystowej., Z tego wzgledu wigkszoéC uzytych czynnikdw ma charale-
ter fizyczny lub fizyko-chemiczny,., Oparto sig¢ na destylncie win-
nym o niskiej jakosci, ktérego okres dojrzewania naturalnogo

musiakby by¢ szczegélnie diugi, Efekty uzyskane przy takim

surowcu byiyby w ten sposéb szczegélnie korzystne e metoda



moglaby byc stosowana przede wszystkim w takich przypadkach,
chociaz pozadane byloby, gdyby dawaita efekty w dojrzewaniu kaz~-
dego surowca.,

Mimo, Ze ocena sensoryczna jest najwazniejsza ocena to
jednak prowadzono liczne oznaczenia i analizy, ktére mogiy ogédl-
na oceng¢ bardziej zobiektywizowac¢ i zkwantyfikowac.

Badania prowadzono w latach 1974=1979 w laboratorium Insty-
tutu Technologii Przemysiu Chemicznego i Spozywczego Akademii
Ekonomicznej we Wroctawiu, Korzystano przy tym z Zrédia promie=-
niowania jonizacyjnego Instytutu Niskich Temperatur PAN we
Viroctawiu oraz z oceny sensorycznej wybranych préb, wykonanej
przez Komisje¢ Znaku Jakogéci Instytutu Przemysiu Fermentacyjne=-

go w Warszawie,



CZeSfc TEORETYCZNA

1. OTRZYMYWANIE I DOJRZEWANIE DESTYLATOW WINNYCH

1.1. Otrzymywanie 1 zastosowanie destylatéw winnych

Produkcja destylatéw winnych rozwineta sie w krajach o
sprzyjajacych do uprawy winogron warunkach klimatycznych, ktore

se podstawowym surowcem do otrzymywania win a w dalszej konse-
kwencji destylatéw winnych. Do takich krajow - producentéw za-

liczy¢ mozna miedzy innymi Francje, Zwiezek Radziecki, Bulgarie,

Jugostawie, Austrie, Szwajcarie [/7].-

Jakos¢ otrzymanego destylatu winnego zalezy od wielu czyn-
nikéw technologicznych oraz od czynnikdéw zwigzanych z uprawe
winogron, sted np. we Francji wymagania stawiane temu sSurowco-
wi ujete se w dekrecie z 1909 r okreslajacego Scisle pochodzenie

winogron do produkcji koniaku [8,153].

W Polsce podejmowano proby produkcji destylatu winnego z
krajowych win gronowych, jednak ze wzgledu na matg baze surow-
cowg i stosunkowo niskg jakos¢ tego destylatu, produkcja ta nie

mn tochnologicznego 1 ekonomicznego uzasadnienia HB5] .

Destylat Yiinny otrzymuje sie w wyniku nastepujgcych pro-
cesow technologicznych: [41™.
fermentacja alkoholowa moszczu otrzymanego z winogron,

odped alkoholu 1 innych lotnych skdadnikéw wina,

- frakcjonowanie castylatu winnego.



- dojrzewanie destylatu w beczkach dgbowych,
- kupazowanie,

- rozlew produktu gotowego.

Do produkcji wina przeznaczonego na destylat winny uzywa
sie soku z winogron biatych. Sok gronowy w wielu krajach jest
konserwowany np. 802, jedynie we Francji uzycie dwutlenku siar=-
ki do konserwacji destylatu winnego jest prawnie zabronione [}7].
Sok ten poddaje si¢ fermentacji samorzutnej, ktdéra trwa okoio
12 dni, przy czym fermentacja burzliwa trwa od 7-8 dni [ﬁ].
Otrzymane wino o mocy ok. 8-9% objetosciowych i znacznej kwaso-
wosci /ok.iOg/dm3 w przeliczeniu na kwas jabizkowy/ poddawane
jest procesowi destylacji w aparatach o dziataniu okresowym.
Wtasciwa frakcje destylatu zbiera sige w odbieralniku, z ktérego
przepompowywany jest do zbiornika poéredniczacego a nastgpnie
po 2-3 dniach kierowany jest do beczek lezakowych. Do tego za-
biegu przeznacza sie¢ frakcje o mocy 60-70% objetosciowych alko-
holu etylowego [?,7?]. Dojrzewanie odbywa si¢ w beczkach debo-
wych o pojemnosci ok,.250 dm3. Specjalnej obrébce wstepnej pod=-
daje si¢ drewno debowe we francuskich wytwérniach, ktére pocho-
dzi z okregu Limousin i Trouqais [}]. Deski przeznaczone na
klepki bednarskie ukiadane sa w stosy o wysokosci 2,5 m i skia-
dowane na wolnym powietrzu w cigagu 5-7 lat, Wpiyw atmosfery,
stofica i deszczu powoduje korzystne zmiany w skiadzie chemicznym
drewna. Wa?ne znaczenie ma w tym przypadku utlenianie tanin,
ktére traca gorzkie wlasnosci smakowe i nabierajge przyjemnego
zapachu., Dojrzewanie destylatu winnego w beczkach odbywa sie

w pomieszczeniach naziemnych w naturalnych warunkach tj. w wa-



runkach temperatury otaczajacej atmosfery. W nowoczesniejszych
wytwérniach pomieszczenia sa klimatyzowane. Dojrzewanie trwa
conajmniej 5 lat., Po upiywie tego czasu destylat poddawany jest
kupazowaniu, ktére polega na mieszaniu destylatdéw odpowiednio
dobranych i w odpowiednich stosunkach ilo$ciowych. Proces ten
przeprowadzany jest w drewnianych kadziach zaopatrzonych w mie-
szadia mechaniczne i trwa od 2«3 dni. Po tym czasie zestaw fil=
truje sie@ i przeznacza do dalszego dojrzewania lub rozlewu,
Destylat winny przeznaczony do rozlewu rozciencza sig woda de=-
stylowana do pozadanej mocy /ok.40°/ dodaje w razie potrzeby
karmelu i miesza w zbiornikach ze stali nierdzewnej w ciagu

1-2 dni a nastegpnie po przefiltrowaniu rozlewa do butelek [é].

Destylat po takiej obrdébce technologicznej nabiera charakte-
ru napoju konsumpcyjnego. Nazwa "Koniak" jest prawnie zastrze-
zona i moze byé stosowana tylko do wyrobéw pochodzacych z fran-
cuskich departamentéw; Charente, Charente-Martime oraz czescio-
wo Dordoque i Deux=Sevres [2,8,62,77].

Obecnie w tym rejonie uprawia sig¢ trzy rodzaje winogron: Saint=-

Emilion, Folle Blanche i Colombard [}49].

Destylat winny przeznaczony do produkcji koniaku musi
speiniac wymogi jakos$ciowe: [86].
- zawarto$é etanolu 62-70% objetosciowych,

- zawarto$¢ aldehydéw 10-15 mg/100cm® 100°,

3

- zawarto$¢ estréw 80-250 mg/100cm 100°,

- zawartosé kwaséw 20-55 mg/:l.oocm3 1006,

3 o

- zawartos¢ wyzszych alkoholi 150-550 mg/100cm” 100



- zawarto$c¢ furfurolu max 4 mg/dm3 100°,

Sktad jakosciowy destylatéw winnych produkowanych w roz-
nych krajach jest zrdéznicowany i w podstawowych grupach zwiaz-
kéw chemicznych ksztaXtuje sig nastepujaco: [}1,50,77].

- zawarto$¢ etanolu 62-72% objetosciowych,

3

- zawarto$é aldehydéw 5-200 mg/100cm> 100°,

- zawartoséé estréw 20-200 mg/100cm> 100°,

- zawartosé kwaséw 20-55 mg/100cm3 100°,

3

- zawarto8¢ wyzszych alkoholi 200-450 mg/100cm 100°,

- zawarto$é furfurolu max 4 mg/lOOcm3 100°,

Destylaty winne sa stosowane przede wszystkim do wyroboéw
typu koniaku, ktére nosza miedzy innymi nazwy: aquavite di vino,

weinbrand, winiak, brandy, armaqnac[}i].

Polski przemyst spirytusowy uzywa importowanych destyla-
téw winnych do produkcji wysokogatunkowych wédek typu winiaku
takich jak: Jarzebiak, Klubowa, Winiak Klubowy, Soplica, Advo-
cat, Winiak Luksusowy i inne. Dodatek destylatu winnego do réz-
nych asortymentéw wédek okreslany jest przez receptury techno-
logiczne. Sporzadzane zestawy po odpowiednim okresie dojrzewa-
nia posiadaja zharmonizowane cechy organoleptyczne, charakte-~
rystyczne dla danego asortymentu [boﬂ. Destylat winny importo-~
wany, przeznaczpny do produkcji napojoéw alkoholowych typu wi-
niaku, w zaleznosci od asortymentu i wymogdéw jakosciowych pod=
dawany jest procesowi dojrzewania w debowych naczyniach od

3-5 lat [37].
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1.2, Dojrzewanie destylatéw winnych

Dojrzewanie destylatéw winnych jest bardzo zioZzonym pro=-
cesem zaréwno pod wzgledem przemian fizycznych jak i chemicz=-
nych. Zachodzace zmiany podczas dojrzewania mozna podzielié na
dwie grupy: [16,74,86]

a/ zmiany polegajace na zjawiskach fizycznych:

- ekstrakcja skiadnikéw drewna debowego gidéwnie garbnikow,
weglowodandéw, kwasdéw organicznych oraz substancji nieorge-
nicznych jak np. zwiazkéw potasu,

- parowanie bardziej lotnych sktadnikéw destylatu i w rezul-
tacie koncentracja skiadnikéw mniej lotnych,

b/ zmiany polegajace na reakcjach chemicznych sktadnikéw de-
stylatu winnego, zwiazkdéw wyekstrahowanych z drewna beczek
i tlenu, ktéry przenika z powietrza i rozpuszcza sig¢ w de~

stylacie.

Swiezo otrzymany destylat winny ma niezharmonizowany smak
i zapach. Dojrzewaniezwigzane jest z caiym szeregiem mniej lub
bardziej znanych proceséw fizycznych i chemicznych [;2,155].
Mozliwos$¢ tworzenia sie réznych zwigzkéw jest ogromna gdyz spi-
rytusy surowe zawieraja okoxo 70 sktadnikdéw i szereg dalszych
zwigzkéw chemicznych jest ekstrahowana z drewna dgbowego [?3,4@].
Ogétem wystepuje okoio 100 zwigzkéw, ktdére znajduje sie w réz-
nych, przewaznie 8ladowych ilosciach i maja wpiyw na wiasnosci
organoleptyczne produktu.,

Wielu badaczy podejmowato od dawna préby wyjasnienia zja=-

wisk zachodzgcych w dojrzewajacych napojach alkoholowych,



Istote tych przemian prébowali juz w ubiegtym wieku wyjasnié
Berthelot i Pasteur [5]. Pierwszy z nich twierdzii, iz dostegp
tlenu powietrza jest bardzo szkodliwy dla wina, drugi zas do-
wodzil, Zze starzenie wina spowodowane jest oddziatywaniem tle-
nu atmosferycznego, nie wyjasniajac jednak mechanizmu dziatania
tlenu. Liczne badania nad rola tlenu w procesie utleniania al-
dehyddéw i ketonéw wystepujacych w napojach alkoholowych prowa=-
dzi; Bac [?]. Ribereau-~Gayon [;J zwrécit uwage na udzial tlenu

w procesie dojrzewania win twierdzac, ze procesy utleniajace
wptywaja pozytywnie na dojrzewanie i tworzenie bukietu wina.
Procesy te sa katalizowane wediug niego przez sole Zzelaza i mie-
dzi, ktérych slady znajduja sie we wszystkich przefermentowanych

moszczach.

S.Manskaja [5] uwaza, ze dojrzewanie koniakéw i win dzieli
si¢ na dwa etapy:

- dojrzewanie w obecnosci tlenu atmosferycznego z réwnoczesna
ekstrakcja fenolu z drewna beczek,

- dalsze powolniejsze utlenianie tlenem zawartym w nadtlen=~
kach pod wpiywem peroksydazy.

Inne stanowisko w tej sprawie zajmuje taszchi [5]. W proce-
sie dojrzewania przypisuje on miedzi katalize reakcji chemi-
cznych twierdzac przy tym, Z2e najpierw zachodzi ekstrakcja sub-
stancji garbnikowych, fenoli itp. zwiazkéw z drewna debowego
beczek, a dopiero péZniej utlenianie alkoholi do aldehyddéw i
kwaséw oraz powstawanie substancji aromatycznych majacych wpiyw
na bukiet napoju. Procesy te odbywaja si@ przy jednoczesnym

dziataniu tlenu powietrza przenikajacego przez pory drewna



beczek.

Prostosierdow Iﬁld] rozpatruje zmiany zachodzace podczas
dojrzewania w beczkach, wyodrebniajac miedzy innymi naestepuja-~
ce procesy fizykochemiczne:

- utlenianie pod wpiywem tlenu powietrza, czgéciowe utlenia~
nie etanolu do aldehyddéw oraz utlenianie garbnikdéw 1 bhar~
wnikéw w obecnosci oksydaz lub katalizatoréw nieorganicznych

~ wzajemne oddziaiywanie na siebie alkoholi i kwaséw podczas
diugotrwatego dojrzewania.

Autor zwraca uwage na zjawisko alkoholizy wystgpujace podczas

dojrzewania.

Podobnego zdania jest Bellet [86]. W rezultacie alkoholizy
nastepuje uwalnianie wyZzszych alkoholi wpiywajgcych na bukiet

napoju. Natomiast powstajace kwasy Zaczg si@ z etanolem.

Sisakjan [éli] w wyniku badarhh widm spektralnych modych
i dojrzatych koniakéw oraz widm poszczegélnych ekiadnikdv na-
pojow stwierdzil, Ze specyficzny bukiet i smak zawdzigcza koniek
powstawaniu szeregu zwiazkoéw z ktdérych zidentyfikowa r(yllo
waniling i etylowaniling¢. Wediug niego proces dojrzewonia prie-
biega w dwéch fazach, gdzie w pierwszej ma miejsce cekatrakcja
zwipzkéw z drewna beczek, ktére rozpadajac si@ w nastepnej fozic
daja zwiazki o charakterze aromatycznym, odpowiedzialne za ccchy

organoleptyczne.

Weddiug Koczergii [;5{] chemizm dojrzewania napojéw alko-

holowych jest zwiazany z wartoscig potencjaiu oksydacyjno-redu-
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kcyjnego danego srodowiska.

Zdania na temat, ktére z procesdéw chemicznych maja istot~
ny wpiyw na zmiany dokonujace si¢ w dojrzewajacych napojach al=-

koholowych sa w dalszym cigagu podzielone.

Zywiel [}Sé]twierdzi, 2e najwazniejsza przemiana chemiczna
jest bardzo powolny proces tworzenia sie estréw. Natomiast
Walter [14?] uwaza, tak jak wielu innych badaczy, ze procesy
oksydacyjne sa podstawowymi, poniewaz piyny alkoholowe w proce-
sie dojrzewania wykazuja wysoki potencjai oksydacyjno-redukcyj-
ny [22,86].

Walter [14i] uwaza za podstawowe przemiany chemiczne za-
chodzace w czasie dojrzewania:

- utlenianie, wywotane przez tlen znajdujacy sie w destylacie,
ktéry dostaje si¢ przez pory drewna debowego,i w wyniku tego
procesu alkohol etylowy przechodzi w acetaldehyd a ten z
kolei przechodzi w kwas octowy,

- estryfikacja,w wyniku ktérej powstaja estry kwasdw: mréuko-
wego, masZowego, laurynowego i wielu innych. Otrzymane estry
v przeciwienstwie do kwasdéw, z ktérych powstaty maja przy-
jemny zapach i smak. Estry lotne np. octan etylu i mleczan
etylu poprawiaja bukiet napoju a estry nielotne poprawiaja
jego smak np. ester winowy, cytrynowy, bursztynowy, jabitko-
wy,

- kondensacja polegajaca na taczeniu acetaldehydu w obecnosci

kwasu z dwiema czasteczkami etanolu w acetal. W ten sposdéb



dalsza czes$é nieprzyjemnego smakowe acetaldehydu przechodzi
w substancje aromatyczna,

- rozszczepienie tlenowe odbywa sig¢ przez oddziaiywanie tle~
nu znajdujacego sie@ w roztworze i nad nim na czasteczki
wyzszych alkoholi i rozkiad ich do zwiazkéw niskoczasteczko-
wych. Wyzsze alkohole posiadaja nieprzyjemny smak i zapach,
natomiast produkty ich rozpadu nie posiadaja tych wkasnosci,
stad tez w miare dojrzewania destylatu jego wtasnosci orga-

noleptyczne poprawiaja sie EI.47:|

W éwiezo otrzymanym destylacie winnym sktadniki wpiywajace
na smak i aromat oraz w znacznym stopniu na jako$¢ dojrzalego

produktu stanowia 0,1 - 0,2% [151:] .

Oprécz alkoholu etylowego w swiezo otrzymanym destylacie
winnym wystepuja miedzy innymi: alkohol metylowy, izopropylowy,
n-propylowy, izo~butylowy, n-butylowy, izo-amylowy. Giéwng czes¢é
viymienionych alkoholéw stanowi alkohol izo-amylowy / 72% / a na-
stepnie izo-butylowy i izo-propylowy. Ponadto wystepuja sladowe
ilosci alkoholi terpenowych i arematycznych [é,41,86,15ﬂ .

W destylacie oznaczone zostaly takze acetale, acetaldehydy, estry
i kwasy organiczne B&,Sé]. Stwierdzono obecnod¢ nastepujacych
kwaséw: mréwkowego, octowego, propionowego, masiowego, waleria-
nowego, kapronowego, kaprinowego, kaprylowego i laurynowego [;0,
41,86,15%]. W czasie dojrzewania wzrasta ogélna zawartos$é wyz-
szych alkoholi w stosunku do etanolu, Wzrost ten jest niewielki

i tiumaczy sie go nizsza lotnoscia tych zwiazkdéw w poréwnaniu

z alkoholem etylowym {;1,4%]. Istnieja tez na ten temat inne



- 16 =

opinie [36,41,94,95,133].

Bellet [?é] uwaza, ze w czasie dojrzewania destylatéw win-
nych ogélna zawarto$¢ wyzszych alkoholi praktycznie nie zmienia
sie.

Badania przeprowadzone przez Jarosza [}i] wykazaty, Ze zawartosc
wyzszych alkoholi wzrasta do 10 lat dojrzewania a potem maleje.
W procesie dojrzewania destylatéw winnych wzrasta iloéé¢ estréw
E.f’6,71,15:'_;l . taszchi [__71] twierdzi, Ze przyrost estréw w ciagu
roku dojrzewania wynosi od 5-~22 mg/dm3 a ogdlna zawartos$c estroéw

nie przekracza 35% wartosci teoretycznej.

Wielu badaczy stwierdzito wzrost zawartosci aldehydéw i ace-
tali w procesie dojrzewania pizynéw alkoholowych [?0,41,71,86,133,
151].

Zawartos$¢ wazniejszych grup zwiazkéw w destylacie swiezym i po

pigeciu latach dojrzewania przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1

ZMIANY W SKLADZIE CHEMICZNYM DESTYLATU
WINNEGO PRZEZNACZONEGO DO PRODUKCII KONIAKU [g]

e e  vartode  w  asdm3
n Sktadniki ho=o==-Z2WaLtese,. . W ___._oddnc . ..
"  Miody destylat I Pigcioletni H
§:=====._-===========§=====\"='=iggx=======“4':F=._.=gs§£x;2£=‘;';ggx==q:;
i Aldehydy ] 0,05 i 0,16 i
iinasy Ei 0,10 ﬁ 0,45 ﬁ
:: Estry :: 0,70 :: 0,75 ::
W Wyzsze alkohole | 2,40 I 2,40 H
EEFurfurol i 0,02 " 0,022 i

[t} 1]
!}
Loncooz=s=szsm=s==bao==z=scc=====a=snz=s=onc=s=sozasssss=a===dJ
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Z danych zawartych w tabeli 1 wynika, Zze podczas dojrzewania
mtodego francuskiego destylatu winnego najwieksze zmiany za-
chodza w zawartoéci kwaséw i aldehydéw, ktérych ilos$é wyraznie

wzrasta. W nieco mniejszym stopniu wzrasta zawarto$c estrow.

W czasie dojrzewania zmienia sig rdéwniez wyktadnik jondw
wodorowych /pH/. Wedtug Skurichina [;é] najwieksze zmiany za-
chodza w pierwszych dwéch latach dojrzewania a od 10 roku pra-
ktycznie nie ulega zmianie ustalajac sig¢ na poziomie 4,1-4,0

a nawet ponizej.

W produkcji destylatdéw winnych bardzo wazny jest diugotrwa-
¥y kontakt destylatu z drewna dgbowego, w wyniku ktdrego zachodzi
szereg proceséw fizyko-chemicznych, co zdaniem wielu autorow
[5,16,17,35,41,86,128,129,131,153,155| ma duzy wpiyw na jakosé
produktu,

Istotnym zagadnieniem jest wigc rodzaj, pochodzenie, wiek i skZad

chemiczny drewna debowego.

T abela 2

SREDNIA ZAWARTOSC SKLA IKO\j

DREWNA DEBOWEGO 042,85

I 0

”Lp :: Sktadniki u Zawartosc w % I
i, I Celuloza i 23,0 - 50,0 I
na. n Pentozany w 17,0 - 23,0 I
1} 1} 1 1}
”3. " Metylopentozany :: 0,2 - 0,5 “
na. u Galaktan w 0,1 - 0,6 1
s. I Kwasy uronowe N 4,6 - 5,4 t
6. n Garbniki [ 4,6 - 8,7 ::
h7. I Lignina I 20,0 - 24,0 ?
g, I Zwiazki rozpuszczalne | h
I I w goracej wodzie n 2,4 - 4,3 u
19« u Zywice " 0,5- 0,75 t



W czasie dojrzewania zwieksza sig ekstrakt, w skiad ktérego
wchodzg substancje garbnikowe, lignina, substancje redukujace

oraz inne zwiazI{i 91,86] .

=
B2 wwiazki nicidenlyfikauane
lignina

-----------
----------------

...............
--------------------
---------------------
e © © o 6 o * o 8 ¢ o @ e ® % o e o & @4 & o
-----------------------
........................
---------------------------
............................
----------------------------

N L —
L] 10 1.‘! 10
Gras dgreesania w lotach

Rys.1. Zmiony zowariosci sktaohnikow ekslroktu  destylatow
winnych W czasie dojrzewania [86]
Procentowy udzial giéwnych skzadnikéw ekstraktu w kolejnych

latach dojrzewania destylatu winnego przedstawia rys.2. [86].

V3

&8

N Y suche; mo
3 I

Zowortosc  skiodhlal
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17 . ; 0
. (205 quzewmra « latoch
BE= gorbnil lignino
B aviozk mezidentyfikowane Cd zuqaki reaukujqce

Rys.2 Zmiony sktodu eksiraklu destylatu winnego
W czasie dojrzewania [86]
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W pierwszym okresie dojrzewania najwiekszy udzial w ekstra=-
kcie maja garbniki, poniewaz atwo sa ekstrahowane z drewna.
Garbniki uteniaja sig tlenem, ktdéry znajduje sie w destylacie
winnym w ilosci 6-16 mg/dm3 [éé]. Cze$é z nich wypada wéwczas
z roztworu jako osad. Garbniki utlenione, ktére nie utracity
rozpuszczalnosci w alkoholu posiadaja miekki specyficzny smak,
charakterystyczny dla koniaku.

Wediug Skurichina-l§6,12é] rola garbnikéw w procesie dojrzewa-~
nia polega na katalizowaniu reakcji tworzenia sie aldehyddw,
acetali i innych zwiazkéw. Jednym ze skiadnikéw drewna debowego,
ktédry uczestniczy w tworzeniu bukietu dojrzatego destylatu jest
lignina. Destylat winny o mocy okozo 60° moze wyekstrahowaé¢ z we-
wnetrznej czesci klepki debowej do 70% ligniny [}2,8@].

W procesie ekstrakcji ligniny alkoholem w srodowisku kwasnym po-
wstaja zwiazki nierozpuszczalne w wodzie /etanololignina/ jak
réwniez rozpuszczalne, w skiad ktérych wchodza aromatyczne al-
dehydy,alkohole i kwasy E?»S].

W wyniku badan zostaiy wyodrgbnione z ekstraktu debowego elde-
hydy: koniferylowy i goryczkowy oraz ich pochodne: aldehyd bzo-~
wy i wanilina [?6,112]. Aldehyd bzowy i wanilina nie ulegaja
dalszemu utlenianiu dzieki antyoksydacyjnemu dziataniu garbni=~
kéw. W miare upiywu czasu dojrzewania destylatu winnego procento-
wa zawarto$¢ ligniny maleje, czeéé ligniny wytraca sig przecho-
dzac do osadu.

Ekstrakcja garbnikéw z drewna debowego oraz procesy utleniajace
powoduja wzrost kwasowosci destylatu winnego i pH spada do ok.4.

W tych warunkach hemicelulozy drewna debowego ulegaja powolnej



hydrolizie. Proces ten przebiega w dwéch etapach:poczatkowo po-~
wstaja dekstryny, ktére nastgpnie rozkiadaja sig do monosacha-
rydéw [éé]. W destylacie winnym znajduja sie cukry, giéwnie
glukoza a takze arabinoza, ksyloza, ramnoza, fruktoza [}9,20,
41,66,86,122,125]

Skurichin [éé] stwierdzit w destylatach winnych obecno$¢ mono-
sacharydéw w przeliczeniu na glukoz¢ w granicach 0,09 g/dm3

w jednorocznym do 0,47 g/dm3 w piecioletnim i 1,92 g/dm3 w dwu~-
dziestojednoletnim,

Ilos$ciowa zawarto$¢ cukru wzrastata w ciagu calego okresu doj-
rzewania. W dwudziestoletnim koniaku udzial zwiazkéw redukuja-
cych przekracza 50% ogélnej zawartosci ekstraktu EQ,ZO,B@].
Jedynie zawarto$é ksylozy wediug Skurichina [éé] w miare dojrze=-
wania ulega zmniejszeniu, co tiumaczy si¢ jej rozpadem z wytwo-
rzeniem furfurolu. Furfurol powstaty z pentoz w $rodowisku kwas-~
nym rozkiada sie do kwasu mréwkowego, moze tez ulegac¢ kondensacji
z garbnikami i lignina. Proces hydrolizy hemiceluloz i %atwo
hydrolizujacej czesci celulozy przyczynia sig¢ do poprawy bukie-
tu zapachowego i smaku destylatu winnego [},19,20,86].

2rédiem tworzenia sig substancji zapachowych sa takze wystepuja-

ce w drewnie debowym niewielkie ilosci zwiazkdéw azotowych [;1,9%].

W czasie dojrzewania destylatu winnego zachodzi szereg
reakcji z wyekstrahowanymi sktadnikami drewna debowego, wpiywa-
jacymi korzystnie na smak, zapach i barwe dojrzatego produktu
[17,35,73,128,129,137,153] .

Przygotowaniem naczyn debowych przeznaczonych do dojrzewania



destylatu winnego i innych napojéw alkoholowych zajmowaio sig

wielu badeezy [8,21,41,42,43,47,83,88,89,126,135).

Nie mniej waznym problemem wystepujacym przy diugotrwaiym
dojrzewaniu w naturalnych warunkach sa znaczne straty alkc'
Wielkod¢ ich zalezy w giéwnej mierze od warunkéw lezakowaniu.
Wielkosci strat alkoholu sa rézne gdyz maja na to wpiyw rézne
czynniki EI.6,113Z] .

Behres [i4a] stwierdziz, Zze po kilku miesiacach przechowywania
beczki napeinionej koniakiem w bardzo suchej piwnicy ubytek
alkoholu wynosii ok.2%. Duntze [;4@] podczas przeprowadzania
podobnych doswiadczen z whisky doszedx do podobnych wnioskéw.
Kramer {E4é] na podstawie obszernego materiaiu doswiadczalnego
z wielu lat stwierdzii ubytek alkoholu érednio 0,7% rocznie.
Dingslage [E4é] przechowywat beczki z pzynem alkoholowym w réz-
nych pomieszczeniach magazynowych i stwierdziit po 7 miesiacach,
ze w wilgotnej piwnicy ubytek jest wigkszy o ok.1,5% od ubytku
w piwnicy suchej. Podobnie Berl [;4%] ustalixz straty alkoholu
przecietnie 1,8% rocznie.

Na podstawie bogatego materiatu doswiadczalnego zebranego w wa-
runkach produkcyjnych Wtstenfeld i Walter [i4é] stwierdzili
réznice ubytkéw alkoholu wynikajace z réznej wilgotnosci pomie-
szczeN magazynowych, przy czym wzrastajg one wraz ze wzrostem
wilgotnosci, Wpiyw maja réwniez takie parametry jak: jakosé,
ksztait, rozmiary i grubos$¢ klepek beczki [;6,34,86,14é].
Ogélnie naturalny zanik /ubytek/ alkoholu w naczyniach drewnia-

nych wynosi 1-2% a w zbiornikach nie drewnianych wynosi od
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0,1 - 0,2% [1g].

Skurichin [?é] na podstawie zebranych materiaiéw z prze=~
prowadzonych badah wiasnych i innych autoréw dzieli chomizm doj-
rzewania destylatéw winnych na trzy okresy:

Okres do 5 lat

Po napeinieniu beczek debowych destylatem winnym rozpoczyna sig@
proces ekstrakcji sktadnikéw klepki debowej. Dzieki wysokiemu

pH destylatu /5,5«5,0/ zachodzi intens&wne utlenianie garbnikéw.
Jednak utleniane garbniki nie tracg swojej rozpuszczalno$ci w al-
koholu. Kwasowo$é dzieki ekstrakcji garbnikéw, kwaséw /mréwkowy,
mlekowy,octowy/ i powstawaniu lotnych kwaséw /przede wszystkim
octowego/ wzrasta, a pH maleje /szczegélnie w pierwszym roku
dojrzewania/. Pod wpiywem matej ale wzrastajacej kwasowos$ci za-
czyna sie proces hydrolizy hemiceluloz., W destylacie pojawia sig
ksyloza, arabinoza i glukoza. Z produktéw hydrolizy hemiceluloz
/z pentoz/ powstaje furfurol. Rozpoczyna si@ proces etanolizy
ligniny i powstaje szereg zwiazkéw miedzy innymi aldehydy aro-
matyczne. W tym okresie garbniki stanowia ok.25=35% suchej masy,
zwiazki redukujace ok.18-24% , lignina ok.28-35%. Wysokie pH
sprzyja przebiegowi reakcji utleniajaco-redukujacych lotnych
sktadnikéw. Oprécz tego od poczatku dojrzewania zachodza reakcje
miedzy lotnymi skadnikami z tendencja do wytworzenia stanu
réwnowagi dynamicznej. Bukiet zapachowy destylatu winnego chara-
kteryzuje sie w tym okresie sitabo wanilinowym zapachem z obcymi

posmakami. Destylat ma jasno=-z6ita barwe,



Okres od 5 do 10 lat,

Eketrakcja garbnikéw zaczyna sie zmniejszaé w zwigzku ze zmniej-
ezeniem si@ ich ilosci w drewnie debowym i spadku wspéiczynnika
podziatu miedzy zawartoécia garbnikéw w klepce debowej i w de-~
stylacie. Nastepuje ich dalsze utlenianie. Dzieki jeszcze wig-
kezej niz w pierwszym okresie kwasowoéci intensywniej przebie-
gaja procesy etanolizy ligniny i hydrolizy hemiceluloz,

W wyniku utleniania niektérych skiadnikéw ligniny powstaja aro-
matyczne aldehydy i poprawia sig bukiet zapachowy destylatu, za-
czyna byé bardziej wyczuwalna wanilina. Smak destylatu winnego
jest bardziej zharmonizowany w wyniku powstania znacznych ilosci
produktéw hydrolizy hemiceluloz i etanolizy ligniny. Sucha pozo-
statosé destylatéw winnych w tym okresie czasu skiada sig¢ z ok.
25-35% garbnikéw, 20-309 ligniny i ok.25=35% zwiazkéw redukuja-
cych, Barwa destylatu winnego staje si¢ bardziej 26ita, w zwip~
zku z powstaniem znacznych 1ilosci produktéw utleniania ligniny

i garbnikéw,

Okres powyzej 10 lat.

Proces ekstrakcji garbnikéw z klepki dgbowej przebiega bardzo
wolno. Utlenianie garbnikéw z powstaniem rozpuszczalnych w al-
koholu produktdéw zaczyna przewazac¢ nad ekstrakcja. Zawartos$é
garbnikéw nie zmienia si@ lub ulega zmniejszeniu,

W tym okresie przebiegaja w dalszym ciagu procesy etanolizy
ligniny 1 hydrolizy hemiceluloz. Oprécz tego zachodzi proces
'zamiany oze$ci ligniny na lotne skXadniki typu aromatycznych

aldehydéw, co takze poprawia bukiet.zapachowy. Duze znn:zonie
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ma w tym okresie koncentracja nielotnych lub sabo lotnych
skzadnikéw w wyniku parowania alkoholu i wody. Dzigki temu wyra-
Znie wzmaga sig zapach i smak destylatu winnego. Sucha masa

w tym okresie zawiera 10-15% garbnikéw, 17-20% ligniny, 51-58%
zwigzkdéw redukujacych. Smak destylatu winnego,dzieki znacznemu
wzrostowi ilosci cukréw i produktéw etanolizy ligniny jest bar=-
dziej zharmonizowany. Bukiet zapachowy jest peiny, z wyraznym
wyczuciem..waniliny. Barwa destylatu winnego jest intensywnie

ztoto-z6%ta.

1.3. Mozliwosci intensyfikacji procesu dojrzewania destylatodw

winnych

Zapotrzebowanie na wyroby alkoholowe wymagajace wieloletnie-
go dojrzewania przy udziale skiadnikéw drewna weglowego wyrazZnie
wzrasta., DXugotrwaity cykl produkcyjny tych wyrobéw, spowodowany
koniecznoscia ich dojrzewania, znacznie podnosi koszty produkcji
i unieruchamia na dizugi okres czasu zardéwno surowiec jak tez
poifabrykaty oraz naczynia i powierzchnie magazynowe, zwigksza-~
jac straty alkoholi [3,16,27,41,44,131,155]

Od dawna starano sig¢ go skrécié przez zmniejszenie czasu doj-
rzewania, Istnieje wiele rdéznych sposobdéw przyspieszonego doj-
rzewania wyrobéw alkoholowych, ktére ogélnie mozna podzielic

na nastepujace grupy, w zaleznoséci od stosowanego czynnika [%0,12@
Polegaja one na:

- dziataniu podwyzszonej i obnizonej temperatury,
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- dziataniu tlenu, ozonu i innych utleniaczy chemicznych,
- dziataniu pradu elektrycznego,
~ stosowaniu ultradzwiekéw,
-~ stosowaniu nas$wietlania promieniami ultrafioletowymi

i dziaaniu promieniowania jonizacyjnego,
- stosowaniu katalizatoréw nieorganicznych i organicznych,
- stosowaniu réznych sposobéw obrébki i ekstrakcji drewna

debowego.

1.3.1, Dziatanie podwyzszonej i obnizonej temperatury

Wpiywem temperatury na przyspieszenie dojrzewania napojoéw
alkoholowych zajmowalo sie od dawna wielu badaczy. Stosowanie
podwyzszonej temperatury /okreslane w winiarstwie mianem made-~
ryzacji/ do skracania czasu dojrzewania napojéw alkoholowych,
nalezy do najstarszych i najczesciej stosowanych zabiegow.
Polega ono na katalicznym dziataniu temperatury na przebieg
wielu proceséw fizykochemicznych dojrzewajacego destylatu.
Przemiany chemiczne zachodzace w czasie maderyzacji i ich cha-
rakter zaleza od stosowanej temperatury. Giéwne zmiany zachodza
ce pod wpiywem wysokiej temperatury to ilosciowe zwiglkszenie
ekstraktu, cukréw, lotnych estréw, aldehyddw oraz zmniejszenie
zawartosci alkoholu etylowego[i,44,47,13£]. Te zmiany ilosciowe
sa bezposrednio zalezne od temperatury, przy ktérej zachodzi
dojrzewanie i od czasu trwania jej dziatania. Tworzenie sig
wiasciwego, dla danego napoju alkoholowego smaku i bukietu za-~

pachowego przy maderyzacji zwigzane jest z powstaniem migdzy



- 26 =

innymi estréw i aldehydow.

Maderyzacja charakteryzuje sie¢ szeregiem zalet, do ktérych na-

lezy zaliczyé:
- niewprowadzanie obcej substancji do dojrzewajacego spirytusu,
- prostote urzadzen siuzacych do przeprowadzania tego procesu,
- znaczny wzrost szybkoéci reakcji chemicznych juz przy stosun-

kowo niewielkim podwyZzszeniu temperatury.

Pietrow [éé] w pracy wydanej w 1903 roku opisuje pozytywne
wyniki doéwiadczern nad polapszeniem smaku koniaku 2 - 3 letniego
za pomoca podgrzewania do temperatury 70°C w ciagu dwéch godzin.
Carrol [;é] proponuje podgrzewanie do temperatury nie przekracza-
jace]j 65°C za pomoca matych wymiennikéw ciepia poiaczonych z be-
czkami, w ktérych znajduje sig dojrzewajacy piyn alkoholowy,

a Plume [}é] przewiduje zainstalowanie wezownic grzejnych bezpo-
érednio w beczkach. Korotkiewicz i wspéipracownicy [%i] stwierdzi-
li korzystny wpiyw temperatury 45-60°C w ciagu 2-3 miesigcy na
jakoéé 2=3 letniego destylatu.winnego. Oni tez uwazaja za celowe
poddawanie beczek z dojrzewajacym koniakiem dziataniu promieni
stonecznych, podobnie jak Freire [?é] ktéry ponadto proponuje
umieszczenie dojrzewajacego koniaku w szklanych naczyniach z do-
datkiem drewna debowego. Korzystny wpiyw obrébki termicznej na
bukiet zapachowy i smak destylatu winnego potwierdzaja badania
Liczewa i wspdéipracownikéw El4,67] i innych autoréw l—_-28,75___]

W fabryce firmy Stock w Bielsku /w okresie miedzywojennym/ stoso~
wano do przyspieszenia dojrzewania podgrzewane do temperatury
45°C zbiorniki emaliowane, ktére okresowo schiadzano do tempera-

tury +5°C. Po 3-4 krotnym powtdérzeniu tego cyklu efekt dojrzewanie



byt wyrazny EM].

Tierieszczin [;2%] stwierdziz, ze schiadzanie koniaku do tempe-
ratury -80°c poprawito jego jako$é. Mdzojan i Mowsiesjan [éé]
stosowali wymrazanie koniakdéw w celu usuwania sktadnikdéw powo-
dujacych ich zmetnienie. Stosowali temperatury od -5%C do -12°C

w czasie 5-7 dni, po czym napoje te dojrzewaiy w temperaturze
12-16°C przez 6-11 miesigcy. Badania wykazaly, Zze wymrazanie nie
powoduje zmian chemicznych w sktadzie koniaku, daje jednak znacznap
poprawg¢ wasnosci sensorycznych. Kathrein [5{] poprawita wia-
sno$ci smakowo-zapachowe i stabilno$é koniakéw przez zastosowa-
nie niskiej temperatury oraz wyréwnywania stezen przez miesza-
nie.

W fabryce koniakéw w Tbilisi dopuszcza sige stosowanie obrdébki
termicznej przez podgrzewanie destylatéw winnych do temperatu-

ry 42-48°C w czasie 45-90 dni [89]. Wedtug Skurichina [43] stoso~
wanie temperatur powyzej 45°C nie jest wskazane, gdyz nastepu-~

je deaktywacja ligniny w drewnie debowym tj. nieodwracalny pro-
ces kondensacji znacznej czesci ligniny, ktéra jest péznie]
ekstrahowana w formie nierozpuszczalnej. Ponadto istnieje mozli-~

woé¢ naruszenia struktury sScianek komérek drewna.

M., i K, Jaroszowie [;é] przeprowadzili badania nad przy-
spieszeniem dojrzewania spirytusu zytniego przy pomocy madery-
zacji w temperaturze 40-45°C w warunkach przemystowych., Madery-
zacje prowadzono uzywajac 3,6,7 i 15 letnich spirytusdow w cza-
sie 25,32,56 dni z réznymi okresami przerw miedzy nimi.

Stwierdzono najbardziej korzystne zmiany w spirytusie o 3 i 7
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letnim okresie lezakowania a w 15-letnim spirytusie stwierdzo-
no znaczne pogorszenie wiasnos$ci smakowo-zapachowych. Po rocz-
nym przechowywaniu w warunkach naturalnych,wtasnoéci smakowo-
zapachowe ulegiy poprawie nawet w prébach, ktdre poczatkowo wy=-
kazywaty pogorszenie. Stwierdzono réwniez, ze zmiany’ fizykoche-
miczne zachodzace podczas maderyzacji sa zgodne ze zmianami za=-
chodzacymi przy dojrzewaniu naturalnym. Zastosowanie naczyn
szklanych réwniez dato pozytywne wyniki, co pozwala wyeliminowad
drogie naczynia debowe. Jarosz, Milewski [%é] przeprowadzili
proby przyspieszonego dojrzewania spirytusu zytniego i destylatu
winnego przez maderyzacje w temperaturze 45°C i zastosowanie
cyrkulacji piynéw. Préby wykonane w warunkach przemysiowych po-
zwolily skrécic¢ okres dojrzewania. Czterotygodniowa maderyzacja
cyrkulacyjna w temperaturze 40-45°C z udziatem drewna dgbowego

o powierzchni styku 60 cm2/dm3 powoduje zmiany fizykochemiczne

i organoleptyczne réwnowazne tym, jakie zachodza podczas dwulet-

niego dojrzewania w beczkach debowych w warunkach naturalnych.

1.3.2. Dzia%anie Srodkéw oksydacyjnych

Stosowanie srodkéw oksydacyjnych do przyspieszenia dojrze-~
wania napojéw alkoholowych znane byto juz w ubiegiym wieku.
Pasteur [}4] uwazax, Zze starzenie sie wina jest spowodowane
dziataniem tlenu powietrza. Hipoteze Pasteura podtrzymywai Bach,
ktéry przeprowadziz szereg badan nad rola tlenu w procesie

utleniania zwiazkéw typu aldehydéw i ketondw.
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Ramsey [iié]i Wood [ES@] przewiduja doprowadzenie do wy-
robéw alkoholowych powietrza i tlenu, a Timby [}4@] zaleca prze-~
wozenie wyrobéw alkoholowych w beczkach statkami lub pociagami,
gdyz intensywny ruch pXynu ma umozliwié¢ szybsze dojrzewanise.
Mieszanie jako czynnik przyspieszajacy dojrzewanie destylatéw

stosowax Barikjan [}] 1 wédki typu whisky autor angielskiego

patentu |:91] .

Jako skuteczny $rodek proponowane byto wttaczaenie pod
ciénieniem tlenu lub powietrza / Hausbrauch, Grumbacher, Deri~
ques/ EM].

Nasycanie ptynu alkoholowego tlenem mozna prowadzié¢ takze za
pomoca mieszadel szybkoobrotowych [},44]. Filtracje i homoge-~
nizacje pod cisnieniem 30-100 atmosfer potaczone z podgrzewa-
niem do 10~-70°C oraz nasycanie tlenem lub powietrzem proponuje
autor niemieckiego patentu E.-)O]

Tierieszczin [;3%] uzasadnit w wielu swoich pracach viplyw ozonu
na przyspileszenie procesu utleniania zachodzacego w dojrzewaja-

cych wyrobach alkoholowych.

Zrédiem tlenu moze byé woda utleniona dodawana do dojrzo-
wajacego piynu alkoholowego. Wyrazny efekt przyspieszonego doj-
rzewania wddek uzyskano po dodaniu do 100 dm3 spirytusu 0,5 de

10% - wody utlenionej i po 2-3 miesiacach dojrzewania [@i].

Jeden z patentéw zachodnioniemieckich [?] podaje jako me-
tode przyspieszonego dojrzewania wyrobdw alkoholowych przepu-

szczanle przez nie powietrza schiodzonego do olkoio 8°C, doktad~



nie przemytego w piuczce i przepuszczonego przez ozonizator

z wykzadzina grafitowa.

1.3.3. Dziatanie pradem elektrycznym

Niektérzy autorzy proponuja wykorzystanie elektrolizy wo~
dy jako czynnika przyspieszajacego dojrzewanie wyrobdéw alkoholo-
wych, w czasie ktérej powstaje tlen i wodér. Elektrolize mozna

prowadzié przy réznych napieciach[}é].

Jedno z opracowanh na ten temat [;54] przewiduje umieszczo~
nie elektrod bezposrednio w beczce debowej z dojrzewajacym pty-

nem alkoholowym.

Traktowanie miodego koniaku powietrzem z pewna zawartosScia
tlenkéw azotu, otrzymywanych przy pomocy dziatania pradu elektry-
cznego jest rozwiazaniem podanym przez autora jednej z niemie-~

ckich licencji [154].

1.3.4. Zastosowanie ultradzwiegkdw

Mechaniczne dziatanie ultradzwiekéw, wprawiajacych w drga-
nie czesteczki osrodka,przez ktdéry zostaty zabsorbowane wykorzy-

stano do inicjacji i przyspieszania reakcji chemicznych.

Liczew [éé] stwierdzit poprawe smaku i zapachu mizodego
destylatu winnego ponadZwiekowieniu za pomoca generatora kwar-
cowego o czestotliwosci 950 kHz w ciggu kilku minut. Jako opty-
malny czas stosowania ultradzwiekéw autor proponuje 8-10 minut,

Bezzubow [}é] stwierdza, ze krétkotrwaxe dziazanie ultradzwigkdw



na koniaki w ciagu 2-10 minut z czestotliwos$cig 300-1000 kHz
przyspiesza dojrzewanie $wiezo wyprodukowanych koniakéw.
Powtdérne, diuzsze i intensywniejsze dziatanie ultradzwigkow

powoduje pogorszenie smaku i zapachu koniakdw.

Korzystne zmiany w spirytusie zytnim uzyskali Janicki i
wspbéipracownicy [ES%] stosujac energie akustyczna o czegsto-
tliwosci 965 KHz w czasie 5 minut., Natomiast Holnicki i Kosin-
ski [;4] poddajac dziataniu ultradzwiekéw spirytus zytni, jabitko-
wy i sliwkowy nie stwierdzili zmian, ktére mogiyby kwalifikowad

ta metode do zastosowania w skali przemysiowej.

Zastosowanie ultradzwiekéw w produkcji woédki zbozowej i
whisky dla przyspieszenia ich dojrzewania wediug opinii wielu
badaczy [}é] jest bezcelowe,poniewaz nie daje pozytywnych wy-

nikdéw,

1.3.5. Zastosowanie promieniowania ultrafioletowego

i jonizacyjnego

Charakterystyczna cecha promieni ultrafioletowych jest
ich zdolnos$¢ do oddziatywania na atom lub czesteczke. Sa one
bowiem nos$nikiem energii, ktéra moze spowodowacC przesunigcie
elektronéw w atomie z orbity blizszej do bardziej oddalonej
od jadra atomowego, czyli do pobudzenia i zjonizowania elemen-~
tarnych czastek masy oraz zmian w ukzadzie rdéwnowagi chemi~
cznej [76]

Energia promieniowania ultrafioletowego wywotuje najczesciej

przemiany fotochemiczne, ktérych przebieg zalezny jest wyiacznie
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od ilosci zaabsorbowanego promieniowania. Jesli w przemianie

fotochemicznej uwydatnia sie takze wpiyw temperatury, oznacza
to, ze w danym uktadzie zachodza reakcje wtérne, to znaczy, Ze
powstaty w wyniku absorpcji promieni zwigzek chemiczny reaguje

z innymi sktadnikami tego ukadu D.SG]

Promienie ultrafioletowe wytwarzane w lampach kwarcowych
wykorzystywane byiy na poczatku biezacego stulecia we Francji
do przyspieszonego dojrzewania destylatu winnego [}5%].
W jednej z opracowanych metod przyspieszonego dojrzewania wédek,
pary alkoholowe otrzymywane przez destylacje maceratéw ziolowych
taczono z para wodna i poddawano naswietlaniu promieniami ultra-
fioletowymi emitowanymi ze zrddia kwarcowego[iSé].
Przyspieszenie dojrzewania ozonem i ultrafioletem poprawia bu-
kiet zapachowy i smak produktu [;3,15%].
Analiza chemiczna préb poddanych dziataniu promieni ultrafiole-
towych wykazal obnizona zawarto$¢ alkoholu i kwasowo$ci, nie=-
znaczny wzrost ilo$ci kwaséw lotnych, natomiast bardzo wyrazny
wzrost estrow [61___1 .
Janicki[@Sé]przeprowadzil badania nad przyspieszeniem dojrzewa-
nia koniaku za pomoca promieni ultrafioletowych. Niezaleznie od
naéwietlania préby poddawax napowietrzaniu, Stwierdzik korzy-
stny wpiyw tlenu i ultrafioletu na przebieg proceséw oksydacyjno-
redukcyjnych. Wynikiem naswietlania promieniami ultrafioletowymi
byt wzrost zawartosci estréw i aldehydéw a obnizenie ilosci
kwasdéw i wyzszych alkoholi. Zmiany smakowe nie miaty zdecydo-

wanego charakteru.
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Zywiel [156] badat wpiyw promieni ultrafioletowych na
dojrzewanie wdédek gatunkowych, poszugujac si¢ promiennikami
nisko i wysokocisénieniowymi z wyiadowaniem gazowym o roznoj
mocy. Badania te wykazaly, Zze wpiyw promieni ultrafioletowych
na dojrzewanie jest zaleZne od rodzaju Zrédia emitujpcego pro~
mienie, od wielkosci dawki energii oraz od asortymeniu i mocy
ptynu alkoholowego. Wpiyw ten moze byé¢ dodatni lub ujeuny.
Dodatni wpiyw ultrafioletu na dojrzewanie pizynu alkoholovieqo
przejawia sig@ wzrostem ilo$ci estréw, obniZzeniem ilosci vtyz-
szych alkoholi oraz poprawa wtasnosci organoleptycznych i ko-
rzystnej zmianie barwy napoju. Okreslona dawka energii moza
réwniez poprawié cechy smakowe napoju alkoholowego.
Utleniajace dzialanie ultrafioletu powoduje wzrost ilosci al=-
dehyddéw, co jest zjawiskiem maio korzystnym [}1,10{]. Dlatego
tez wielkosé dawki energii promieniowania ultrafioletowego
musi byé $cisle okreslona. Jako optymalna dawke promieni ultra-
fioletowych, dajaca pozadane efekty podaje Zywiel od 6-10 Wh/dm3
ptynu alkoholowego. Najlepsze efekty uzyskano naswietlajac
epirytus nierozciericzony, poniewaz zachodzace w nim zmiany sea
jakoéciowo wyrazniejsze i moga byé tatwiej kontrolowane.
Przyspileszenie dojrzewania wyrobéw alkoholowych za pomoca pro-
mieni ultarfioletowych wedtug Zywiela [}56] newet W potaczeniu
z dodatkiem wody utlenionej i wiéréw debowych ma charakter
czeéciowy 1 musza byé poddawane naturalnemu dojrzewaniu wyroby

po takim zabiegu.



Pietrosjan [éé] naswietlata klepki debowe promieniami
ultrafioletowymi i stwierdzita, ze drewno pod wpiywem promieni
nabiera cech, ktdére korzystnie wpiywaja na dojrzewanie wddek
typu whisky za pomoca mieszania. Po dwudniowym mieszaniu przez
8 godzin na dobge z przerwami 10 minutowymi wédka uzyskuje wa-
lory organoleptyczne odpowiadajace wyrobowi, ktéry w normal-
nych warunkach dojrzewa 1 rok.

Do przyspieszania dojrzewania destylatéw winnych radzieccy
uczeni [}é] stosowali promieniowanie jonizujace. Promienie
jonizujace powoduja radialize wody, przy ktérej powstaja mie-
dzy innymi Ho s 02 i H202. Stwierdzono korzystne zmiany w mio-
dych destylatach przy dawkach promieniowania rzedu 400-600 tys

rentgenéw. Wzrosta w nich zawartoéc¢ kwaséw, aldehydéw i acetali.

W patencie zachodnioniemieckim [?é]autor proponuje dla
wyrobéw alkoholowych o duzej zawartosci ekstraktu stosowanie
promieni gamma 6000 o natezeniu 2,6 x 155 rqdéw na godzing w
czasie 10-30 minut., Natomiast przy matej zawartosci ekstraktu
w wyrobach alkoholowych naswietlanie ma by¢é prowadzone przy
natezeniu 2,8 x 105 radéw na godzine w czasie 15 minut,
Warunkiem pomyslnych wynikéw jest uprzednie nasycenie tlencm,
powietrzem, azotem lub dwutlenkiem wggla prébek poddawanych
napromieniowaniu.

6000

Bachman [b] prowadzita badania nad wpiywem promieni gamma
na skrécenie okresu dojrzewania spirytusu zytniego i jabikowego.
Stwierdzita, ze dawki 0,5-0,6 Mradéw podane przez taszchi [}é]

jako korzystne dla destylatéw winogronowych, w nieznacznym
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stopniu wpiynezy na zmiany skiadu chemicznego spirytusu jabitko-
wego. W zakresie dawek 0,25-5,0 Mraddw nie stwierdzono réwniez
zmian skiadu jakosciowego i ilosciowego olejéw fuzlowych.
Stwierdzono, Zze produkty radiacyjno~chemicznej hydrolizy sktad-
nikéw drewna debowego sprzyjaja poprawie smaku spirytusu zyt-
niego lezakowanego na napromieniowanych widrach [é,li].
Stosowane byiy réwniez préby kompleksowe polegajgce na stoso~
waniu, kilku czynnikéw przyspieszajacych [55,84,144,145].

Do takich zabiegéw mozna zaliczyc¢ dodatek ekstraktu drewna de-
bowego z jednoczesnym doprowadzeniem tlenu czy ozonu oraz ogrze-
waniem i naswietlaniem promieniami podczerwonymi, ultrafioleto-
wymi, jonizacyjnymi,

Singleton [ilé] stosowat rézne czynniki fizyczne do wina, whisky,
aromatéw i innych produktéw spirytusowych celem poprawienia ich
jakosci. Przedmiotem badania byto dziatanie dzwigkdéw, ultra-
dzwiekdéw, swiatta widzialnego, chiodzenia, podczerwieni, ultra-
fioletu, ogrzewania, promieni jonizacyjnych i czynnikéw elektry-

cznych.

1.3.6. Zastosowanie katalizatordéw organicznych

i nieorganicznych

Istnieje stosunkowo duzo metod przyspieszonego dojrzewa-
nia wyrobdéw alkoholowych za pomoca katalizatordw [?9,6%].
Krause [%i] zaleca stosowac¢ koloidalne roztwory platyny, irydu,
zlota, srebra, miedzi, kadmu, kobaltu i niklu,

Sandor [}14] stwierdzitz pozytywny efekt dojrzewania przy dodatku
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do destylatu winnego tlenkéw metali: Pb, Cu, Si, Mo, Co, Ti.
W innej metodzie [5] katalizatorami moge by¢ stracane na pu-
meksie tlenki metali: Co, Ca, Cu, Ni, Pb, Th, V, Mo, Ti.
Badania prowadzone w WSR w Poznaniu [%é] potwierdzity dodatni
wptyw tlenkdéw: Co, Pb, Ni,i Cu ogrzanych do temperatury'120°C
na pary alkoholu suréwki zytniej, wytwarzane przez destylacje

rozcieficzonego spirytusu,

W RFN [59,145] produkowane sa przez spdike akcyjna
"Katadyn" preparaty katalityczne "Oxylot" i "Oxytoza", w kté-
rych srebro jest czynnikiem katalizujacym. Katalizatory te
wediug opinii niektérych fachowcédw /E.Walter/ tagodza i zmigk-
czaja w ciagu krétkiego okresu czasu smak tylko ubogich w eks-~

trakt napojéw alkoholowych.

Wpiyw preparatu srebrowego pod nazwa "Cumasina Estose"”
na proces dojrzewania spirytuséw badali Jarosz i Milewski [%é].
Autorzy nie stwierdzili istotnego wpiywu preparatu na skiad
chemiczny i cechy organoleptyczne spirytusodw.
W Zaktadzie Technologii Spirytusu i Drozdzy Politechniki
todzkie j [é] sporzadzony zostal preparat bgdacy mieszanina
tlenkéw: $i0,, Ag,0, A1203, Mg0, FeO,

wptyw na proces dojrzewania surdéwki zytniej co wykazata szcze-

i inne. Ma on znaczny

gélnie wyraznie ocena sensoryczna, po trzech miesiacach dojrze-
wania surdéwki z dodatkiem tego preparatu. W skiadzie chemioz=-
nym zmiany spowodowane obecnoscia katalizatora byiy nieznacz-
ne.

Filtracja wdédki przez wegiel aktywny powoduje zwigkszenie
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procentowego udziaiu w ogélnej ilosci kwaséw i estréw powsta-
tych z tych kwasdéw [%é]. Stwierdzono, ze wédka filtrowana
przez wegiel aktywny zawiera wigcej popiodu, ktérego skitadni-

ki maja dodatni wpiyw na jej smak.

1.3.7. Zastosowanie obrébki drewna debowego

Petnowartosciowy napdéj typu whisky i koniaku mozna uzys-
ka¢ tylko przy udziale sktadnikéw drewna debowego w procesie
dojrzewania. W czasie naturalnego dojrzewania napoju alkoholo-

wego ekstrakcja skiadnikéw drewna debowego zachodzi powoli[%e,ag.

Jarraund [?i] przewiduje uzycie ekstraktu drewna debowego

jako dodatku do dojrzewajacego destylatu winnego.

Miller Eﬂﬂ przewiduje przepuszczanie par alkoholowych
przez zrgbki debowe co ma zapewnié szybka ekstrakcje pozacda-

nych skiadnikdéw drewna.

Dodawanie do koniakéw i wyrobéw pochodnych zageszczonych
ekstraktéw z drewna debowego przepuszczonych przez kationit
w formie wodorowej i anionit w formie wodorotlenowej jest

przedmiotem radzieckiego patentu El36:l
Tachmachezi [i4i] wyekstrahowat drewno debowe spirytusemn
jabikowym i ten ekstrakt po odpowiedniej obréwce dodawal do
mtodego spirytusu, uzyskujac pozytywne efekty dojrzewania.
Sesjaszwili [;1%] moczyi struzke debowa w wodzie o tempe-

raturze 35°C a nastepnie skiadat w perforowanej skrzyni, gdzie

przetrzymywat w temperaturze 50°C przez kilkadziesiat godzin.
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Tak przygotowana struzke suszyt* i dodawat do dojrzewajacych

spirytuséw.

tapko [?é] proponuje doktadne preparowanie struzek.
Dodatek ekstraktu lub struzek dgbowych do dojrzewajacego napoju
alkoholowego sugerowany przez wielu autoréw, nie zapewnia
otrzymania produktu wysokiej jakosci, gdyz stosunek garbnikéw
do cukréw i ligniny w ekstrakcie koniaku i whisky jest inny
niz w ekstrakcie napoju dojrzewajacego w sposéb naturalny.
W koniaku pigcioletnim znajduje si¢ w ekstrakcie 25-35% garbni-
kéw, 20-30% ligniny i 20-35% zwiazkéw redukujacych, natomiast
w wodnych ekstraktach struzek debowych stwierdzono okoio 80%
garbnikéw, 13-15% ligniny i okoo 5% zwiazkdéw redukujacych,
a w ekstrakcie alkoholowym /moc spirytusu okoto 65°/ stwier-
dzono 64% garbnikéw, 30% ligniny i okoio 3% zwigzkéw redukuja-

cych [124,127].

Skurichin lEZé] przeprowadziz obszerne badania, majace
na celu usuniecie z drewna garbnikéw. W wyniku tych badan
proponuje moczenie kawaikéw drewna debowego w roztworze 0,063
do 0,075 n Zugu o temperaturze 10-15°C w ciagu 1-2 dni, a naste-
pnie kilkakrotne przemywanie woda i wysuszenie w temperaturze
nie przekraczajacej 45°C. Tak przygotowane drewno ma podobna
strukture anatomiczna do drewna z beczek, w ktérych dojrzewai
koniak przez wiele lat. Drewno to umieszcza sige w naczyniach
emaliowanych z destylatem winnym, doprowadzajac okresowo tlen.
W ciagu 6-8 miesigcy mozna otrzymaé produkt odpowiadajacy

jakosciowo koniakowi dojrzewajacemu 3-5 lat w warunkach natu=-
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ralnych.

Lafon [bé] do dojrzewania ewiezego destylatu winnago
stosuje alkoholowe, niskoprocentowe nalewy na wiéry d¢bowe.
Podaje tez, ze w USA w celu przyspieszenia dojrzewania spiry-

tusdw, podgrzewa sig¢ dna beczek w miesigcach zimowych.

Haeseler Sé] stwierdzii, Zze podczas dojrzewania dosty=-
latéw o niskiej mocy /40°/ w podwyzszonej temperaturze okodo
45°C deficyt tlenu wystgpujacy juz po 3-4 tygodniach, jest
powoli wyrdéwnywany przez dyiuzje. W temperaturze 20°C spadek
stgzenia tlenu jest powolniejszy. Zjawisko deficytu tlenu

przy dojrzewaniu spirytusu 75° nie wystgpuje.

Tumanow i Barikjan [}4%] otrzymali pozytywne wynili sto-
sujac dodatek ekstraktu alkoholowego, podobnie jalk Nidow
i Skurichin [?i] stosujac hydrolizat drewna dgbowego i doda-

tek tlenu.
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2., CEL PRACY

Reakcje zachodzace w czasie dojrzewania destylatu winne-
go maja skomplikowany i bardzo réznorodny charakter tym bar-
dziej, ze towarzyszy temu ekstrakcja skXadnikéw drewna d¢bo-
wego kuf lezakowych oraz reakcje zachodzace migdzy wviyelkatri.-
howanymi skiadnikami drewna i skiadnikami destylatu. I"oza tym
najwazniejszym kryterium dla gotowego wyrobu jest jego ocena
sensoryczna rozumiana nie tylko jako ocena zespoiu, ale jako
ocena a co za tym idzie opinia o wyrobie konsumentéw. Z togo
wzgledu nalezy ocenie sensorycznej przypisac podstewowe zna-

czonile.

Jak wynika z przedstawionej literatury tematu, nie ma
sprecyzowanych i powtarzajacych si¢ danych swiadczpcych o pel-
nej] korelacji miedzy skiadnikami dojrzewajacego destylatu win-

nego a Jego ocena sensoryczna.

W tych warunkach nie ma inne] drogi jek préby dziatania
réznymi czynnikemi i sprawdzanie efektéw za pomoca analizy

sensorycznej.

Celem pracy jest sprawdzenie dziatania w réznym czasie
1 poréwnania z préba kontrolng nastepujacych czynnikéw i wa-
runkéw:
1/ maderyzacja w temperaturze 45°C w czasie 2,4,6 1 14 ty=-
godni,
2/ maderyzacja w temperaturze 60°C w czasie 1,3,7 i 14 déb,

3/ maderyzatja w temperaturze 70°C w czasie 2,6 1 12 godzin
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oraz 3 doéb,
4/ ochtadzanie do temperatury +5°C, O°C, -4°C, -5°C, -10°C
w czasie 1,3 i 7 dni,
5/ dodatek 10% - wody utlenionej w iloéci od 0,04-0,4 cm3/dm3,
6/ dodatek bentonitu w ilosci 1-4 g/dm3 w czasie od 12 godzin
do 2 tygodni w temperaturze 45°C,
7/ dodatek wegla aktywnego “Carbopol"W w iloéci 1,6 i 3,2 g/dm3
W czasie 1-4 dni,
8/ dodatek 10% = octu spirytusowego w ilosci 0,6-1,2 cm3/dm3,
9/ dziatanie pola magnetycznego o natezeniu 5400-18000 A/m
w czasie 0,5~4 godzin,
10/ dzialanie ultradzwiekdéw o czestotliwoséci 300 kHz, 800 KHz
i 1 MHz w czasie 8=40 minut,
11/ dziatanie fal akustycznych o czestotliwosci 40-160 Hz
w czasie 2,4 i 6 godzin,
12/ dziatanie promieni ultrafioletowych o dawkach 15-90 Wh/dm3,
13/ dziazanie promieniowania jonizacyjnego gamma 60¢o o daw-
kach 1,05 x 107 W/kg ~ 3,15 x 10% w/kg,
14/ dziatanie kilkoma czynnikami dajacymi najlepsze efelkty,

na jedna proébe.

Mimo decydujacej oceny sensorycznej przewiduje sie ozna-
czanie jako prdéby obiektywnej oceny, nastepujacych sktadnikéw
i parametréw dojrzewajacego destylatu:

- moc w % objetosciowych,
-~ pH i rH,

- metanol w % objetosciowych,
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- kwasowos8é ogélna,

-~ kwasy lotne,

~ wyzsze alkohole,

- aldehydy,

- acetale,

- estry lotne,

= furfurol,

- garbniki,

- zwiazki redukujace,
- cukry ogdzen,

- sucha masg.

Poréwnanie tych wartosci z ocena organoleptyczna, povrinno
viskazaé jakie sktadniki i parametry dojrzewajacego destylatu
winnego sa najbardziej zbiezne .pod wzgledem wartosci z wartpo-
scia oceny sensorycznej. Pozwoliloby to w praktyce na pevmna
weryfikacje oceny sensorycznej, z natury rzeczy zawsze " pevunyn
stopniu subiektywnej. Przeprowadzenie badar powinno pozwolic
na zaproponowanie metody lub metod, ktére przebadane w sknli
poxtochnicznej a nastepnie zastowano w praktyce produlieyijne]
dalyby wwymierny efekt przyspieszenia dojrzewoania a wigc shrd-

cenie tego okresu,



czEgES3C DOSWIADCZALNA

3. MATERIALY I METODY

3.1. Surowiec i materiaiy

~ Destylat winny =
Do badari stosowano mZody, jednoroczny destylat winny
pochodzacy z francuskiej firmy "Caneyhof".
Pobrany z jednej partii, destylat winny charakteryzowat sie

parametrami fizykochemicznymi podanymi w tabeli 3

Tabela 3

SKLAD CHEMICZNY I OCENA SENSORYCZNA
DESTYLATU WINNEGO POBRANEGO DO BADAN
Z PARTII LICZACEJ 7000 dm3

1] n 1] 3"
N Lp || Oznaczany parametr I Zawartodé w g/dm”
:F::ﬁ?:=========================ﬂ==================ﬂ
! EEMoc w % objetos$ciowych ﬁ 71,78 ﬁ
1
w2 §PH i 5,25 h
"3 Il Metanol w % objetoéciowychﬁ 0,055 H
] " s
::4 ::(wasowoéc ogdlna I 0,329 I
EES :EKwasy lotne ﬁ 0,173 ﬁ
::6 E:Estry lotne I 0,840 w
N7 1 Aldehydy " 0,166 ﬁ
Eis EEAcetale E 0,145 i
9 Il Wyzsze alkohole " 2,60 E
10 I Furfurol t 0,002 i
] n il |
i ::Sucha masa n 0,348 n
M2 | Garbniki i 0,039 0
| |] ]
ih3 E:Zwiazki redukujace i 0,011 "
M4 B Cukry ogdiem n 0,008 "



O stabym stopniu dojrzatoséci destylatu winnego swiadczy
niski udziat w suczej masie garbnikéw, zwiazkéw redukujacych
aw tym cukréw oraz mata zawarto$¢ lotnych skZadnikéw desty-
latu. Przeprowadzona ocena sensoryczna /smak - 2,55; zapach -
2,40/ wskazata na niezharmonizowany ostry zapach i "surowy"
smak, co potwierdzila ocena Komisji Znaku Jakosci IPF w War-
szawie. Przeprowadzona ocena wydajnos$ci z préby bezposredniej
[}4@] byxa nastepujaca: smak 1:1000; zapach 1:1200, a wedtug
Wlistenfelda [ﬁsé] z frakcji charakterystycznych /2-6/:
smak 1:1200; zapach 1:1500,

- Drewno debowe-
Stosowano do badan drewno pochodzace ze starej beczki,
w ktérej uprzednio przechowywano destylat winny w Zakladach

Przemysiu Spirytusowego.
- Wegiel aktywny =
Do préb uzywano wegiel aktywny ziarnisty "Carbopol"W -
GK10-12, stosowany w Zakiadach Przemysiu Spirytusowego.

- Woda utleniona =

Uzywano wodg o stezeniu 30% H202 produkcji Chemapol -

Praga.
<= Bentonit =

Uzywano obojetny chemicznie bentonit otrzymany z Zakta-

déw Winiarskich o odpowiednich wymogach jakosciowych [i3é]

- Ocet spirytusowy =
Stosowano 10% - roztwér octu spirytusowego odpowiadajacy

wymaganiom normy PN=72/A=79733.



3.2. Sposbéb postepowania

Doéwiadczenia przeprowadzano w jednakowych naczyniach
szklanych [§2,27,4é] bez dodatkowego doprowadzania tlenu do
préb El,44,14§] . Stosowano butelki monopolowe E3,1oﬂtypu
"Szartreska"” o pojemnos$ci 0,5 dm3 z zamknigciem "Pilferproof;
uzywane do spirytusu i wédek w rozlewni Zakzadéw Przemysiu
Spirytusowego we Wroctawiu,

Préby przygotowywano w objetosci 0,4 dm3 lub jej wielokrotno-
§ci,pozostawiajac piata czeéC przestrzeni wewnatrz butelki
wypeiniong powietrzem. Z badan Skurchina [éé] i innych bada-
czy wynika, ze ilo$¢ tlenu rozpuszczona W spirytusie o mocy
okoto 70% objetosciowych oraz znajdujaca sie nad dojrzewaja-
cym piynem w naczyniu jest wystarczajaca do prawidiowego prze-
biegu proceséw chemicznych,zgodnych z kierunkiem naturalnego
dojrzewania wyrobdéw alkoholowych., Wybér takich pojemnikdw do
przeprowadzania doswiadczen wynikal z duzej ilos$ci zatozZonych
préb oraz ze wzgledu na dobra jakos$¢ zamkniecia dla wyelimino-
wania nadmiernego odparowania destylatu winnego, szczegb6lnie
podczas maderyzacji,

W programie badaii zatozono sprawdzenie wpiywu nastepujacych
czynnikéw fizykochemicznych na dojrzewanie destylatu winnego:
- podwyzszona i obniZzona temperature w zakresie od -10°c

do +70°C,
- dodatek wody utlenionej rozcieficzonej do 10% w ilosci od
0,04 cm3 do 0,4 cm3/dm3,

~ dodatek bentonitu w ilosSci 1-4 g/dm3,



~ dodatek wegla aktywnego "Carbopol"W GK 10-12 w ilosci
1,6-3,2 g/dn° [53] .

- dodatek octu spirytusowego 10% w ilosci 0,6-1,2 cm3/dm3,

- pole magnetyczne o natezeniu /H/ 5400-18000 A/m /135,8-

452,8 0&/,

- ultradzwieki o czestotliwos$ci drgan 300 kHz, 800 kHz i 1MHz,

- fale akustyczne o czestotliwosci drgann 40,80 i 160 Hz,

- promienie ultrafioletowe o dawce 6-90 Wh/dm3,

- promieniowanie jonizacyjne gamma 60Co o dawce promienio=-
wania 1,05 x 10*W/kq - 3,15 x 10%W/kg /2,1 x 10°radéw/h -

6,3 x 105rad6w/h/.

Doswiadczenia prowadzono w trzech etapach. W pierwszym
etapie przeprowadzono doswiadczenia majace na celu okresle-
nie optymalnej ilosci drewna debowego potrzebnej do przebie-
gu dojrzewania destylatu winnego zgodnie z charakterem zmian

fizykochemicznych zachodzacych w warunkach naturalnych tj.

vi temperaturze otoczenia i w naczyniach debowych /beczki, kufy/.

Obliczenie powierzchni naczynia lezakowego przypadajacej na
1 dm® destylatu winnego w zalezno$ci od objetosci tego naczy
nia przedstawiono w tabeli 4,

Z danych zawartych w tabeli 4 wynika, Ze wraz ze wzrostenm

pojemnosci naczynia lezakowego zmniejsza sig powierzchnia
przypadajaca na 1 dm> destylatu winnego [éé].
Skurichin [;2%] przeprowadzit badania, w ktérych podda-

wat dojrzewaniu 60° spirytus winny z dodatkiem klepek debo~

wych o wymiarach 10cm x 2cm x 2cm w ilosci 30 g/dm3 i takie]j



Tabela 4

WIELKO3C POWIERZCHNI NACZYNIA LEZAKOWEGO
PRZYPADAJACA NA 1 dm3 DESTYLATU WINNEGO
W ZALEZNO3CI OD POJEMNOBCI NACZYNIA /cm2/dm2/

N P
nLpi Pojemnos¢ ngczynial Powierzchnia 1 Ilo$¢ cm I
0 i w dm i wewnetrzna W na 1 dm3 "
EE====§================='==§==ggg=-z'-¥gégﬂg=gg===i:k=gg§£xl-g;g::::: EE
hoaol 22,7 n 3965 N 174,60 N
|2 45,7 i 6200 i 135,67 i
n3 68,9 n 9100 N 133,62 "
ﬁ 4 ﬁ 113,5 Ei 12200 ﬁ 107,48 ﬁ
nson 227 n 18440 H 81,23 n
ﬁ 6 E 7000 Ei 148152 ﬁ 21,16 ﬁ
lessdeasa s sassos=csssbonasn=s=ac=onsn=acksasas=aacsaz=====l

samej ilos$ci widéréw debowych o grubo$ci ponizej 5 mm. Po ro-~
cznym przechowywaniu okazaZo sig, ze ekstrakcja skiadnikdw
drewna debowego /garbniki, sucha masa, zwiazki redukujace/
bez wzgledu na strukture drewna /klepki, widry/ jest viigksza

z zewnetrznej warstwy /do 2mm/ niz z wewnetrznej /powyzej 2mm/.

Poniewaz préby przeprowadzano w matych naczyniach /butelki/,

gdzie nie mozna byZo umiescic¢ klockéw,zastosowano do do$wiadczen

widry debowe o wymiarach 4 cm x 2 cm x 0,4 cm. Grubo$é dobra-
no tak, aby ekstrakcja mogta przebiega¢ w warunkach optymal-
nych. Wiéry debowe przed zastosowaniem do badan poddawano

vistepnej obrdébce. W tym celu przygotowane o odpowiednich wy-
miarach wiéry debowe zalewano goraca woda o0 temperaturze 70°C

i przetrzymywano w niej przez 40 minut a nastgpnie w ciagu
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jednej doby przetrzymywano w zimnej wodzie /15-18°C/; zabieg
ten powtarzano 2-3 razy. Po tym czasie widry debowe suszono

w temperaturze 30°c.

W badaniach wielu autoréw [},41,44,48,68,74,110,111,127

15{] stosowane byty rézne ilosci drewna debowego od 0,5-4,2%.

Do sporzadzania préb pobierano 0,4 dm3 destylatu winnego
i odpowiednia ilo$c widéréw debowych, ktéra wyliczano na pod-
stawie danych literaturowych i podano w tabeli 5.
Przygotowano dwie serie préb z dodatkiem widéréw debowych

w ilosci 1,4-12,0 g/0,4dm>.

I serie prdéb przechowywano w temperaturze

okoto 20°C przez okres 1,2,4 i 8 tygodni.

IT serie pr 6 b poddawano maderyzacji w tempera-
turze 45°C w czasie 1,2,4 i 8 tygodni,
Rownolegle z przygotowanymi seriami I i II pobrano dwie préby
destylatu winnego podstawowego do szklanych naczyn szczelnie
zamykanych. Jedna z nich przechowywano bez dodatku widréw de~
bowych /Ko/' a druga przechowywano z dodatkiem 5 cm3 wiorow

debowych na 1 dm®

destylatu winnego /K,/. Obie préby byty prze-
chowywane w ciemni przez okres 28 miesigcy w temperaturze okoio
20°c,

Analize¢ chemiczna i ocene sensoryczna tych préb wykonywano po
1,3,5,12,24 i 28 miesiacach przechowywania.

Préba Ko stanowita podstawg do okres$lania zmian zachodzacych

w destylacie podstawowym w czasie jego przechowywania.



Tabela 5

ILO3C WIOROW DEBOWYCH PRZYPADAJACA NA 0,4 dn>
DESTYLATU WINNEGO SPORZADZANYCH PROB /g/0,4 dm3/

o : : : : :

i Lp u Powierzchnia naczynia unStosunek uObjeto$é drewna PIloéé widrdunIloscé w nIlosé w

[ } przypadajaca ga 1 dm3 w9 ﬂprzygadajaca na yem3/0,4 dm3 {gramach jgramach

i i /w cm</dn>/ i 1 dm /grubosc¢ n Ina 1dm3 Ina 0,4dm3
- N iimiccsoccmomooe oo nwidérdw 0,4 _cm/__n___ . ____ n________ " _

r--= 1': —————————————————————— ? ————————— IT ———————————————— g ———————————— T} ———————— 3——::::::::
]

i 1 25 i 0,5 u 5,00 u 2,0 B 3,5 I 1,4

i 2 E 50 E 1,0 E 10,00 E 4,0 E 7,0 E 2,8

n 3 b 60 no1,2 n 12,00 u 4,8 nog8,4 I 3,36

u

u 4 E 80 § 1,6 b 16,00 E 6,4 E 11,2 E 4,48

i s I 107,12 u 2,14 @ 21,42 n 8,57 1 15,0 o 6,0

1]

16 142,75 n 2,85 @ 28,55 ﬁ 11,42 E 19,98 E 8,0
n7 q 217 h 4,28 1 43,55 0 17,14 i 30,48 n 12,0

i n I I ] u ]

______ A=======================3d=c=======l=z===============8cc==========dccceecc=fda e _____1

- 6% -
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Préba K1 stanowita podstawe do okreslania zmian zachodzacych
w destylacie z dodatkiem takiej ilosci wiéréw debowych, jaka
przypada na 1 dm3 destylatu w warunkach zakitadu produkcyjnego.
Po zakonczeniu pierwszego etapu badah przygotowano prébe kon-
trolna/Ké/ Zz dodatkiem 16 cm3 wiéréw debowych na 1 dm3 desty-
latu, ktéra przechowywano w temperaturze okozo 20°c przez okres
24 miesigcy.

Préba K2 stanowita podstawe do okreélania zmian zachodzacych

w poddawanych badaniom prébach destylatu winnego w kolejnych
etapach,

Analize chemiczna i oceng sensoryczng I i II serii prdb wykony-
wano po 1,2,4 i 8 tygodniach. Ustalenie zmian zachodzacych

w sktadzie chemicznym obu serii préb oraz zmian wiasnos$ci sen-
sorycznych pozwolito ustalié optymalna ilo$¢é wiébréw debowych,

ktéra zastosowano do dalszych badan.

W drugim etapie przeprowadzono do$wiadczenia z zastosowa-
niem réznych czynnikoéw fizykochemicznych, zgodnie z zaloZonym
programem badari. Do doswiadczeh przygotowano préby destylatu
winnego o pojemnosci 0,4 dm3 z dodatkiep widréw debowych v ilo-

$ci 16 cm3/dm3.

Maderyzacje przeprowadzano w cieplarce wodno-elektrycznej
typu CWE-2a a ochiadzanie préb wykonywano w zamrazarce typu
ZD3A i lodéwce typu L28. Zadana temperature w tych urzadzeniach
utrzymywano automatycznie przy pomocy termometru kontaktowego.
W czasie przeprowadzania préb stosowano okresowe, umowne ich

mieszanie, polegajace na kilkakrotnym odwréceniu butelki dnem
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do géry co 1 godzing w czasie 8 godzin na dobe.

III s erie pr 6b poddawano maderyzacji w tempera-~
turze 45°C w czasie 2,4,6 i 14 tygodni a nastepnie w tempera~-

turze okoto 20°C przechowywano przez okres 3 miesiegcy.

IV serie pr é6b poddawano maderyzacji w temperatu-~
rze 60°C w czasie 1,3,7 i 14 déb a nastepnie przechowywano w tem-

peraturze okoio 20°c przez okres 3 miesigcy.

Vserie pr oéb poddawano maderyzacji w temperaturze
70°C w czasie 2,6 i 12 godzin oraz 3 déb a nastepnie przechowy-

wano w temperaturze okozo 20°c przez okres 3 miesigcy.

VI s erie pr oéb poddawano dziataniu obnizonej tem-
peratury-io,-s,-4WQ+5°C w czasie 1,3 i 7 dni a nastepnie prze-
chowywano w temperaturze olkoio 20°c przez okres 3 miesiegcy.
Analize chémiczna i ocene sensoryczna préb w seriach III-VI
wykonywano po zakonhczeniu dziatania czynnika a nastepnie po
1 i 3 miesiacach.

VII s erie préb z dodatkiem 10% =-wody utlenionej

3, 0,16 cm3, 0,2 cm3 3

w ilosci: 0,04 cm3, 0,08 cm i 0,4 cm3/dm
destylatu winnego poddawano dojrzewaniu w temperaturze okolo
20°C w czasie 3 miesiegcy.

Analize chemiczna i ocene sensoryczna przeprowadzano po doda-

niu wody utlenionej i po 3 miesiacach.
VIII s erie pr éb =z dodatkiem bentonitu w ilosci

1,2,3 i 4 g/dm3 destylatu poddawano ogrzewaniu do temperatury

45°C w czasie 12 i 24 godzin oraz 1 i 2 tygodni, a nastepnie



po oddzieleniu od bentonitu /filtracja/ przechewywano z dodat-

kiem wiéréw debowych przez 3 miesiace.

IX serie préb =z dodatkiem wegla aktywnego "Car-
bopol"W GK10~12 mm w ilod$ci 1,6 i 3,2 g/dm3 destylatu winnego
przechowywano w temperaturze okoto 20°C i 45°C w czasie 1-4 dni.
Po oddzieleniu od wegla aktywnego préby przechowywano z dodat-
kiem wiérdéw debowych przez okres 3 miesiegcy.

Analize chemiczna i ocene¢ sensoryczna dla préb serii VIII i IX
wykonywano po zakoficzeniu dziatania czynnika i po 3 miesiacach

przechowywania.

X serie pr b poddawano dziataniu pola magnetycz-
nego [52,105,106,10é] o natezeniu /H/ ;5400 A/m /135,8 08/;
10800 A/m /271,7 O&/ oraz 18000 A/m /452,8 0O8/. Préby wykonywa-
no przy uzyciu zwojnicy o ilosci zwojéw z=9000 oraz urzadzenia
do regulacji natezenia pragdu statego. Zestaw aparatury do wytwa-
rzania pola magnetycznego wykonano w Instytucie Technologii
Przemysiu Chemicznego i Spozywczego.
Proby przeprowadzano w czasie 0,5; 1; 2; 3 i 4 godzin w tempera-
turze okoto 20°C a nastgpnie przechowywano w tej temperaturze
przez okres 3 miesiegcy.
Analize chemiczna i ocene sensoryczna wykonano po zakoriczeniu

dziatania czynnika i po 3 miesiacach.

XI serie préb poddawano dziazaniu ultradzwigkodw
o czestotliwosci drgan 300 kHz, 800 kHz i 1 MHz w czasie 8,10

minut 3x10 minut oraz 4x10 minut w odstepach 3 dobowych. Préby
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wykonywano stosujac generatory kwarcowe /o mocy 300-400 W/ wy-
konane przez Politechnike Wroczawska. W czasie przeprowadzania
préby, destylat z wiérami debowymi umieszczano w naczyniu kwar-
cowym zamykanym od géry korkiem naturalnym. Po zakonczeniu préby
destylat z wiérami ponownie umieszczano w butelce monopolowej

o pojemnosci 0,5 dm3. Préby przechowywano przez okres 3 miesiecy
w temperaturze okoo 20°c.

Analize chemiczna i ocene sensoryczna wykonywano po zakoriczeniu

dziatania czynnika, po 1 i 3 miesiacach.

XITI s erie pr éb poddawano dziataniu fal akustycz-
nych o czestotliwosci 40,80 i 160 Hz w czasie 2,4 i 6 godzin.
Préby przeprowadzano w temperaturze okoio 20°C. Po zakonczeniu
dziatania czynnika destylat winny by% przechowywany w tej samej
temperaturze przez okres 3 miesiecy.

Préby wykonywano przy uzyciu generatora mocy typu P0-21 o zakre-
sie czestotliwosci 20-200 Hz poiaczonego z urzadzeniem membrano-
viym, ktére umieszczone byio bezposrednio nad destylatem winnym

w odlegtoéci 5 cm od lustra piynu.

Analize chemiczna i oceng sensoryczna dla tej serii préb wylkony

wano po zakoficzeniu dziatania czynnika i po 3 miesiacach.

XI XIII s er ie pr 6 b poddawano dziataniu promieni
ultrafioletowych w czasie 10 minut; 3x10 minut co godzing¢; 20 mi-
nut i 3x20 minut co godzing. Stosowano dawki promieniowania UV

15 Wh/dm>, 30 Wh/dm>, 45 Wh/dm> i 90 Wh/dm> destylatu winnego.

Po naswietlaniu préby byly przechowywane przez okres 3 miesigcy

w temperaturze okoto 20°C. Wszystkie préby naswietlano na poczatkte



doswiadczenia w kuwecie przykrytej piytka kwarcowa. Préby wy-

konywano przy uzyciu promiennika niskocisnieniowego UV typu

TUV=30W / A =254 nm/, ktéry w czasie przeprowadzania naswietla-
nia umieszczony byt w drewnianej szafie, wewnatrz wymalowanej
na biato. Odlegio$¢ Zrédia promieniowania od zwierciadia pitynu
byta dla wszystkich préb jednakowa i wynosita 40 cm.

Analize chemiczna i ocene sensoryczna wykonywano po zakoriczeniu

naswietlania oraz po 1 i 3 miesiagcach.

XIV s erie pr o6b poddawano dziataniu promieni jo=-
nizacyjnych gamma 6°Co, stosujac dawki promieniowania:
1,05x10*W/kg /2,1x10%radéw/h/; 2,1x10%W/kg /4,2x10°radéw/h/
3,15x10%W/kg /6,3x10°radéw/h/.

Do doswiadczenia stosowano zrédio promieni gamma 60Co produkcji
ZSRR MRCH-gamma-~100 o aktywnosci promieniowania 18,5x103 rozpa-~
déw/s /ok.5000 Ci/ i mocy dawki promieniowania 1,17 W/kg czyli

7 kradéw/minute.

Préby poddawano napromieniowaniu w przystoesowanym do tego celu
naczyniu szklanym z zamknigciem, o wymiarach: srednica dna g=11lcm
rrysoko$é 10 cm., Wielko$é naczynia dostosowana byka do wyminrd
komory urzadzenia.

W naczyniu tym znajdowazo sig 0,2 dn® destylatu winnego z dodat-
kiem widéréw debowych w ilosci 16 cm3/dm3. Poziom piynu nie prze-
kraczaz 5 cm wysokos$ci, dla zapewnienia maksymalnej dawki pro-
mieniowania jonizacyjnego. Temperatura destylatu w czasie napro-

mieniowania wynosita 19-21°cC. Préby wykonywano w dwéch wersjach:

bez wprowadzania gazu obojetnego do préby i z nasyceniem ich
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azotem przed napromieniowaniem. Po zakonczeniu naswietlania
préby przechowywano w tempera turze okoio 20°¢ przez 3 miesiace.
Analize chemiczna i ocene sensoryczna wykonywano po naswietla=-

niu i po 3 miesiacach.

XV serie préb =z dodatkiem 10% -octu spirytusowe=-
gow iloséci 0,6; 0,8; 1,2 cm3/dm3 destylatu winnego poddawano
maderyzacji w temperaturze 45°C przez 3 tygodnie a nastepnie
przechowywano w temperaturze okozo 20°C przez 3 miesiace. Druga
analogiczna serige przechowywano w temperaturze 20°c przez okres
3 miesiegcy.

Analize chemiczna i oceng sensoryczna wykonywano po 3 tygod=-

niach i po 3 miesiacach.

W trzecim etapie przeprowadzono badania wpiywu kilku czyn~
nikéw na destylat winny z dodatkiem 16 cm® widréw debowych/dm3.
Préby po zakonczeniu dziatania czynnikdéw przechowywano w tempe-
raturze okoto 20°C przez okres 3 miesiecy.

Analize chemiczna i oceng@ sensoryczng wszystkich préb wykonywa-~

no po zakohiczeniu dziatania czynnikéw oraz po 1 i 3 miesigcach.

XVI s erie prob poddawano maderyzacji w tempera-
turze 45°C w czasie 2,4,6 i 14 tygodni i okresowemu ochtadzaniu

do temperatury -4°Cc przez 2,4,6 i 14 déb.

XVII s erie pr 6b poddawano maderyzacji w tempera-
turze 45°C w czasie 2 tygodni, ochitadzaniu do temperatury -4°C
przez 2 doby oraz dziataniu fal akustycznych o czegstotliwosci

160 Hz w czasie 4 i 6 godzin a nastepnie préby przechowywano
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w temperaturze okoZo 20°c przez 3 miesiace.

XVIII s erie pr 6 b poddawano maderyzacji w tempe~
raturze 45°C w czasie 2 tygodni, ochizadzaniu do temperatury -4°¢
przez 2 doby i dziataniu ultradzwiekéw o czestotliwosci 800 kHz

w czasie 10 minut i 3x10 minut w odstepach 3-dobowych.

XIX s erie pr 6b poddawano maderyzacji w tempera-
turze 45°C w czasie 2 tygodni i nadéwietlaniu promieniami UV /na
poczatku doswiadczenia/, stosujac dawki promieniowania 15 Wh/dm%

i 30 Wh/dm3.

XX s erie pr édb poddawano maderyzacji w tempera-
turze 45°C w czasie 2 tygodni, stosujac dodatek 10% -wody utle-
nionej w ilosci 0,2 cm3/dm3 i napromieniowanie promieniami UV

o dawce 30 Wh/dm>.

XXI s erie pr b poddawano maderyzacji w tempera-
turze 45°C w czasie 2 tygodni, z dodatkiem 10% -wody utlenionej
w ilosci 0,2 cm3/dm3 oraz stosowano: po 2 dniach od rozpoczecia
doswiadczenia pole magnetyczne o natezeniu H=18000 A/m w czasie
4 godzin; po 4 dniach promienie ultrafioletowe o dawce 30 Wh/dm3
po 3,5 i 7 dniach od rozpoczg¢cia doswiadcmenia ultradéwigki

o czgstotliwosci 800 kHz w czasie 10 minut,

3.3. Metody oznaczen i oceny destylatu

3.3.1. Analizy ogélne i kolorymetryczne

M o ¢ = Oznaczano po destylacji, uzywajac termoalkoholo-

mierza, wedtug PN=73/A-79529 [éé]. Wyniki odczytywano z tablic



alkoholometrycznych [éi]. Moc destylatu jest to przeliczona na
zawartos$¢ alkoholu etylowego w % objetosciowych gestoéé roztworu

spirytusowego w 20°c, pozbawionego ekstraktu,

pH = Oznaczanp potencjometrycznie za pomoca uniwersalne=-
go pehametru typu N-5122, stosujac elektrode szklana i kalome=-
lowg.
rH « Obliczano ze wzoru: ESZ:_-I
Eh

rH = + 2 pH
0,0992 T

gdzie: rH = zdolno$é odtleniajaca [}oé]

Eh - potencjaz redox w mV
T = temperatura w stopniach Kelwina
Eh=E+E1
gdzie: E =~ odczytywane ze skali pehametru napigcie uktadu w mV

E4 - potencjai nasyconej elektrody kalomelowej,

potencjat¢ redox /E/ oznaczano potencjometrycznie za pomo-
ca uniwersalnego pH-metru N-5122, stosujac elektrodg¢ pla-
tynowa i kalomelowa w naczyniu, z ktdrego uprzednio wy-

parto powietrze przy pomocy azotu [}0@].

Kwasowoscé ogoélnag = Oznaczano za pomoca mia-
reczkowania 100 cm3 badanej préby 0,1 n roztworem wodorotlenku
sodowego do pH 10 [31,50,86,10é]. Zawartosé kwaséw przeliczano

na kwas octowy.,



Kwasy 1lotne = Oznaczano wykonujac destylacje
z para wodna 50 cm3 badanej préby, az do otrzymania 250 cm3
destylatu w czasie 1 godziny. W destylacie oznaczano kwasowos$c
przez miareczkowanie 0,1 n NaOH wobec fenoloftaleiny. Zawartosé

kwaséw przeliczano na kwas octowy [}oé].

Wy zsze alkohole = Zawartos¢ sumaryczna
wyzsezych alkoholi oznaczano kolorymetrycznie metoda Guymona
i Nakagir w/g Koziowej [%é]. Zasada tej metody Jest pordéwnanie
zabarwienia powstaiego w reakcji wyzszych alkoholi z aldehydem
p-dwumetyloaminobenzoesowym i kwasem siarkowym w badanej prébie
i roztworach wzorcowych. Intensywno$¢ zabarwienia oznaczano ka-
lorymetrycznie przy pomocy kalorymetru "Spekol"™ VEB Carl Zeiss-
Jena; przy diugosci fali 570 nm. Wyniki podawano w przeliczeniu

na alkohol izoamylowy.

Metanol =~ Oznaczano kolorymetrycznie w destylacie
za pomoca odczynnika Schiffa metoda polegajaca na utlenianiu
alkoholu metylowego do aldehydu mréwkowego i powstaniu barwnego
zwiazku tego aldehydu z odczynnikiem fuksynosiarkowym [99,10éﬂ.

Vlyniki podawano w % objeto$ciowych w przeliczeniu na 100°.

A ldehydy ~ Oznaczano w destylacie zgodnie z PN-71/
A=79528 [;Oé]. Intensywnos¢ zabarwienia oznaczano przy pomocy
kolorymetru "Spekol™, przy diugosci fali 560 nm. Wyniki podawano

w przeliczeniu na aldehyd octowy.

Estry 1lotne -~ Oznaczano w destylacie zgodnie
z PN-71/A=79528 [iod]. Wyniki podawano w przeliczeniu na octan

etylu,



Furfurol - Oznaczano kolorymetrycznie za pomoca ani=-
liny i kwasu siarkowego. Intensywnos$é zabarwienia badanych nrébek

poréwnano z wzorcami o okreslonej zawartos$ci furfurolu [?i].

A cetale ~ Oznaczono metoda Robeleina w/g Misselhorna
[?i], ktédra polegata na oznaczeniu w badanej prdébie zawarto$ci
aldehydu octowego wolnego i zwiazanego. Zawartosé acetali obli..
czano mnozac 2,68 /wspéiczynnik uwzgledniajacy przeliczenic alde
hydu octowego na acetal dwuetylowy aldehydu octowego/ przez réz-
nice miedzy ilos$cia aldehydu ogdlnego i wolnego. W celu okresle-
nia ogdélnego stezenia aldehydu prowadzono rozszczepienie acetali
/uwalnianie aldehydu zwiazanego/ w $rodowisku kwasnym, w tempera-
turze 60°C. Wykorzystano do okreélenia stgzenia aldehydu reakcje
barwna jaka daje aldehyd octowy z nitroprusydkiem sodu i pipery-
na. Intensywnos$¢ zabarwienia badanych préb i roztworéw wzorco-
wych oznaczano przy pomocy kolorymetru "Spekol" przy dtugosci
fali dwiatta A= 560 nm.

Garbnik 1~ Oznaczano wedtug metody opracowanej przez
Loeventhala i Neubauera w modyfikacji Skurichina [?6,13@], pole-~
gajacej na utlenianiu garbnikéw za pomoca KMnO,. Modyfikacja po=-
lega na zastosowaniu odczynnikéw Herlesa do usuwania garbnikéw
zamiast stosowanego w metodzie Loeventhala wegla aktywnego.

Ponadto zgodnie z badaniami Skurichina, przyjeto przy obliczaniu

wynikéw oznaczer, 2e 1 cm3 0,1 n KMnO4 odpowiada 6,8 mg garbnikéw
Sucha mas a -~ Oznaczano przez odparowanie lotnych

skadnikéw z prébki 100 ml i wysuszeniu osadu do staiej wagi.
Zwiazki redukuje c e=0znaczano metoda ﬁizowki-

na i Jemieljanowej[;5,15§]polegajacej na redukcji soli miedziowej
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badanym roztworem do soli miedziawe].

3.3.2, Metody chromatograficzne

Wyzsze alkohole =« Oznaczano je z préby bez-
posredniej przy uzyciu chromatografu gazowego z detektorem pZo-
mieniowo-jonizacyjnym typu N=502, Stosowano kolumne o diugosci
2 m i Srednicy wewnetrznej 4 mm wypeinionej glikolem polietyle-
nowym 400 naniesionym na celicie 60/80 mesh, przy czym ilosc¢
glikolu wynosiza 20% w stosunku do wagi celitu. Jako gaz noény
stosowano azot o szybkoéci przepiywu 0,8 dm3/h. Do kolumny wpro-
viadzano prébke o objetosci 10 ul. Moc kazdej prébki doprowadzano
do 40% objetodciowych. Temperatura kolumny wynosita 8s°c, tempe-
ratura detektora i dozownika 130°C, przesuw tasmy 600 mm/h.
Ilo$¢ poszczegdélnych alkoholi obliczano z powierzchni pikéw po-
réwnujac ja z wzorcami o znanej zawartos$ci alkoholi. Chromato;

gramy wzorcéw wykonywano w analogicznych warunkach jak chromato-

gramy badanych préb.

Identyfikacyja cublkrdédw =~ Przeprowadzano
ja za pomoca chromatografii bibuZowiej metondz technilki zstopugjn
cej [ﬁé]. Stosowano bibuie Whatman 3 Jako faze ciekia uzywrano
mieszanine acetonu, bhenzydyny, kwasu octowego lodowatego i kwasu
tréjchlorooctowego. Prébki do oznaczen jakosciowych i ilosciowych
przy pomocy chromatografii bibuitowej i cienkowarstwowej przygoto-
viywano W nastepujacy sposdéb: pobierano prdébe destylatu w ilosci
50 cm3, z ktérej odpedzano alkohol i po odbarwieniu oddzialano

od wytraconego osadu, zageszczano do 3 cm /16,5 razy/ w wyparce
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prézniowej typu 350 w temperaturze 50°C.
Identyfikacje cukréw przeprowadzano przez poréwnanie rf z proéba-

mi wzorcowymi cukréw,

I losciowe oznaczanie cukréw-
Wykonywano za pomoca chromatografii cienkpwarstwowej, stosujac
ptytki o wymiarach 20cmx20cm pokryte tlenkiem glinu GOF 254
/typ E/ firmy E.Merck Darmstadt. Préby nanoszono w iloéci 50 ul.
Po naniesieniu préb rozwijano chromatogram oko%o 2,5 godziny
do wysoko$ci czola rozpuszczalnika 16 cm. Stosowano rozpuszczal
nik sktadajacy sie z acetonu, kwasu mréwkowego 855, alkoholu
etylowego 99,8% w stosunku 3:1:1. Po rozwinieciu piytki suszono
na powietrzu. Lokalizacje potozenia poszczegélnych cukrdéw na
chromatogramach przeprowadzano zmodyfikowana metoda wediug
Elimera i Kwasnika [2%]. Czgsc warstwy adsorbenta wiraz z cukra-
mi przenoszono do proébdéwek. Elucje cukréw prowadzono 2 cin® viody
redestylowanej w ciagu 30 minut w temperaturze 80°C wedtug
Bacona [ﬁ], Po elucji proéby wirowano w wiréwce laboratoryjnej
typu 310 z predkoscia okoZo 10000 obr/min. Jeden cm® supernatan-
tu pobierano do oznaczert ilosciowych metoda kolorymetryczna
wediug Somogyi i Nelsona [éé]przy dtugosci fali A = 490 nm.
Krzywa wzorcowa ekstynkcji wyznaczono dla glukozy w przedziale
stgzen 10-100 ;ug/cm3 /rys.3/. Stezenie cukréw podawano w prze-

liczeniu na glukozeg.

3.3.3. Analizy sensoryczne

Viszystkie oceny sensoryczne przeprowadzane byily przez

zespoiy 3~5 osobowe, ktére uprzednio zostaty poddane badaniom
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testowym w zakresie smaku i wechu,wykazujace,co najmniej mini-
mum wrazliwo$ci sensorycznej [;01,102,10%].
Oceng sensoryczna wykonywano zgodnie z PN-73/A-79529 [?é] we~-

dtug skali pieciopunktowej. Ponadto wykonano z préby bezposred-

niej ocene wydajnosciowa wediug metody podanej przez Waltera
[;4@] oraz Wlstenfelda i Haeselera [?,10,15%] dla wybranych
prob.Ocena ta polegata na przygotowaniu szeregu rozcieficzen
badanego destylatu woda wodociagowa migkka i ustaleniu grenicz-

nego progu rozcierficzenia, przy ktérym jest jeszcze wyczuwalny
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smak i zapach.
Destylacj¢ birektyfikacyjna oraz oceng sensoryczna otrzyma-

nych frakcji przeprowadzano wediug metody Wlskbnfelda i Haeselera
[%5,15%]. Cecha charakterystyczna oceny bylo to, ze czesci skia-
dowe aromatu zostaiy roztozone wediug stopnia ich lotnosci.
Pobierano 240 cm3 destylatu winnego rozcieficzonego wodg desty-
lowana do mocy 40% objetosciowych i odbierano podczas destylacji
8 kolejnych frakcji o objetosci 25 cm® kazda. Ocene wydajnoscio-~
wa smaku i zapachu wykonywano w ten sposéb, ze zlewano do kolby
miarowej na 100 cm3 po 5 cm3 frakcji o typowym zapachu i smaku
/najczesciej od 2-6/ dopeiniano do kreski woda i z tego rozcien-
czenia przygotowywano szereg kolejnych rozcieiiczen. W tak przy-
gotowanych prébach oceniano zapach progowy tj. graniczne rozcien-
czenie, w ktérym wyczuwalny jest jeszcze charakterystyczny za-

pach oryginazu. To graniczne rozcienczenie podawano w stosunku

do rozcieficzenia préby podstawowej.
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4, OMOWIENIE  WYNIKOW

Wyniki przeprowadzonych badar przedstawiono zgodnie z prze-
biegiem doswiadczen w kolejnych etapach.
Dla pordéwnania zmian skiadnikéw fizyko=-chemicznych, jak réwniez
zmian sensorycznych w badanych prdébach destylatu winnego, stoso-

wano préby kontrolne Kl iK Obie préby kontrolne przechowywa~

't
ne byity przez okres od 24-28 miesigcy w temperaturze ok.20°C.
Srednie wyniki obliczano na podstawie trzech oznaczefi. Wyniki
badanych serii préb podawano w tabelach a niektére skiadniki
podlegajace najwigkszym zmianom ilo$ciowym w dojrzewajacym de-

stylacie przedstawiono na rysunkach., Podobnie graficznie przed~

stawiono niektdére wyniki oceny sensorycznej.

4,1, Vlyniki pierwszeqo etapu badan

I i II s eria prob.

W celu okreslenia optymalnej ilosci widéréw debowych, prze-
prowadzono doswiadczenia, w ktdrych zastosowano rézne ilosci
widrow debowiych w temperaturze 20°c i 45°C /tabela 5/.

Srednie wyniki przedstawiono w tabelach od 1/Z do 8/Z.

W obu seriach préb wystegpowaty zmiany ilo$ciowe analizowanych
skladnikéw destylatu winnego. Przyrost ilosciowy poszczeg6lnych
sktadnikéw w I serii préb by wolniejszy od przyrostu analogicz-
nych sktadnikéw badanego destylatu w II serii. Otrzymane wyniki
moga $wiadczyC¢ o wpiywie na przebieg dojrzewania zastosowanego,

umownego mieszania w obu seriach préb.



W pierwszej serii préb réznice wynikajace z ilosci doda-
nych wiéréw debowych wynosity dla kwasowosci ogélnej od 0,9-2,1%
po 1 tygodniu do 3,95-18,8J% po 8 tygodniach; dla suchej masy
od 0,57-6,32% i 4,88-22,1%; dla zwiazkdéw redukujacych od 63,6~
81,8% i 63,6-181,8%; dla garbnikéw od 5,12-23,07% i 7,69-61,5%:
dla estréw lotnych od 0,9-2,5% i 1,19-3,22% w stosunku do desty=-
latu podstawowego. Przyrost pozostaizych skiadnikéw byZ mniejszy
lub nie stwierdzono przyrostu. Wraz ze wzrostem ilosci dodanych
wiéréw debowych i przediuzania czasu przechowywania nastepowai
przyrost ilosciowy skZzadnikéw destylatu winnego. Ocena sensory-
czna pierwszej serii préb wykazata najkorzystniejsze zmiany sma=-
kowo-zapachowe dla préb w kazdym okresie /1,2,4 i 8 tygodni/

3 widroéw debowych/dm3.

z dodatkiem 16 cm
W prébach z wigkszym dodatkiem widéréw debowych nie stwierdzono
zdecydowanie wigkszej poprawy cech sensorycznych w stosunku do
tej préby. Zmiany te przedstawiono na rys.4. 5rednie wyniki
oceny sensorycznej dla poszczegélnych préb zawieraiy sie w prze-~

dziale 2,50 pkt. po 1 tygodniu do 2,71 pkt. po 8 tygodniach

przechowywania w temperaturze 20°c,

W drugiej serii préb maderyzowanych w temperaturze 45°cC
przyrost ilosciowy analizowanych sktadnikéw badanego destylatu

winnego by wigkszy w pordéwnaniu z pierwsza seria proéb, zardwno

w grupie lotnych skadnikéw jak i wchodzacych w skitad ekstraktu.
Sredni przyrost wynosii okoto 9-24%. Przyrost ten byl tym wigkszy,
im wigcej widrdéw zawieraza préba. Przediuzenie czasu maderyzacji

dawaio wigksze réznice w przyroscie zawartoséci sktadnikéw desty-
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latu winnego wraz ze wzrostem ilo$ci widréw debowych w prébie.

Réznice te wynosity dla kwasowo$ci ogdlnej od 9,42-41,3% po

1 tygodniu i 27,96-50,15% po 8 tygodniach; dla estréw 5,0-18,0%
i 11,3-18,5%;: dla suchej masy 2,84-111% i 25-216%; dla zwiazkéw
redukujacych 72,7-300% i 363,6-909%; dla garbnikéw 10,25-69,2%

i 51,3-235%, w stosunku do destylatu podstawowego. W zawartos$ci
pozostatych skzadnikéw zmiany byly mniejsze.

Ocena sensoryczna proéb 1,2,4 i 8 tygodniowych wykazata najbardziej
korzystne zmiany, po kazdym z badanych okreséw w prébach z dodat=~
kiem widréw debowych w ilodci 16 cm3/dm3 /rys.4/. Najbardziej
korzystne zmiany sensoryczne miaty préby z dodatkiem widréw
debowych w ilos$ci 16 cm3/dm3, maderyzowane w temperaturze 45°C
przez 8 tygodni. Prdéby z dodatkiem wigkszej ilosci widréw debo-

wych poddawanych maderyzacji charakteryzowaity sig wiekszym
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przyrostem zawartoéci suchej masy, zwigzkéw redukujacych i garb-
nikéw w stosunku do préby z 16 cm3/dm3 widréw debowych, jednak
przyrost pozostaiych skZadnikdéw by podobny. Nie stwierdzono

w tych prébach wigkszych réznic w ocenie sensorycznej. Smak

i zapach w ocenie degustatordéw, miaiy podobna ocene jak prdéba

z dodatkiem 16 cm> widréw debowych/dms. S5rednie wyniki oceny
sensorycznej dla poszczegdélnych préb tej serii zawieraiy sig

w przedziale 3,17 po 1 tygodniu - 3,83 pkt. po 8 tygodniach ogrze
wania w temperaturze 45°c,

Na podstawie $rednich wynikéw analizy i oceny sensorycznej obu
serii préb, wybrano do dalszych doswiadczern dodatek widréw de-

bowych w ilo$ci 16 cm3/dm3 destylatu winnego.

Prébe destylatu podstawowego Ko bez dodatku widérdéw degbowych
oraz proby kontrolne Kq i K,, przechowywano przez caly okres
przeprowadzanych doswiadczeri. W tym czasie wykonywano analize¢
chemiczna i ocene sensoryczna, zgodnie z zatoZzonym programem
badan. 3rednie wyniki zmian ilosSciowych sktadnikéw oraz zmian
wlasnosci sensorycznych zachodzacych w czasie przechowywania
podano w tabeli 6 oraz w tabelach 9/Z,10/Z,11/2.

Préby te stanowily podstawg do okreslania wielkosci i charakte

ru zmian w prébach poddawanych dziataniu czynnikéw fizyko-chemicz-
nych. 3rednie wyniki zmian ilos$ciowych w zawartosci sktadnikéw
destylatu winnego, w prébach kontrolnych oraz zmiany ich wita-~
snosci sensorycznych po 24 miesiacach dla préby K, 1 po 28 mie~
sigcach dla préb kontrolnych Ko i K1 przechowywania w tempera-

turze ok.20°C podano w tabeli 7.
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3REDNIE WYNIKI ANALIZ DESTYLATU \WINNEGG PRZECHO./Y'JANEGO PRZEZ 28 miesiecy
w temperaturze 19-200C BEZ DODATKU WIORD: DEBO.YCH /K,/ I Z DODATKIEM WIORDW
DEBO:YYCH /K1/ W ILO3CI 5 em3/dm3 oraz 16 cm3/dm3 /Ko/
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Tabeloe 7
BREDNIE ZMIANY ILOSCIOWE I  PROCENTOWE  SKLADNIKOW  DESTYLATU  WINNEGO
ORAZ ZMIANY WELASNOSCI SENSORYCZNYCH W PROBACH Kg,K4,Kp W STOSUNKU DO DESTYLATU
PODSTAWOWEGO  /g/dm3: %/

n
"
' Zmieny zewartosdsci ektednikoéw n
H w dm "
5 Oznaczene =
E skiadniki Préba K, Préba kontrolna Prébs kontrolna |

L]
l=l K1 Kz J
H L, :
H Wzrost Spadek % Wzroet| Spa-| % zroet | Spadek o "
"F-H---’.---ﬂ-------.-..--.I--IIH-B-IIHIHI-.-H-.---- aseDooeeg ﬂgggﬂ Eﬂ-ﬂﬂ- el -1 Al 1 <0021 X7} LB..B.E'
]
! Moc w3 objetoéciowych - 0,32 0,45 0,78 {1,%4 - 0,82 1,14}
| 0

n
1 pH - 0,35 6,67 - {o,70 13,7 | - 0,75 |[14,3 1!
. E
' Metanol w % objetodciow, - 0,005 10,0 0,003} 5,8 - 0,003 5,8 1}
! y
i Kwasowoéé ogélna 0,019 - 5,8 0,123 - 37,4 0,154 46,8:
. i
H 1
E Kwasy lotne 0,008 4,6 0,046 26,5 0,053 30,6:
: ~ :
I Eetry lotne 0,015 5,4 0,308 36,7 | 0,331 39,4
! n
: :
» Acetale 0,010 5,0 0,047 24,7 | 0,038 22,91
" M
: H
" Aldehydy 0,020 10,6 0,039 19,0 | 0,053 36,61
n "
' .
i Wyzeze slkohole - 0,03 1,2 0,05 1,9 | 0,06 2,30
n n
" i
* Furfurol - - 0
. "
::
4 Zwigzki redukujace 0,004 - 13,6 0,115 1045, 0,118 10727}
-= -
"
i Cukry ogétem 0,004 15,0 0,097 1212,q 0,101 12625 )
- -
n Sucha masa 0,012 3,4 0,472 135,6 | 0,490 143,00
: -
E Garbniki 0,011 | 28,2 0,030 270,8 | 0,096 246,21
:Ih-qﬂﬂﬂs-HIB.‘.---HHH----.-L-HHH---I!HBHE--HHFHBHHIH! ageeacesjoaoan :==-n=====u===£-=::==n Feran -~ ::
i OCENA SENSORYCZNA it
¥ .Smak 0,1 4,0 0,70 22,5) 1,05 43,801
u
I ﬁ
" Zzapach 0,05 2,0 0,65 - 17,7} 1,10 43.1h
n
' "
t  Ocens érednie 0,03 1,21 | 0,63 25,5 1,00 45,70
.‘!SH-HH-.HBB-.HI.---.------LHB...-.IIBB-BIBEHBHHH.!HI LI AL e LA A 1R RO 220 L0 0 N0 2.0} IE!“.H-H::
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Zmiany w sktadzie ilosciowym Ko' w czasie 28 miesigcy prze-
chowywania byty niewielkie i $érednio wynosilty okolo 8% . MNato~

miast w prébach Ky 1K, zawartoéc¢ sktadnikéw destylatu winnego

wzrosta w tym okresie czasu okoio 1,6 razy /Kl/ i okoto 1,8 ra-~
zy /KZ/' w stosunku do destylatu podstawowego, Ubytek mocy wyno-
sit 0,45% objetosciowych w prébie Ko do 1,4% objetosciowych w
prébie K,.
W prébie K, nieznacznie obnizyto sie pH z 5,25 do 4,90 w
poréwnaniu z prébami K1 i K2'
4,55 i 4,50, W prébie K, zmniejszyta sie zawartosc wyzszych

dla ktérych odpowiednio wynosiio

alkohalo o okolo 19), metanolu o okoXo 109; oraz garbnikéw o okoio
28%. W tym czasie nastapiio tez niewielkie pogorszenie wiasnofci
sensorycznych, Na podstawie srednich wynikéw analiz i oceny sen-
sorycznej stwierdzono, ze badany destylat winny bez dodatku wid-~
réw dgobowych w czasie przechowywanie nie ulegt istotnym zmianom
w stosunku do parametréw destylatu podstawowego.

W prébie kontrolnej K, zasziy wigksze zmiany., Oprécz pH i

1
zawartosci alkoholu w procentach zmniejszyla sig zawartosc meta-
nolu o 0,003}, objetoéciowych w stosunku do destylatu podstawowe~
go. I'odobnie jak w probie Ko 1 Ky zawartosc furfurolu nie ulegln
zmianie, Zawartos¢ pozostalych skladnikéw préby K, znacznie
wzrosta. Szczegbélnie duzy przyrost nastapil w zawartoé$ci zwiaz-
kow redukujacych okoto 10 razy, cukréw ogélem okoto 12 razy i
suchej masy okolo 2 razy. Ocena sensoryczna wykazala poprawg

wtasnoéci smakowo-zapachowych z 2,47 do 3,1 pkt.

W prébie kontrolnej K, zmiany zawartosci analizowanych



sktadnikéw byly wigksze srednio o okoto 20% od préby kontrolne]

K Przyrost analogicznych skiadnikéw w poréwnaniu z préba kon-

1.

trolna K, byt réwnomierny zaréwno w zawartoéci lotnych sktadni-

1
kéw jak i sktadnikéw ekstraktu, Niewielkie zmiany zasziy tylko
w zawartosci wyzszych alkoholi i metanolu. Ocena sensoryczna
wykazata poprawe cech smakowo-zapachowych o okozo 0,45 pkt w
stosunku do préby Kqe Kierunek zmian zachodzacych w obu pré-
bach kontrolnych Ky 1 K, mozna uzna¢ za prawidiowy i zgodny z
naturalnym przebiegiem procesu dojrzewania destylatéw winnych,

4.2, Vlyniki drugiego etapu badan

Préby poddawane dziataniu czynnikéw fizykochemicznych,
zgodnie z zatozonym programem badaii poddawano ocenie sensorycz-
nej i analizie chemicznej oraz poréwnywano z prébami kontrol.-

nymi destylatu winnego Ky 1Ky

ITII seria proéb

UE%YW maderyzacji w_temperaturze 45°¢C

Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej prob poddanych
malcryzacji w temperaturze 45°C podano w tabeli 12/Z., "rryroat
analizowanych skiadnikéw, charakteryzujgcych dojrzewajacy des-
tylat winny jest wickszy od przyrostu tych samych skladnikdw v
probie kontrolnej K2 /w tym samym czasie/. Najwig¢kszy przyrost
nastgpil w prébach poddawanych 14-tygodniowej maderyzacji w
temperaturze 45°C, Proby poddane zabiegowi maderyzacji w czasie
2 tygodni skiadem ilos$ciowym i ocena sensoryczna byly zblizone

do préby kontrolnej K2 po 3-5 miesiacach przechowywania,



Natomiast préby po 14~tygodniowej maderyzacji odpowiadaly pod

wzglcdem zawartosci skiadnikéw prébie kontrolnej K, po 12 mie~

2
sigcach przechowywania. 3rednia ocena sensoryczna byta wyzsza

od oceny 24-miesigcznej proby K Préby po zabiegu maderyzacji,

e
przechowywane przez okres 3 miesigcy wykazywaty dalszy wzrost
ilo$ciowej zawartos$ci skladnikéw i poprawe wlasnosci sensorycz-
nych. Najwigksze zmiany zaszity w prébach maderyzowanych w cza-~
sie 14 tygodni i po 3 miesiacach przechowywania w temparaturze
okoto 20°C, Destylat ten miat okolo dwukrotnie wigksza kwasowo<t
0g6lna, zawartosc kwasdéw lotnych, zwiazkéw redukujacych i garb-
nikdéw, Nieco mniejszy przyrost nastapit w takich sktadnikach
Jak: sucha masa, acetale, cukry, wyzsze alkohole i estry lotne.
Wzrosta zawartos¢ furfurolu o 0,001 g/dm3, natomiast =zawartosc
metanolu nieznacznie sig obnizyta, Ocena sensoryczna wzrosia z
3,55 do 4,35 pkt., W prébach maderyzowanych w czasie 6 tygodni i
przechowywanych w temperaturze okoZo 20°c przez 3 miesiace nas-
tapity réwniez wigksze przyrosty niz w 24-miesigcznej probie Kz'
Byty jednak nizsze od analogicznych w prdébie 14-tygodniowej,
Destylat winny maderyzowany przez 4 tygodnie odpowiada pod wzg)

dem zawartodéci skzadnikdéw 24-miesigcznej pribie K a po 2-tyqo

2'
dniowej maderyzacji i 3 miesiacach dojrzewania w temperaturze

okoZo 20°C, odpowiadal 12-miesig¢cznej prébie K Wszystkie

5°
maderyzowane préby odpowiadaly wtasnosciami sensorycznymi 12~
miesigcznej prébie K2 a nawet ja przewyzszaly, Natomiast praoby
l4-tygodniowe charakteryzowaly sig bardziej z harmonizowanymi

wtasnoéciami smakowo-zapachowymi od 24-miesigcznej proéby K,
i pozostaiych préb maderyzowanych w kréiszym czasie, Zmiany w



zawartosci niektérych sktadnikéw /kwasowoéé ogdélna, sucha masa,

garbniki, zwigzki redukujace/ i érednia oceng sensoryczng dla

préb 6-tygodniowej i 14-tygodniowej w poréwnaniu ze zmianami w

prébie

K, po 12 i 24 miesiacach przechowywania przedstawiono

na rysunku 5,
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Rys.5 Sredhnic zawartos¢ niektorych sktadnikdu prob destylotu

winnego maderyzononych w femp 45°C oroz ich sredhic
ocena sensoryczna,
1-pedba po 6-lygoohiowe) maderyzogi i 3miesiacoch prrechauywonia w femp 20T

- probo po 14 tygodnione) maderyzog
3- proba /;; 14- gqaduaue? nudery):/ayrli 3 missiqcoch preechouywaria w femp ok 21T

Destylat winny po 14-tygodniowej maderyzacji bez dodatkowego

przechowywania w temperaturze okoo 20°C mial lepsze wiasnodci

sensoryczne i érednio o 30} wigksza zawartoéc skitadnikéw takich



jak: kwasowo$¢ ogbélna, kwasy lotne i sktadniki ekstraktu.
Viyniki przeprowadzonych préb wskazuja, ze maderyzacja 2,
4, 6 i 14-tygodniowa wptywata na przyspieszenie dojrzewania
destylatu winnego. Dwutygodniowe préby maderyzowane odpowiadaiy
3-5 miesigcznej prébie K2. I odpowiednio 4-~tygodniowe odpowia-
daty 12-miesigcznej K, 1 po 3 miesigcach odpowiadaty 24-miesig-

cznej K_,; -6=tygodniowe odpowiadaiy 14 do 16-miesiecznej i po-~

2:

wyzej 24-miesiccznej prébie K Préby 14-~tygodniowe odpowiada~

2.

ty 24-miesigcznej K, i powyzej a po 3 miesiacach dojrzewania w

2
temparaturze okoto 20°C zawartos$é sktadnikéw byta dwukrotnie
wyzsza niz w prébie Ky

Iv seria prob

Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej podano w tabeli
13/Z. Najlepsze rezultaty przeprowadzonych doswiadczern, zaréwno
pod wzgl¢dem zawartoéci sktadnikéw destylatu winnego jak i oce-
ny sensorycznej otrzymano w préobach poddanych maderyzacji 7-do-~
bowej i przechowywanych w czasie 3 miesigcy w temparaturze okolo
20°C, W prébach poddanych maderyzacji 14-dobowej zawarto$c skla:l
nikéw destylatu byta wyzsza lecz ocena sensoryczna tych prab
byla nizsza od poprzednich.

Stwierdzono, ze w miarg przediuzania czasu maderyzacji w
temperaturze 60°C od 1-14 déb, w prébach wzrastata zawartodc
poszczegdlnych sktadnikéw w réznym stopniu, W prébach 1-dobowych

przyrost ten by} niewielki i wzrastat wraz z przediluzaniem cza-

su maderyzacji do 14 déb. 3rednia ocena sensoryczna préb madery--
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zowanych w temperaturze 60°C jest nizsza od 12-miesigcznej pro-

by K Najwyzsza $rednia oceng sensoryczna /3,07 pkt otrzymaly

o
préoby po 7-dobowej maderyzacji i 3 miesiacach przechowyviania w
temperaturze okoto 20°C i byty zbliZone pod wzglgdem cech sma~
kowo-zapachowych do préby K, po 8-10 miesiacach przechowywania,
natomiast pod wzglgdem zawartosci skiadnikéw byiy zbliZzone do
24-miesigcznej préby Koo W stosunku do ktdérej miaty wigksza
kwasowos$C ogdélna o okolo 207;, zawartos$c kwasdéw lotnych i garb-
nikow o okoto 367, wyzszych alkoholi i zwiazkdéw redukujacych o
okoto 11%. Znaczna rozbieznosc¢ pomigdzy $rednia oceng sensory-
czna a przyrostem skladnikéw destylatu winnego wskazuje na nie~

wtasciwy przebieg powstawania zwiagzkéw w skiadnikach destylatu

/estry, aldehydy, wyzsze alkohole/.
v seria prob

wgéxw maderzzacji w temgergtgrze 7039

Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej podano w tabeli
14/Z, Zadawalajace wyniki otrzymano dla préb maderyzowania w
czasie dwédch i szed$ciu godzin a nastgpnie przechowywanych w
temperaturze okoio 20°z przez 3 miesigce., W prdbach 12-gotzin
nych i 3-dobowych mimo wigkszego przyrostu ilodciowego skladni-
kéw destylatu winnego $rednia ocena sensoryczna byla zdecydowa-
nie nizsza, podobnie jak w prdbach maderyzowanych w tenperatu—~
rze 60°C.

Srednia ocena sensoryczna préb 2 i 6=godzinnych byla wyZzsza od
ocen destylatu maderyzowanego w temperaturze 60°C /rysunek 6/.

Ocena ta odpowiadata 10-12 miesigcznej prébie iKye
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~m1951gcznej préby K,e przyrost slkkadnikow
w 2 i 6-godzinnych prébach po 3 miesiacach przechowywania w tem-~
peraturze okoxo 20°c wynosit w kwasowosci ogélnej 17,6 i 20,95,
w zawartosci suchem masy 11,28 i 13,96];, zwiazkdéw reduliujacych
43,7 i 63,5, garbnikow 110,7 i 123,35, estréw lotnych okolo

% 1 cukréw ogdtem okoto 1 i 20, Pozostate parametry zmienialy
si¢ nieznacznie. Ubytek zawartoéci etanolu wynosit okolo 2;; obj,
Maderyzacja w temperaturze 70°C w czasie 2 i 6 godzin a nastg¢p-

nie przechowywanie przez okres 3 miesigcy w temperaturze okolo

20°¢ pozwalata uzyska¢ efekty podobne do préby K, po 10-12 mie-

sigcach przechowywania.
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VIiIseria prdéb.,

\iptyw obniZonej_Engeraturx od -1909 do +5°C

Po przeprowadzeniu doswiadczeii zgodnie z zaloZonym progra~
mem, badail nie stwierdzono w prébach zmian w ilosci skiadnikow
badanego destylatu winnego w stosunku do préby kontrolnej K2.
Zmian tych nie stwierdzono po zakoiliczeniu dziazania czynnika
ani tez po 3 miesiacach przechowywania w temparaturze okoto 20%:.
Po tym czasie we wszystkich prébach zaszie zmiany dawalty warto$-
ci zblizone do okoto 3-miesigcznej préby Ky« W czasie 7 dni, w
temperaturze -10°C do +5°C stwierdzono niewielkie roznice w
sktadzie ilosciowym sktadnikéw ekstraktu /okoto 3%/, co mogio
wynika¢ ze zwolnienia w tym czasie procesu ekstrakcji skladni-
kéw drewna dg¢bowego. Zmiany te byiy mniejsze po 3 miesiacach
przechowywania w temperaturze okoio 20°c.

\l ocenie sensorycznej préby poddane dziataniu temperatur: ~10°¢,
-59¢, -4°¢ wykazywaly nieznaczna poprawg w stosunku do préby K,
po analogicznym okresie przechowywania. Pozostaie prdby nie wy~

kazywaty odchyleii od préby Kye

VII seria praob.

wggxw dodatku 10%-wodx utleniongj

Dodatek 10%3~wody utlenionej w ilo$ci od 0,04 do 0,16 cm3ﬁm§
nie wpiynaxt na zmiang ilog$ciowej zawartosci analizowanych skiad-
nikéw badanego destylatu., Nie stwierdzono tez zmian w ocenie
sensorycznej w stosunku do préby K2 po 3 miesiacach przechowywa--
- 1055 w iloéci 0,2 cm3/dm3

nia. W prébach z dodatkiem H,O

272



nie stwierdzono zmian w sktadzie chemicznym badanego destylatu,
ale w ocenie sensorycznej nastapiita nieznaczna poprawa w stosun-
ku do K, po 3 miesiacach przechowywania o okoto 0,3 pkt w ocenie
smaku i o 0,15 pkt w ocenie bukietu zapachowego.

Dodatek wody utlenionej w ilosci 0,4 cm3/dm3 spowodowai
nieznaczne zmiany w ocenie sensorycznej w pordéwnaniu z 3-miesig-~
czna préba K,. Zmiany te miaty charakter ujemny /pogorszenie
sredniej oceny sensorycznej od 0,2 do 0,4 pkt/., Zmiany te zacho-
waty swéj charakter po 3 miesiagcach przechowywania w temperatu=-
rze okoto 20°C, W wyniku analizy tych préb ‘stwierdzono przyrost
zawartosci kwaséw lotnych od 0,005 do 0,009 g/dm3, estréw lot=-
nych od 0,014 do 0,021 g/dm>, aldehydéw od 0,002 do 0,011 g/dm>
oraz przyrost kwasowos$ci ogélnej od 0,005 do 0,009 g/dm3. Ilosc
pozostaizych skZacdnikéw nie réznita sig od préby kontrolnej K2.
Niewielkiej obnizce ulegio pH préb z 5,10 do 5,00.

VIITI seria proéob.

Wpiyw _dodatku bentonitu

Dodatek bentonitu w ilod$ci 1-4 g/dm3 badanego destylatu
winnego w pordéwnaniu z prdbami kontrolnymi maderyzowanymi w
temperaturze 45°C, w tym samym czasie bez dodatku bentonitu nie
ma wpiywu na przebieg procesu dojrzewania destylatu winnego i

jego wtasnosci.
I X seria praéb
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Dodatek wggla aktywnego w ilod¢ci 1,6 i 3,2 g/dm” nie miakl
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wpiywu na przebieg dojrzewania destylatu winnego i jego wiasnod-
ci, W przypadku préb poddawanych maderyzacji w temperaturze 45°¢
w czasie 2-7 dni z dodatkiem wggla aktywnego, stwierdzono niez-~

naczne rozja¢nienie barwy w stosunku do préby maderyzowanej bez

dodatku wggla aktywnego. Srednia ocena barwy réznita sig¢ o okoio
0,05 do 0,3 pkt w zaleznosci od ilos$ci weggla aktywnego i od cza~
su maderyzacji. Innych zmian nie stwierdzono w prébach badanego

destylatu winnego.

X seria préb,

ﬂgéxg_gola magnetycznego

Zastosowanie pola magnetycznego o natg¢zeniu /H/ 5400 A/m;
10300 //m nie wpiyngio na przebieg procesu dojrzewania, w sto-~
sunku do préby kontrolnej K2. Zmian nie stwierdzono w ocenie
sensorycznej i w sktadzie ilosciowym skiadnikéw destylatu win-
nego. Zastosowanie pola magnetycznego o natg¢zeniu 18000 //m
/452,8 08/ w czasie 4 godzin spowodowalo niewielkie zmiany w
sktadzie ilos$ciowym i ocenie sensorycznej w stosunku do préby
Ky Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej destylatu winne-
go poddanego dziataniu pola magnetycznego o natgzeniu' 18000 ../m
w czasie 2,3 i 4 godzin podano w tabeli 15/Z., Najwigksze zmia-
ny zasziy w prébach poddanych dziataniu pola magnetycznego po
4 godzinach i 3 miesiacach przechowywania w temperaturze okolo
20°C /rysunek 7/.

Srednie zmiany ilosciowe analizowanych skladnikéw destylatu wine
nego i ocena sensoryczna préb 4-godzinnych byiy zblizone do

zmian wystg¢pujacych w prébie K, po 12 miesigcach przechowywania,
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Rys? Srednia zawartosc niektorych sklachikow préb oleslylatu
winnego i srednia ocena sensoryczno, daoddan:,th
dzioloniu polo mognetycznego o H<18000 Afm

W czasie 4 godzin (1

ST o0 (] PRORA Wi ¥

W stosunku do tej préby kontrolnej kwasowo$¢ ogélna wzrosla o
okoto 14Y;, zawartos$¢ garbnikéw o okoto 139, zawartosc¢ cukraow
ogétem o okoto 15,5%, nizsza zawartos$c¢ zwiazkéw redukujacych

o okoto 5,5%, a suchej masy o okolo 1,5%. Zmiany pozostaiych
sktadnikéw ksztaltowaly sig na poziomie 12-miesigcznej priby K.
Oceny sensoryczne préb poddanych dziataniu pola magnetycznego
zawieraly sie w granicach 2,69 do 3,10 pkt po zakoliczeniu dzia-
tania czynnika, do 3,26 pkt dla préb 4-godzinnych po 3 miesia~
cach przechowywania w temperaturze okolo 20°c, Destylat winny

poddany dziataniu pola magnetycznego o natgezeniu H a 18000 A/m
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charakteryzowat sig dodatnim, niewielkim stopniem poprawy jako<-

ciowej i byi zblizony do 7-11 miesigcznej préby kontrolnej K.

X I seila préb.

WE%XW ulsradzwigkéw_na dgjrggggnie dgggxlgtu winnego

Préby poddane dziataniu ultradZwigkdéw o czgstotliwosci
drgaih 300 kHz nie daty pozytywnych rezultatdéw, Nie stwierdzono

zmian w stosunku do préby kontrolnej K, . Pozytywnych rezultatéw

5
nie uzyskano réwniez przy zastosowaniu ultradZwigkdéw o czg¢sto-
tliwoéci drgari 1 MHz., Srednie wyniki analiz wykazaly w stosun-
ku do préby kontrolnej K, przyrost zawartosci aldehydéw o okoo
25,,, zawartosci estréw o okoio 20;, suchej masy o okoio 10;,.
Natomiast nie stwierdzono zmian w stosunku do préby kontrolnej
Ky w zawartosci garbnikéw i zwiazkéw redukujacych.

Ocena sensoryczna tych préb,wykazala pogorszenie smaku i zapa-
chu /obcy posamk i zapach/ w stosunku do préby kontrolnej, kté-
re po 3 miesigcach nieznacznie ulegiy ziagodzeniu,

Proby poddane dziataniu ultradZwigkdéw o czgstotliwosci 800 kHz

w czasie 10-30 minut daly wyniki pozytywne,

srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej préb poddanych dzia-
taniu ultradZwickéw o czgstotliwosci 800 kHz w czasie 10-40 mi-
mut podanq w tabeli.16/Z, Wyniki do$wiadczen wykazaty, ze dzia-
tanie ultradiwigkéw w czasie 10 minut i powtdrzenie tego zabie~
gu jeszcze dwukrotnie w odstgpach 3~dobowych, dato pozytywne efe-

kty zaréwno pod wzglgdem przyrostu sktadnikéw destylatu winnego

jak tez pod wzgledem zmian sensorycznych., Zmiany niektdrych



sktadnikéw destylatu winnego poddanego dziataniu ultradZwiekdw

o czgstotliwoéci 800 kHz przedstawiono na rysunku 8,

mesey K- m:ea;qct S R T AR 364w )
Srechic zawariosc nieklorych skhoohikéu prob deslyiaty
winnego poddonych dzioloniu ulfradzwigkow o czesiolliosci
800 kHz " w czasie 10 minul (f) i 3*00minut (2) i po 3

miesigeach oroz ich oceno  sensoryczno
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Préby poddane dziataniu ultradiwigkéw w czasie 10 minut i
trzykrotnym powtérzeniu tego zabiegu /4x10 minut/ daty nioco
gorsze wyniki, szczegdlnie pogorszyly sig wlasnoéci smekowo-za-
pachowe, charakteryzujace sig¢ zubozeniem smaku i zapachu w po-
réwnaniu z préba kontrolna.

W prébach poddanych dziazaniu ultradzwigkéw w czasie 10
minut i 3x10 minut uzyskano bardziej korzystny efekt. Fo zakon-

czeniu préb przyrost sktadnikéw deatylatu'byl niewielki w sto-



sunku do préby kontrolnej K Nie wystapity tez zdecydowanie

o
lepsze wtasnoséci smakowo-zapachowe., Natomiast po 3 miesiacach
przechowywania w temperaturze okoio 20°c uzyskano znaczna popra-
we witasnoéci, Szczegdélnie wyraZnie nastapiza poprawa w 30 minu-~
towych prébach /3x10 minut/, w ktérych drednie wyniki analiz i
oceny sensorycznej zblizone byily do 12-miesigcznej proby Kye
Przyrost kwasowosci ogélnej wyzszy byl o 8,65, zawartoséci zwigz-
kéw redukujacych o okoto 39, zawartos$ci garbnikéw o okolo 13,
suchej masy o okoo 17¢;. Ubytek zawartoféci etanolu wynosiit oko-
to 25, Inne parametry ilosciowe nieznacznie réznity si¢ od pré-
by kontrolnej.

Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej $wiadczyly o prawid-
towym przebiegu przemian w czasie przeprowadzania préb, zgodnym

z ich przebiegiem zachodzacym w prébie kontrolnej K,.

XITI seria praéb

Viptyw_ fal _akustycznych _na_dojrzewanie_destylatu_winnego

Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej préb destylatu
winnego poddanych dziataniu fal akustycznych podano v tabeli

1777
bziatanie fal akustycznych o czgstotliwo$ci 40,80 i 160 Hz w

czasie 2 godzin oraz o czgstotliwos$ci 40 i 80 Hz w czasie 4 i
6 godzin, nie wpityncty w sposéb istotny na skiad destylatu win-
nego i jego wtasnosci sensoryczne. Matomiast préby poddane
dziataniu fal akustycznych o czgstotliwog$ci 160 Mz v czasie
4 i 6 godzin po 3 miesiacach przechowywania w temperaturze oko-~

to 20°C wykazywaty zmiany. V' pordéwnaniu z 12-miesigczna prébog
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kontrolna Ko, stwierdzono wigkszy przyrost kwasowosSci ogdélnej.
Przyrost pozostatych skiadnikdw, wfpgﬁéwnaniu z ta préba kon-
trolna by} mniejszy. 3Srednie wyniki oceny sensoryczncj destyla.-
tu winnego poddawane dziataniu fal akustycznych o czgstotliviod.

ci 160 Mz w czasie 4 i 6 godzin byly zbliZzone do oceny sensory-

cznej 9-~11 miesigcznej préby kontrolnej Ko.

XIII seria priéb

gegyw promieni ultrafioletowych na dojrzewanie destylatu winneqo.

Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej podano w ta-
beli 18/Z.
Wraz ze wzrostem dawki promieniowania ultrafioletowego, vizrastu-
*a zawarto$c¢ skiadnikéw badanego destylatu winnego. Préby na-
dwietlane promieniami ultrafioletowymi o dawce 15 Wh/dm3 i 30 Wh/
dm3 wykazywaly zmiany zbliZzone do 1-3 miesigcznej proéby K,.
Préby te po 3 miesiacach przechowywania w temperaturze okoXo 200C
wykazywaly dalszy wzrost zawartosci sk}adnikéw i poprawe cech
sensorycznych. 3rednia zawarto$é niektérych sktadnikéw préb de-
stylatu winnego, poddanych naswietlaniu promieniami UV o dawkach
15 Wh/dm3 i 30 Wh/dm3 oraz srednia ocene sensoryczna tych préb,
przedstawiono na rysunku 9.
Najbardziej korzystne zmiany wystepowaly po naswietlaniu préb
dawkami 30 Wh/dm3. Zmiany te charakteryzowaly sie znacznym obni-
2eniem pH /do 4,32/, wzrostem kwasowos$ci ogbélnej okolo 3%, za-
wartosci cukréw okoto 1% w stosunku do préby kontrolnej K, po
24 miesiacach przechowywania. Nieznaczny wzrost nastepowait w

skzadnikach ekstraktu i w zawartos$ci estréw lotnych.
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Rys.9 Srechia nuavﬂﬁdnﬂ%&?wﬁ sktodnikow prob destylotu

winnego poddonych naswietloniu' promieniomi IV o dowce
15hﬁﬁhﬂ@i Whjom’le] po 3 miesigcoch i ich sredhia

ocena  sensoryczna.

Ocena sensoryczna préb naswietlanych dawka 30 Wh/dm3 byta wyz-
sza od oceny préby K2 po 24 miesiacach przechowywania. FPrdby
naswietlane wigkszymi dawkami promieniowania ultrafioletowego
posiadaty zdecydowanie niekorzystne wtasnodci sensoryczne /obcy
posmak/, Zmiany te wystg¢powaly réwniez po 3 miesiacach przecho=-

wywania tych préb w temperaturze 20°c.

XIV seria préb.,

Wptyw_promisniowania_jonizecyjnego_gamma_0co

Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej podano w ta=-

beli 19/z.



W prébach destylatu winnego stwierdzono przyrost ilosciowy skiad-
nikéw wraz ze zwigkszeniem dawki promieniowania jonizacyjnego.
Najbardziej korzystne zmiany zasziy w prébach napromieniowanych
dawka 2,1x104 W/kg /w czasie 60 minut/ i po 3 miesiacach prze-
chowywania tych préb w temperaturze okoZo 20°c, w tych warunkach
wystgpowaty najbardziej korzystne zmiany smakowo-zapachowe, cha-
rakterystyczne dla destylatéw winnych poddawanych naturalnemu

dojrzewaniu ponad 24 miesiace /rysunek 10/.
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Rys.10. Srechia zowarlos¢ niekidrych sktaohikow rob deslylglu winnego

poddonych dzialaniu promieni  jonizacyinych gamma ™ (o o dbw-
kach 105-10°fkg f1], ,/-IO'/J/kgjm(Z/, J,g/ Wkg (3 po 3
miesigcoch oraz srednia ocena  sensoryczna .

Wzrost skladnikéw destylatu winnego,oprécz etanolu byl wyzszy

od tego wzrostu w 24-miesigcznej prébie Kz; kwasowoéc ogélna



o 18,89, sucha masa o 36§;, wyzsze alkohole o 4,15]; a pozostaile
sktadniki ksztaXtowaly si¢ na poziomie tej préby kontrolnej.

Nie stwierdzono réznic zawartosci analogicznych skitadnikéw ba-~
danych préb i w ich ocenie sensorycznej napromieniowanych bez-
posrednio i po uprzednim wysyceniu azotem,

W prdobach napromieniowanych dawka 2,1x104 W/kg /4,2):105 radow/h/

L4

stwierdzono duzy przyrost skiadnikéw ekstraktu i kwasowosci

ogélnej. Dawka 3,15x104

W/kg w dziataniu nie réznita sig wyraz-
nie od poprzedniej dawki. Préby miaty jednak nizsza érednia oce-

ng sensoryczna.
XV seria prob.

Heéxw dodatku octu spirytusowego

Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej podano w ta-
beli 20/z,
Dodatek octu spirytusowego w ilosci 0,6 do 1,2 cm3/dm3 W tempe-
raturze okoto 20°C i po 3 tygodniach maderyzacji w tempecraturze
45°C a nastopnie po 3 miesiacach przechowywania wszystkich prob
w temperaturze okoxo 20°C -nie wpiywa korzystnie na przebicg pro-
cesu dojrzewania,
Dodatek octu spirytusowego powoduje znaczny przyrost kwasowo<éci
ogélnej /okoio 807}/ w pordéwnaniu z préba kontrolna oraz wzrost
zawartosci estréw lotnych, Zawartosc¢ wyzszych alkoholi byka niz-
sza o 0,02-0,008 g/dm3 w ciagu trzech miesigcy.
Wtasnodci sensoryczne,pod wpiywem dodatku octu spirytusowego
ulegty pogorszeniu, Nie stwierdzono korzystnego wpiywu octu spi-

rytusowego na dojrzewanie badanych préb destylatu winnego.
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4,3, VWwyniki trzeciego etapu badan

Przeprowadzone doswiadczenia w drugim etapie, stanowily pod=-
stawg do oceny zastosowanych czynnikéw fizykochemicznych pod
wzgledem ich wpiywu na przebieg procesu dojrzewania badanych
préb destylatu winnego. VW nastgpnej kolejnosgci dokonano wyboru
niektdrych z zastosowanych czynnikdéw i przeprowadzono doswiad-
czenia z wykorzystaniem dwéch i wigcej czynnikéw w jednej prébie.
Préby poddane takiemu dziataniu przechowywano w temperaturze
okoto 20°C w czasie 3 miesigcy. Do doswiadczeli stosowano desty~
lat winny podstawowy po 12 miesiacach przechowywania, ktérego
skiad ilod$ciowy i oceng¢ sensoryczng podano w tabeli 6,
réby poddawane maderyzacji, podobnie jak w poprzednim etapie
mieszano umownie,

“‘nalizy chemiczna i oceny sensoryczng wykonywano dla wszysthkich
serii préb po zakoriczeniu dziazania czynnikéw oraz po 1 i 3

miesiacach,

vV I seria prob

, . O, . P
\iplyw maderyzacji w_temperaturze 45°¢ i okresowego ogchlndzania

trmpermmmremidnivremMmemmemmmerlomrcos wrerervmas e v ne = eu i

to terineratury -4°¢
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Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej podano w tahe-
1i 21/z,
Zawarto$c¢ sktadnikéw, poddanego prébom destylatu winncgo w
poréwnaniu z analogicznymi skiadnikami préb destylatu maderyzo-
Wianego bez stosowania okresowania ochtadzania nie wykazywala

wickszych réznic /tabela 12/Z/, Réznice wyst¢powaly, w niewiel-
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kim stopniu, w ocenie sensorycznej na korzysc¢ préb poddawanych
dodatkowo okresowemu ochiadzaniu. Z wszystkich préb bioracych
udziat w doéwiadczeniach, w tej serii najkorzystniejsza ocene
otrzymazy préby maderyzowane w czasie 14 tygodni i poddawane
l4-dobowemu ochtadzaniu w odstgpach 7-dobowych. Ocena sensory-
czna tych préb po zakoniczeniu maderyzacji oraz po 1 i 3 miesia-
cach przechowywania byta wyzsza od analogicznych ocen préb pod-

dawanych tylko procesowi maderyzacji w temperaturze 45°C.
XVII seria proéb

Viptyw maderyzacji w_temperaturze 450C, okresowego ochiadzania

do_temperatury -40C i dziakania fg} akustxcznych na doJrzewanie

o mesen e e e mde e e e en e o epan e oo e ay e o - - em e e o by o e > Gt a2y ) e =2 We 09 e e > e am o= -

Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej badanego desty-
latu winnego podano w tabeli 22/Z.,Maderyzacja trwata 2 tygodnie.
Préby poddane 2-tygodniowej maderyzacji w temperaturze 45°C,
dziataniu fal akustycznych o czg¢stotliwosci 160 Hz w czasie
4 godzin i ochtadzaniu do temperatury ~4°C przez 3 doby /w od-
stegpach 3-dobowych/ oraz po 3 miesiacach przechowywania w tempe-
raturze okoXo 20°C charaktieryzowaly si¢ znacznie wigkszyn przy-
rostem niz prdéba K, /24-miesigczna/, kwasowosci ogélnej o okoio
43%, zawartosci garbnikéw o okolo 84%, zawartosci zwiazkdw re-~
dukujacych o okozo 529 i zawartosci kwasdéw lotnych o okolo 42%
oraz cukrow ogdiem o okoto 30%. Przyrost pozostatych skiadnikow
byz zblizony do przyrostu préby kontrolnej. Préby poddane dzia~

taniu fal akustycznych o czestotliwoéci 160 Hz /seria XVII/,



ZAWARTOSC wg/om’

charakteryzowaty sig¢ wigkszym przyrostem zawartosci skiadnikdw
od préb 2-tygodniowych tylko maderyzowanych /serie III/. Zmiany
niektérych skiadnikéw badanego destylatu oraz ich ocene senso=-

ryczng przedstawiono na rysunku 11,
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Rys. 1. Sredhia zawartosé meklorych sktadhikow i ocena sensoryczra
proby destylot winnego moderyzowonej  w femp. 452 tygoare,
aﬁkmhmq’¢b-4§93pwunumy oziotaniy fol akustycznych
o czeslofliwosci 160 He w czosie 4 godzin (1)

Przyrost sktadnikéw w tej serii préb byi wigkszy w kwasowosci

ogélnej o okoio 469, w zawartosci suchej masy o okoio 37%,
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w zawartosci garbnikéw o okoto 20§, i w zawartoséci zwigzkdw
redukujacych o okoto 14{; w pordéwnaniu z 2-tygodniow@ praoba

III serii /po 3 miesiacach przechowywania w temperaturze okozo
20°c/. zZnacznie poprawily si¢ wiasnoéci smakowo-zapachowe,
Srednia ocena smaku i zapachu w prébach 2-tygodniowych tylko
maderyzowanych w temperaturze 45°C miala wartosé 3,6 pkt a w
probach serii XVII wartos$¢ ta wynosita 4,35 pkt. Przeprowadzone
w tej serii doswiadczenia wykazaly poprawg wtasnoéci smakowo=
zapachowych badanych préb oraz przyrost sktadnikéw destylatu

winnego, a tym samym dodatni wpiyw uzytych zabiegéw w stosunku

do prob maderyzowanych w temperaturze 45°C /seria 11I/.

XVIII seria préb,

Wipiyw_maderyzacji_w_temperaturze 45°¢ ultradiwickéw o_czgsto-
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Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej préb destylatu
winnego podano w tabeli 23/Z. Maderyzacja trwaia 2 tyqorcnic.
{orzystnie jsze wyniki otrzymano przy zastosowaniu 3-krotnego
dziatania ultradiwigkéw o czgstotliwosci 800 kHz w stosunku do
jednorazowego, 10-minutowego dzialania tego czynnika. Pordwnu-
jac dane zawarte w tabelach 12/Z i 21/Z z wynikami $roednich
zmian tej serii pr6b mozna stwierdzicé, ze wyniki sa pozytywne
/rysunek 12/. Przyrost sktadnikéw w pordwnaniu z prdébami 2-ty-

godniowymi serii III byZ wigkszy i wynosit dla kwasowo¢ci ogdél-
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ne] okoto 56%, dla suchej masy okoZo 38%, dla zwigzkdéw redukuja-
cych okoto 22%, dla garbnikéw okoko 25% i dla estréw lotnych okodo
14%. Natomiast w poréwnaniu z préba kontrolna Kg /24-miesigczng/
przyrost byZ wiekszy w kwasowoéci ogdlnej okoio 44%, zawartosci
suchej masy okoto 1,5%, zawartosci zwigzkéw redukujecych okolo 63%,

zawartoéci garbnikéw okoto 59% i kwaséw lotnych orez estréw okoto

ZANARTOSC u glon®

35%, a zawartoéé alkoholi wyzszych byia nizsza.
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Rys.12. Sredhia zowartost niekidrych sktadnikow i ocena

sensoryczna prdby deslylotu winnego maderyzowone;

w temp 45T - 2 tygochie, okresowo ochlodzane)  do - 4C

gbaoaﬂanej aziataniu_ullrooZvigkdw o czgslollinosci
0 kHz N czasie 310 minut [1)
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Obnizyta sig¢ zawartos¢ etanolu w destylacie winnym podobnie jak
w prébach serii III, XVI i XVII, VWartosc¢ pH /4,31/ byla najniz-
sza z wszystkich préb maderyzowanych /III, IV i V seria/.
Srednia ocena sensoryczna poddanego badaniom destylatu w tej
serii byla wyzsza od $rednich ocen préb poddawanych maderyzacji
w temperaturze 45°¢ /111 seria/ przez okres 14 tygodni i po 3
miesigcach przechowywania w temperaturze okoio 20°c.

Wyniki dodwiadczeli tej serii préb $wiadcza o pozytywnym wpiywie

badanych czynnikéw na dojrzewanie,

IX seria préb.

. . s O, . P . . . .
Wplyw maderyzacji_w_temperaturze 45°C i nadwietlania promienian}

gltsafioletowxmi

R S e n Gp ap M * " oo

Maderyzacja trwata dwa tygodnie, Préby w tym czasie nasgwiet-
lano promieniami ultrafioletowymi o dawkach 15 Wh/dm3 i 30 Wh/dné
Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej podano w taboli 24/Z.
WWartosc kwasowodci ogélnej byla wyzsza od 24-miesigcznej proby
Ky, ale nizsza od tej wartoséci w prdébach maderyzowanych w poprze-
dnich seriach /po 3 miesiacach przechowywania/. ciaqu 3 miesi
cy przechowywania kwasowoéz ogolna wzrastata, ale wzrost ten by
wolniejszy niz w prébach serii VI=XVIII, Przyrost estréw lotnych
byt wickszy od innych préb maderyzowanych., Wzrastata rdwnie:
zawarto<¢ aldehyddw,

"roby naswietlane promieniami ultrafioletowymi o dawce 30 Wh/dm3
miaty wigksze przyrosty skiadnikdéw i lepsza oceng s$rednia zapa~

chu i smaku od préby, w ktérej zastosowano dawke 15 Wh/dm3.



Srednia ocena sensoryczna tych préb byla wyzsza od préb 2, 4, 6
i 14~-tygodniowej /seria III/ i od 12-miesigcznej prdéby Ky

Na rysunku 13 przedstawiono zmiany niektérych skiadnikéw i w oce-
nie sensorycznej préb naswietlanych promieniami ultrafioletowymi
po 3-miesigcach przechowywania w temperaturze okoio 20°Cc w po-

réwnaniu z 12-miesigczna préba K2 i prébami III serii 2 i 4-ty=-

godniowymi,
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Rys 13 Sredhia zaworios¢ nieklorych  skkadnikow i ocena senso-
ryczro proby deslylotu winnego naswiellane) - promieniomi
V (30Khfam’). moderyzononej w temp.45°C" u czasie 2 ly-

godni i przechowywane/ 3 miesigce (1.
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Zmiany zawartos$ci skadnikéw destylatu winnego napromieniowane-~
go ultrafioletem /30 Wh/dmz/ i maderyzowanego w temparaturze

45°

C przez 2 tygodnie byly zbliZone do zmian w innych prabach
maceryzowanych /seria III, XVI, XVII i XVIII/. Pod wzglcdem wita-
sno$ci smakowo-zapachowych préby te byly oceniane podobnie jak
inne maderyzowane w czasie 2 tygodni, Natomiast po 3 miesigcach
byty bardziej zharmonizowane a ocena byla zbliZzona do oceny proi-
by 14~tygodniowej w III serii,

liyniki doswiadczeri tej serii préb d$wiadcza o pozytywnym wpiywic

badanych czynnikéw na dojrzewanie,

X X seria proéb

gplyw 2~£xgodniowej maderxzacji w_temperaturze 45001 promieni

e 20 fa wo ow e an - e = are e Vi 0% s e s e o v I o e e e Fre n P e e e P - e 00 T e e o o ks v o e RN im

ultrafioletowych /30 Wh/dn>/ i _dodatku 10jzwody_utlenione

= am e mn em 0~ ow on ool ov A e e do tm 00 00 om0 o o e

w ilo¢ci 0,2 cmfégmz

Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej podano v ta-
beli 24/Z i przedstawiono na rysunku 14,
i'roby poddane tym zabiegom a naste¢pnie przechowywane w tempera~
turze okolo 20°C przez 3 miesiace, wykazywaly lepsze ccchy sma
lkowo--zapachowe w stosunku do préb serii XIX., Frzyrost shiadnilkd:
destylatu winnego w stosunku do préb maderyzowanych przez 2 ty-
godnie i‘ocﬁladzanych /po 3 miesiacach przechowywania/ by wiilk-~
szy w kwasowoéci ogdlnej okoXo 43}, zawartos$ci kwasdw lotnych
okoto 57, suchej masy okolo 35, zwiazkéw redukujacych okoko
14,, i garbnikéw okolo 28}, W stosunku do préb serii XIX przyrost

sktadnikdéw byt nieznacznie wi;kszy.
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Rys.1h. Srednia zowartosc niekldrych sktadnikow i oceno senso-

ryczna proby odeslylolu winnego maoeryzowone] w temp 45T
2 tygodnie . z dodalkiem K, i naswietlangj  promieniomi
W= 30 Whjdm*(1)

Srednia ocena sensoryczna wykazywata lepsze cechy smakowo-zapa-
chowe w poréwnaniu z innymi badanymi prébami. ByZa ona wyzsza
od oceny préb 2-tygodniowych /seria III/ o 0,9 pkt; od 14-tygod-
niowych /seria III/ o 0,15 pkt; od 14=-tygodniowych maderyzowa-
nych i ochtadzanych /seria XVI/ o 0,12 pkt,

Z przedstawionych danych wynika, Zze czynniki zastosowane w tej
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serii préb wptywaja przyspieszajaco na przebieg dojrzewania ba-

danego destylatu winnego.

X X1I seria praob

Wplyw 2-tygodniowej maderyzacji_w_temperaturze 45°%¢ dodatku
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800 KHz w czasie 3x30 minut

Srednie wyniki analiz i oceny sensorycznej préb poddanych
dziataniu tych czynnikéw podano w tabeli 25/z,
Zmiany niektérych skZadnikéw destylatu winnego oraz ¢rednig oce-
ng sensoryczna w pordwnaniu z 24-miesig¢czng préba K2 i z 2~tygo-
dniowymi jak réwniez 14~tygodniowymi prébami serii III /po 3 mic~
sigcach przechowywania w temperaturze okoo 20°C/ przedstawiono
na rysunku 15.
Préby poddane tym zabiegom i 3 miesigcznemu przechowywaniu w ten-
peraturze okoo 20°C cechowaly sid¢ wigkszym przyrostem sktadni-

kéw destylatu od 24-miesi. czme] préby K,, w kwasowosci ogdlnej

2! .

'

okoto 52, i w zawartosci kwasdw lotnych okoio 44.,, garbnikd oko~
1o 94); oraz estréw lotnych okolo 5);. Przyrost zawartosci suchej
masy byl zblizony do przyrostu w prébie K,, natomiast byt mniej-
szy w zawartosci alkoholi wyZzszych i aldehydéw,

Srednia ocena sensoryczna bya wyzsza o 0,91 pkt.

\/ stosunku do préby 2-tygodniowej,maderyzowanej w temperaturze
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Rys 15. Srednio zoMarlosé nieidorych skladmkow » ocensy
sensoryczna probydestylotu winnego pooidone) it
czynnikow, w_serii XXI i po 3 miesiacach przechowysonia
w ' temp. ok 20C

45%c i przechowywanej przez 3 miesiace /seria ITI/ priyr 1+ hy
wquszy w kwasowo$ci ogdélnej okoto 65);, w zawartoséci suchej masy
okoto 36§, zwiazkéw redukujacych i garbnikéw okoio 28;, kwasoéw

lotnych okoto 52j%, estréw lotnych okoto 129

/00

Srednia ocena sensoryczna byta wyzsza o 0,86 pkt.,
Srednia ocena sensoryczna tej serii préb wynosila 4,46 pkt i by-
ta zdecydowanie wyzsza od oceny 24-miesigcznej préby Koo ktéra

wynosita 3,55 pkt orsz od ocen préb serii III i XVI, Ocena ta
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byta zblizona do oceny préb destylatu w serii XX /4,5 pkt/.
Zastosowane W tej serii czynniki fizyko-chemiczne wpiyneiy na
znaczny przyrost skzadnikéw badanego destylatu oraz spowodowaiy
korzystne zmiany wtasnosci smakowo-zapachowe, Wyniki analiz i
oceny sensorycznej pozwoliiy stwierdzié dodatni wpiyw tych czyn-

nikéw na przebieg dojrzewania badanego destylatu.

Przeprowadzone do$wiadczenia w trzecim etapie badan wykaza-
¥y, ze w seriach XVII-XXI, poddanych 2-tygodniowej maderyzacji
w temperaturze 45°C, dziataniu réznych czynnikéw fizyko-chemicz-
nych i po 3 miesiacach przechowywania w temperaturze okoto 200C
nastapit wiekszy przyrost sktadnikdéw badanego destylatu oraz
poprawa wXasnosci smakowo-zapachowych w pordéwnaniu z 24-~miesigcz
na préba Ky, i 2-tygodniowymi prébami maderyzowanymi w tempera-
turze 450C po 3 miesiacach przechowywania. Najwigeksze przyrosty
byty w kwasowosci ogdélnej, zawartosci zwiazkdéw redukujacych,
garbnikdéw, cukroéw ogdéitem czyli tych skzadnikéw, ktére ulegaja
najwiekszym zmianom w procesie dojrzewania destylatu i maja

wptyw na zmiany w innych skiadnikach.
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5, DYSKUSJIA WYNIKOW

Przeprowadzone badania potwierdziiy prawidiowy przebieg
proceséw dojrzewania destylatu winnego w naczyniach szklanych,
FPrzebieg proceséw fizyko-chemicznych w tych doswiadczeniach byi
zgodny z ich przebiegiem w warunkach naturalnych, zgodnie z teo-
rig dojrzewania [E?, 31, 44, 63, 86, 9@] . Pozytywne wyniki doj~
rzewania spirytusu zytniego w szklanych balonach otrzymail Jarosz
Ei] . @ w innych naczyniach /butelki, zbiorniki emaliowane/
wielu autoréw [?7. 119, 145] MoZzna stwierdzic, Zze w uzytych
w tej pracy naczyniach szklanych - butelkach, procesy dojrzewa-
nia zachodzity réwniez prawidiowo.

Procesy ekstrakcji sktadnikdéw drewna di¢bowego w czasie natural~
nego dojrzewania przebiegaja bardzo wolno i tempo to jest uzale:i-
nione od szeregu czynnikéw, do ktérych migdzy innymi mozna zali-~
czy¢ wielko$¢ naczynia. Stosowany przez wielu autoréw, dodatek
drevna d¢bowego do naczyit dgbowych jak i wykonanych =z innych
materiaiéw waha si¢ w bardzo duzym przedziale, bo od 25 do 100
em?/an®  [7, 41, 44, 48, 68, 110, 111, 127, 156 |

Z przeprowadzonych w tej pracy badaii wynika, ze jako optymalng
ilo¢¢ widrdw dibowych, nalezy stosowac¢ 16 cm3/dm3 /80 cmz/de/.
Nalsze zwigkszanie ilod$ci drewna dibowego nie jest celowe, po-~
niewaz zmiany w sktadzie chemicznym i w ocenie sensorycznej nie
odbiegaja zdecydowanie od dawki, ktéra przyjg¢to za optymalna.

Stosujac dawkeg widréw 16 cm3/dm3

uzyskuje si¢ efekty w postaci
przyrostu sktadnikéw i w ocenie sensorycznej, juz po 4-3 tygod

niach przechowywania w temperaturze 20, Szybkos¢ korzystnych
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przemian w dojrzewajacym destylacie winnym jest wig¢ksza od tych

przemian przy mniejszej ilos$ci widérow d¢bowych,

5.1, Zmiany ilos$ciowe skladnikéw destylatu winnego w czasie

dos$wiadczefi

Moec destylatu winnego, czyli procentowa zawartoi¢ eta-
nolu w czasie przeprowadzanych doswiadczein obnizyta siy w pré-
bach kontrolnych i w prébach poddawanych dziataniu rdznych czyn-
nikéw, W prébach kontrolnych obnizka ta byta niewielka .i wynosi-
ta dla préby K1 po 28 miesiacach - 0,787, objctosciowego, dla
proby K, po 24 miesigcach -~ 0,82); objitosciowego., Wigksza obniz-
ka mocy wystopowata w prébach poddanych dziataniu czynnikéw fi-
zyko=chemicznych, Najwicksze zmiany towarzyszyly maderyzacji
/serie III=V i XVI=XXI/ i wynosily okoio 2{j objg¢togciowych w

czasie 5,5 miesigcy dojrzewania,

pH = GStgzenie jondéw viodorowych w czasie dojrzewania obni-
zato si¢, Zmiany pH w badanych prébach byty rézne, tym wicksze
im dtuzej stosowano maderyzacj¢. W prébach poddawanych dziata-
niu podwyzszonej temperatury /seria III-V/ oraz poddawanych
dziataniu promieni ultrafioletowych /seria XIII/, promieniowaniu
jonizacyjnemu /seria XIV/ jak rdwniez w prdébach trzeciego etapu,
poddawanych maderyzacji 2-tygodniowej w temperaturze 45°c i
dziataniu réznych czynnikéw fizyko~chemicznych /seria VII,XVIII,
XIX/ obnizka pH jest‘wigksza. Obnizka pH zachodzila w caiym
okresie badaii w sposéb réwnomierny. VW niektérych prébach podda~

nych dziataniu czynnikéw fizyko=-chemicznych, =zmiany te byly
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szybsze, spowodowane przyspieszonym utlenianiem sktadnikéw desty-
latu do kwasdéw i szybsza ekstrakcja z drewna dg¢bowego, co po-
twierdzity badania Jarosza [%1] . Nie stwierdzono w badanych
prébach poczatkowego wzrostu pH, co miato miejsce przy dojrze-
vaniu spirytusu zytniego [%i] ¢

W czasie przeprowadzanych dodwiadczeli zmniejszal siy poten-
cjat oksydacyjno-redukcyjny badanego destylatu winnego. Zmiany
te nie byty duze i zawieraty si¢ w granicach 10-40 mV,. Zmiany
potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego i poziomu rH w niektérych
probach poddanych dziatzaniu czynnikdéw fizyko=-chemicznych podano
v/ tabeli 26/Z, Badany destylat winny miai nizszy potencjai
oksydacyjno=redukcyjny od tego, ktéry podaja Nitow i Skurichin

i inni [§6, 4%]

Kwasy - We wszystkich prébach /eeriach préb/ilosc¢ kwa-~
sow wzrastata podczas przebiegu doswiadczeri. Znacznie wijkszy
przyrost kwasowosci ogélnej i kwasdéw lotnych wyst¢powai w pro-~
bach poddanych dziataniu czynnikéw fizyko~chemicznych niz w
probach kontrolnych. V/ prébach maderyzowanych w temperaturze
1590 /seria III/ stwierdzono po 3 miesiacach przechowywania przoy
rost od 40~125); /dla 4,6 i 14=tygodniowych prob po 3 wicsiacac!)/
v pordwnaniu z zawartoscia tych zwiazkdéw w prébie kontrolnej K2
po 12 miesigcach dojrzewania., Duzy przyrost wystg¢powal rdwniez
w prébach trzeciego etapu badarl /serie XVI=-XXI/. Duzy przyrost
nastapil w prébach z dodatkiem octu spirytusowego /seria XV/,

ole préby te wykazywaty zdecydowany niekorzystny charakter zmian

sensorycznych. Zawartos$¢ kwaséw i zmiana tej zawartodci w czasie
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dojrzewania ma rdéwnoczeénie bardzo wyrainy wpiyw na przebieg in~
nych przemian w czasie dojrzewania destylatu winnego [31, Bé]

Do takich przemian zalicza si¢ tzw. etanolizg¢ ligniny, hydrolizg;
hemiceluloz, utlenianie garbnikdéw i tworzenie estréw, W badanych
seriach préb nastgpowal wzrost kwasowoéci ogélnej i kwasow lot~-
nych, tym wigkszy im wigcej by%o wiéréw dgbowych i diuZej trwala
maderyzacja /seria I i II/. Zdaniem Skurichina [éé] i innych au-
tordéw lzl, 42, 4{] , 2 klepki dgbowej podczas dojrzewania des-
tylatu ekstrahowane sa takie kwasy jak: octowy, propionowy, ma-
stowy, kapronowy, kaprylowy, Badania przeprowadzone przez Tuszy!i-~
skiego [}4%] nie potwierdzity wpiywu drewna dg¢bowego na przyrost
kwasovi,

Proby poddawane 14-tygodniowej maderyzacji w temperaturze
45°C /seria III/ zawieraly duza ilosc kwasdéw,., Stosowanie dXugie-~
go czasu maderyzacji, ponad 3 miesiace zdaniem Jarosza i innych
[;1, 4%] nie jest wskazane, gdyz moze to spowodowac¢ zaktdécenia w
proporycji poszczegdlnych kwaséw Joctowy, propionowy, maslovy,
kapronowy i kaprylowy/ wolnych i zwiazanych, nie bez =znaczenia
na wtasnoséci organoleptyczne. W badanych seriach préb stwierdzo-
no, ze udzial kwaséw lotnych w ogdélnej zawartosci kwasdv wynosil
od 24 do 45];, Udziat lotnych kwasdéw w ogdlnej zawarto<dci kwasdws,
w spirytusie zytnim wedzug Jarosza [}i] wynosit okoio 70 i wig-
cej @ wedtug. Skurichina [éé] zawartos¢ lotnych kwasdw v 0gslne
ilodci kwaséw maleje wraz z przebiegiem procesu dojrzewania od
70~477;. W czasie doswiadczeii przeprowadzonych w niniejszej pracy

stwierdzono, Ze przyrost kwaséw lotnych byl réwnomierny w calym
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okresie w stosunku do przyrostu kwasowos$ci ogélnej. W prdébach
maderyzowanych w temperaturze 60 i 70°C /seria IV i V/ przyrost
byt mniejszy w stosunku do przyrostu kwasowogéci ogdélnej. i'odob~
nie ksztattuja si@ zmiany w serii X /dziatanie pola magnetycz~
nego/, w serii XI /dziatanie ultradiwig¢kéw/ 1 w serii XIV
/dziatanie promieni jonizacyjnych/. W prébach maderyzowanych i
poddawanych dziataniu innych czynnikéw fizyko-chemicznych /trze=~
ci etap badaini/ zmiany te hyiy réwnomierne, W czasie badan viyko-
rzystano, zastosowane przez Jarosza [éi]'krzywe miareczkowania
potencjometrycznego, otrzymane przy oznaczaniu kwasowo$ci ogdl-
nej do szybkiej oceny przyblizonego stopnia dojrzaiosci destyla-
tu winnego. Krzywe te otrzymano przy miareczkowaniu préb 0,1 n
tugiem sodowym /rysunek 16 i 17/, W miar¢ dojrzewania destylatu
winnego, krzywe te przybieraja ksztait linii o wydiuzajecych sig

odcinkach bardziej nachylonych do osi odcigtych.

10, Kokol8 kit W2 KIS K&
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Rya16. Krzywe micreczkowonic polengomelrycznego ola deslylotu
wyj5cionego przed bociem 1 po 28 miesigcoch, dla Ky po
12 ¢ 28 miesiqeach ¢ dlo K po 12i2% miesigcach
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Rys 17, Krzywe miareczkowania polenomelrycznego prob Oestylotu
badanego

2-proba 14 | po 2akonczeniu maderyzac)t i
1 Pmba f poJm/eslacad) 24- proba 14 lygod po zakonczeniu madery2ocy | poim.

Na rysunku 16 przedstaw1ono krzywe potencjometrycznego miareczko~
wania dla destylatu wyjsciowego oraz dla préb kontrolnych Ky 4
Kye Krzywe dla destylatu wyjsciowego Ko, oraz po 28 miesigcach
przechowywania tej préby leza obok siebie, niewiele rdézniac siy
mi¢gdzy sobg. Natomiast krzywe proby kontrolnej I<1 po 12 i 24 nie-
sigcach maja rézne nachylenie a jeszcze wigksze réznice wystgpu-
ja dla préby Ky« Na rysunku 17 przedstawiono przykiadowo krzywe
potencjometrycznego miareczkowania prdéb destylatu winnego madery-
zowanego w temperaturze 45°c po zakoliczeniu maderyzacji 6 i 14-
tygodniowej oraz po 3 miesiacach przechowywania,

Réznice w nachyleniu i wydiuzeniu linii sa bardzo wyraine.
Krzywe potencjometrycznego miareczkowania stuzyity do szybkiego
okreslania zmian w dojrzewajacym destylacie, W badanych pribach
otrzymywane dane odpowiadaly ocenie sensorycznej préb., Odchyle-
nie krzywych nie bylo zgodne z ocena sensoryczna w serii VII =
z dodatkiem 10j;=-wody utlenionej w ilosci 0,4 cm3/dm3 i wprzy=-

padku catej serii XV = z dodatkiem octu spirytusowego, co byilo
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spodziewane.

Estry lotne <~ W czasie prowadzonych doswiadczeil
ilosc estréw we wszystkich seriach préb, gdzie stwierdzono zmia=-
ny w stosunku do proéby kontrolnej wzrastata, O przyroscie estréw
w czasie dojrzewania méwi Laszchi [}i] oraz inni autorzy [26,
41, 86, 153 ]

Stwierdzono, ze przyrost byt wigkszy w prébach poddawanych made=-
ryzacji /seria III, IV, V/ wzrastajaco wraz z przediuzaniem cza-
su maderyzacji. Najwigkszy przyrost stwierdzono w prébie 14=tygo-
dniowej /seria III/ oraz w seriach XVI=XXI /2=tygodniowe/ dla
préb serii XVI 6 i 14-tygodniowych po trzech miesiacach przecho-
wywania byt analogiczny do parametru w prébie kontrolnej K, po
24 miesiacach., W prébach serii XVII, XVIII i XXI zawartosc bykla
wyzsza o 3-6, prébach serii XIX i XX = o 8,3=-8,60.

Wediug Jarosza [%i] w pierwszym roku dojrzewania zawartosc est=-
réw nie wzrastata z uwzgi na ich hydrolize przez tug pozostaja-
cych w porach beczki, V/ prébach znajdujacych sig¢ w butelkach
/z dodatkiem widréw dgbowych/ nie stwierdzono tego =zjawiska.
Przyrost estréw jest pozadany, gdyz maja one duzy wpiyw na bu~
kiet smakowy destylatu winnego i innych dojrzewajacych piyndw

alkoholowych EI.6!, 41, 86]

Aldehydy i acetale =« W badanych seriach
préb stwierdzono staly wzrost aldehyddéw. Przyrost aldehydéw w
stosunku do préby K2 po 12 miesiacach, wynosiit okozo 4-10f] /dru~

gi etap/ mniej. Natomiast w prébach trzeciego etapu byl
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wigkszy od préby K, /24=-miesigczna/ okoxo 16-30%. Acetale w cza=-
sie przebiegu doswiadczen réwniez systematycznie wzrastaily,
Przyrost ten byt w wigkszos$ci préb szybszy od przyrostu aldehy~-
déw, Przyrost aldehydéw i acetali w prébach maderyzowanych wyni-
kat réwniez z zastosowania w nich umownego mieszania., W prébach,
gdzie przyrost acetali by wyZszy od przyrostu aldehydéw, stwier-
dzono lepsze witasnoéci smakowo-zapachowe /seria III, préba 14~
tygodniowa/. Znacznie wigkszy przyrost acetali stwierdzono w pré-
bach trzeciego etapu. Mniejsze przyrosty aldehydéw w stosunku do
acetali uwaza sig za =zjawisko korzystne, gdyz wpiyw ich na cechy
smakowo-zapachowe jest nicwielki i raczej ujemny [?1, 12@] .
Wyniki serii 1 2 II /iabele 1/Z-8/Z/ potwierdzaja stwierdzenie
Chonomiriana [:17_] i Laszchi [73] méwiace o dodatnim wpiywie
drewna na powstawanie ccetali. WedXug NiXowa [éé] dla dojrzatych
koniakéw zawartos$c acetali powinna wynosié od 38~335 mg/dm3.
Zmiany w badanych seriach préb destylatu sa niewielkie, ale kie-
runek jest prawidiowy. Bardziej wyrazny wplyw moze sig¢ ujawniac
dopiero po diuzszym okresie dojrzewania, a ponadto wpiyw ten mo=-
ze ujawniac¢ sig¢ w sposéb posredni poprzez powstawanie pewnej
rownowagi pomigdzy aldchydami i acetalami w okreg¢lonych przebie-
giem préb,wérunkach. Zdaniem-Suomalainena [}34] , Laszchi i Pe-
trosjan [?é] acetale wykazuja zdecydowanie korzystny wpiyw na
cechy smakowo~zapachowe produktdéw alkoholowych a ich przyrost

W czasie dojrzewania jest pozadany [41, 86, 13{]

Wyniki badanh potwierdzily poprawg cech smakowo-zapachowych w oce-

nie sensorycznej tych prdéb, w ktérych przyrost acetali by duzy
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/seria III, XVI=XXI/ i po 3 miesiacach, przyrost ten wynosit oko=-

10 30-60% w stosunku do 24-miesigcznej proéby Kye

Metanol =~ Stwierdzono w czasie doswiadczef, ze za-
wartos¢ metanolu obnizata sig¢, W pierwszym etapie badan /tabele
1/Z~-8/Z/ zawartosc metanolu obnizala si¢ w miare uplywu czasu
dojrzewania i wraz z przediuzaniem czasu maderyzacji /seria II/,
Zawartodc¢ metanolu miala ta sama tendencje w serii III, IV iV,
Obnizka zawartoéci metanolu miaa miejsce réwniez w seriach X-
XV, jak réwniez w prébach trzeciego etepu. Zmniejszenie zawar=
tosci metanolu nie by*o duze i wynosilo okozo 0,001-0,005; objg=~
todciowych, wicksze zmniejszenie byio w prébach maderyzowanych.
Podobne tendencie stwierdzaio w swoich badaniach wielu autoréw
[;1, 86, 14%] . Obnizka ta, zdaniem Jarosza [}é] spowodowana
jest reakcjami z kwasami, \ledXug Tannera [;3@] ogrzewanie zacie=-
réw owocowych do temperatury 60-90°C powoduje znaczny spadek

zawartosci metanolu w gotcwych wddkach,

Wy zs ze alkohole = Badany destylat winny
zawieraz okozo 2,6 g/dm3 wyzszych alkoholi. Zmiany w czasie prze~
prowadzanych doswiadcze:t byiy niewielkie, W prébie K, /24~miesic-
cznej/ zawartosc wyzszych alkoholi wzrosia o 0,06 g/dm3 i byia
wigksza od przyrostu ich w prdébie K1 /28-miesigcznej/. O wpiywie
drewna de¢bowego na przyrost wyzszych alkoholi wzmiankuje faszchi
E?é] i inni autorzy [}oi] . Stwierdzono w prébach poddawanych
maderyzacji i maderyzacji poiaczonej z dziataniem innych czynni-

kéw fizyko-chemicznych /trzeci etap/ nieco mniejszy przyrost
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a nawet zmniejszenie zawartos$ci wyzszych alkoholi /seria XVIII=-
XX/ oraz w seriach XI, XIII,i XV drugiego etapu. Zmniejszenie to
mozna tXumaczyC udzialem wyzszych alkoholi w reakcjach estryfi-
kacji, szczegdlnie w pierwszym okresie, kiedy préby byly podda=-
wane umownemu mieszaniu, Podobne rezultaty préb poddawanych mie=
szaniu otrzymaxz Barikjan [éé] . Wedtug Jarosza [;i] w spirytusie
zytnim nastgpuje sukcesywny wzrost zawartos$ci wyzszych alkoholi
do 10 lat a potem dopiero maleje.

Analizy chromatograficzne badanego destylatu winnego wykazaiy,
ze rdéznice wynikéw w stosunku do metody wg Komorowskiego nie sa
duze i w przypadku alkoholi amylowych zawieraja sig w granicach
od 0,01-0,09 g/dm3. W przypadku n-propanolu i izo-butanolu sa
jeszcze mniejsze. 3rednie réznice w ogdélnej zawartosci wyzszych
alkoholi oznaczonych przy pomocy chromatografii gazowej i metoda
Komorowskiego wynosity 4-18{;j, Wediug Skibniewskiego [élé] wyniki
w metodzie Komorowskiego sa wyzsze o 1,4-=4,7 razy., Wediug Milew=-
skiego i Muszkata [?é] otrzymuje sig dwa razy wyzsze wyniki w
metodzie Komorowskiego., Tuszytiski [}4%] otrzymat wartodéci réznia-
ce sig¢ miedzy tymi metodami od 5 do 20%. W badanym destylacie
stwierdzono obecnosc¢ nastgpujacych alkoholi wyZzszych: n-propylo=~
wy 0,51 g/dm3, izo~butylowy 0,84 g/dm3 oraz amylowe 1,26 g/dms.
Po 28-miesig¢cach ‘przechowywania w prébie Ky wynosily odpowied=~
nio: 0,581 g/dm3, 0,85 g/dm3 i1,34 g/dm3. Nastapiz nieznaczny
przyrost n-propanolu a zmniejszenie zawartosci alkoholi amylo-
wych, W badanych prébach stwierdzono, ze réznice ilosciowe w

sktadzie wyzszych alkoholi zachodza w matym stopniu., Zawartosc
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wyzszych alkoholi nieznacznie wzrasta lub maleje i odpowiada to
na ogéx zmianom wartosci sumarycznych. Nieco wigksze zmiany wy-

stepuja w sktadzie alkoholi amylowych,

Fur furol -~ Zawartos¢ furfurolu w czasie przeprowa=-
dzanych doswiadczen nie ulegata wyraznym zmianom. Wraz z prze-
diuzaniem czasu maderyzacji i czasu przechowywania w temperatu=-
rze okoto 20°C zawarto$¢ furfurolu wzrastata o okoo 0,001 g/dm%
Nieznaczne zmiany wynikaja prawdopodobnie z tego, Ze badania
obejmowaty stosunkowo krétki okres czasu. Réznice zawartosci
wystepuja w okresie wielu lat dojrzewania [;i] taszchi [?i]
twierdzi, ze w starych koniakach ma miejsce niewielkie obnizanie

sie zawartosci furfurolu.

Garbniki - Garbniki sa zwiazkami, ktére bardzo
tatwo sa ekstrahowane z klepki debowej. Proces ten trwa przez
caty okres dojrzewania, a réwnoczesnie przebiegaja procesy ich
utleniania [?é] . W badanych prébach stwierdzono staty, rgwno-
mierny wzrost zawartos$ci w dojrzewajacym destylacie winnym,
Przyrost zawartosci garbnikéw, w stosunku do destylatu podsta=-
wowego wynosit okoio 10-12 razy. Udziai tej grupy zwiazkéw w
suchej masie wynosit od 25-=307. \WWediug Skurichina [éé] udzial

garbnikéw wynosi okoto 25=35;,

Zwiagzkidi redubkujace = Przyrost tej grupy
zwigzkéw byl réwniez bardzo duzy /okoto 10 razy/. W pierwszym
okresie dojrzewania stwierdzono w badanych prébach przyrost réw=-

ny przyrostowi garbnikdéw, ale wraz z uptywem czasu dojrzewania
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udziat ich w suchej masie jest mniejszy i wynosi okoZo 10-24%.

We wszystkich prébach stwierdzono nieznacznie mniejszy przyrost
zwiazkdéw redukujacych od przyrostu zawartosci garbnikéw w poréwna-
niu z préba kontrolna K2 /12-miesieczna/.

W skiad zwiazkéw redukujacych wchodza ¢ u k r y , ktére
powstaja w wyniku hydrolizy hemiceluloz [;1,42,44,8é]. Przeprowa=-
dzone préby ekstrakcji skiadnikdéw drewna debowego w roztworach ‘wod-
nych i w alkoholu 70°, wykazaly, ze w czasie ogrzewania do tempera-
tury 55°C w czasie 2 godzin z drewna debowego ekstrahowane sa zwia:
ki redukujace w bardzo maiej ilosci EESé]ﬁqfédeRyg;aéyﬁiéréw debo~-
wych w roztworze wodnym - 0,3 mg/dmfz 2 g wiérow debowych w alko=-
holu 70° - 0,6 mg/dmai z 3g widérow debowych w roztworze wodnym =
0,8 mg/dm3/. Chromatografia cienkowarstwowa badanych préb wykaza-
ta 8ladowe ilosci cukréw. Chromatografia bibuzowa i cienkowarstwo-
wa wykazaty, ze w czasie dojrzewania ilo$¢ cukréw w prébie kontrol
nej Ko wynosita 0,008 g/dm3, w prébie Ky /28 miesigcy/ wynosita
0,1 g/dm3 a w probie K, /24 miesiace/ wynosita 0,109 g/dm3. W cza-
sie doswiadczert zawarto$¢ cukréw wzrastata bardzo wyraznie. W ba-
danych prébach stwierdzono obecno$¢ glukozy, fruktozy, arabinozy,
ksylozy i ramnozy. Najwiecej we wszystkich badanych prdbach bylo
glukozy i fruktozy a ilo$¢ arabinozy, ksylozy i ramnozy w miare
czasu dojrzewania wyraznie wzrastazka.

Dzanpotodjan i Dzanazjan [}9,2@] stwierdzili obecno$¢ takich
cukréw jak: glukozy, fruktozy, ksylozy,arabinozy i ramnozy w pro-
bach destylatu winnego z dodatkiem kostki drewna debowego, podda-
nych dziataniu rdéznych temperatur, Wielu autordw podaje dane na

temat zawartosci cukréw w dojrzewajacych destylatach [;1,66,86,
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122,125,154] .

Tlo$ciowa analiza cukréw wykazat, Zze w catym okresie dojrzewania,

w czasie przeprowadzanych badan, nastepuje staty ich przyrost.
Ilo$é cukréw w réznych prébach poddawanych réznym zabiegom byla
rézna. W stosunku do ogélnej zawartosci zwiazkow redukujacych za=-
warto$é cukréw wynosita od 20 do 90%. Nie stwierdzono ubytku ksy-
lozy, o ktérym méwi Skurichin [bé]lco wynika z krétkiego okresu
przeprowadzanych badan, Zmiany ilodciowe i jako$ciowe cukréw w
prébach kontrolnych oraz w prébach maderyzowanych w czasie 6 i 14
tygodni po 3 miesiacach dojrzewania w temeraturze okoo 20°C,przed-

stawiono na rys.18
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Z chromatogramu wynika, ze w okresie dojrzewania nastepuje przy=-
rost cukréw, zarowno glukozyi/G/ i fruktozy /F/ jak réwniez ara-
binozy /A/, ksylozy /K/ i ramnozy /R/'. W réznych prébach jest
rézna zawarto$é poszczegdlnych cukréw. Najwigkszy przyrost cu=-
kréw stwierdzono w prébach serii X,XI, XIII i XVIII okolo 80-94%
wartosci poczatkowych. W prébach maderyzowanych i ochtadzanych
przyrost cukréw w stosunku do prdéby K2 /24 miesigce/ wynosit
okoto 66% a dla préb poddanych tylko procesowi maderyzacji/seria
III/ okoio 64%.

Sucha mas a - W sktad suchej masy wchodza gidéwnie
zwigzki ekstrahowane z klepki debowej: garbniki, zwiazki reduku=-
jace, sole mineralne, nicktére kwasy. Zawarto$é suchej masy w ba-
danych prébach systematycznie wzrastata we wszystkich seriach proéb
Dane literaturowe [@1,8é]potwierdzaja staty, systematyczny przy=-
rost suchej masy w calym okresie dojrzewania destylatu. Najwigkszy
przyrost stwierdzono w prébach maderyzowanych w temeraturze 45°¢
/préba 14-tygodniowa=-109%/ oraz w prébach poddawanych dziataniu
réznych czynnikéw fizyko-chemicznych /seria XVI/. Przyrost pro-
centowy suchej masy jest nieco mniejszy od przyrostu garbnikéw
i zwiazkéw redukujacych, co moze byé spowodowane reakcjami ligni-
ny ze skiadnikami destylatu winnego [%1,8], a ponadto z niewiel=-
kiej ilosci garbnikéw i zwiazkéw redukujacych w destylacie wyjscio
wym. Zawartos$¢ suchej masy byta w badanych prébach duza i wynosiia
od 0,3 g/dm3 do okozo 1,4 g/dm3.

Ocena sensoryczna =~ Ocene sensoryczna wyko=-
nywano zgodnie z PN-73/A-79529 [éé] Przeprowadzona ocena W cza=-

sie przebiegu doswiadczen wykazywala najbardziej korzystne zmiany
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smakowo-zapachowe w prébach maderyzowanych /seria III/ po 6 i 14
tygodniach jak roéwniez w prébach maderyzowanych w temperaturze
45°C w czasie 2 tygodni z jednoczesnym dziaianiem innych czynni=-
kow fizykochemicznych w seriach XVI,XXI. Pozytywnie oceniona zo=-
stata réwniez seria prob XIV, w ktdérej stosowano dziatanie promie-
ni jonizacyjnych. Ocena sensoryczna przeprowadzana przez zespéi
degustatordéw obejmowata réwniez poréwnanie préb badanych z préba-
mi kontrolnymi Kii K2. Préby 3 miesigczne trzeciego etapu badan
poréwnywano z préba kontrolna K2-24 miesigczna. Oceniano réwniez
barwe w niektdérych seriach préb / VII=-IX i XV/ z dodatkiem czyn~
nikéw, ktére wpiywaty na zmiany. W innych seriach préb nie stwier=-
dzano réznic w barwie w stosunku do préb kontrolnych.

Ponadto wykonywano oceng¢ wydajnosciowa zapachu i smaku z pré-
by ogdélnej bezposredniej oraz wydajnosci zapachu wediug Wlstenfel=-
da polegajacej na potaczeniu frakcji charakterystycznych /2-6/ de-
stylatu winnego. W tabeli 27/Z podano wyniki $redniej oceny senso-
rycznej oraz $redniej oceny wydajnosci ogdélnej z préby bezposred-
niej oraz wydajnosci zapachu z frakcji charakterystycznych, dla
niektérych préb. Z danych zawartych w tabeli wynika, Zze ocena
z préby bezposredniej jest nizsza o okoio 25% od oceny wydajnosci
préby z frakcji charakterystycznych. Ponadto wynika, Zze wraz ze
wzrostem $redniej oceny sensorycznej wzrastaja réwniez oceny wy-
dajnoéciowe. W prdébach maderyzowanych /seria III/ i w prébach
trzeciego etapu badar /seria XVI-XXI/ graniczne rozcienhczenie,
przy ktérym wyczuwalny byl jeszcze charakterystyczny smak i zapach
oryginatu byZo najwieksze. W przypadku wyzej wymienionych préb,

stwierdzono roéwniez znaczna poprawe sredniej oceny sensorycznej.
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Niektére préby poddawane dziazaniu czynnikéw fizyko-chemi-
cznych poddano ocenie sensorycznej, przeprowadzonej przez Komisje
Znaku Jako$ci JPF w Warszawie. 3rednie wynki oceny smaku i za-
pachu podano w tabeli 28/Z. Oceng ta podano w skali punktowej
przy zatozeniu, Ze ocena srednia ponizej 3,0 pkt nie kwalifikuje
destylatu do produkcji wdédek a ocena 4,0 pkt i wyzsza kwalifiku=~
je go do produkcji wédek ze znakiem jako$ci. Pordwnanie wynikdw
zawartych w tabeli ze sSrednimi wynikami oceny przeprowadzonej
przez zespdét, w Instytucie Technologii Przemystu Chemicznego i

Spozywczego, jest zbiezne.

5.2. Wpiyw czynnikdéw fizyko=chemicznych

W przeprowadzonych doswiadczeniach stwierdzono pozytywny
wpiyw maderyzacji w temperaturze 45°C na przebieg procesu dojrze-
wania destylatu winnego. Pozytywne efekty stosowania maderyzacji
w temperaturze 40-45°C uzyskato wielu badaczy [},28,41,43,44,47,
48,86,89,131,154].

Najkorzystniejsze zmiany w zawartosci poszczegdlnych sktad-
nikéw jak i w ocenie sensorycznej otrzymano w czasie 14-tygodnio=-
wej maderyzacji a nastepnie przechowywania przez okres 3 miesiecy
w temperaturze okoo 20°C. W serii IV poddawane] maderyzacji w tem=-
peraturze 60°C, stwierdzono poprawe wktasnos$ci sensorycznych 1
wzrost zawartos$ci niektdrych sktadnikéw destylatu w czasie 7 déb,
Wedtug Korotkiewicza i wspdipracownikodw [?i] i innych [}é] korzyst-

ny wpiyw ma przetrzymywanie w temperaturze 45-65°C w ciagu 2=3
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miesigcy.
Wyniki, przeprowadzonych badan w ciagu l14-dniowej maderyzacji
w temperaturze 60°C wykazuja nizszg ocene sensoryczna od préb
7-dobowych. Zastosowanie ogrzewania do temperatury 70°C w ciagu
2-6 godzin /seriaV/ dato pozytywny efekt dojrzewanoa destylatu.
O pozytywnym wpiywie 2-godzinnego ogrzewania do temperatury 70°C
méwi Pietrow EB@.

Schiadzanie, wedtug Tiaﬁeszqzina[;zé] oraz Mdzojana i Mowsies-
jana [?é] powoduje poprawe jakosci destylatéw winnych. W serii VI
stosowano ochtadzanie, w wyniku ktdérego nie stwierdzono zmian
zaréwno w skiadzie chemicznym jak i w ocenie sensorycznej.

Wpiyw bentonitu /seria VII/ oraz dodatku wegla aktywnego
nie wptynat na dojrzewajacy destylat, Wegiel ten ma wpiyw na po-
prawg wktasnosSci sensorycznych wédek czystych [%2].

Zastosowanie pola magnetycznego /seria X/ potwierdza mozli-
wo$é jego stosowania do poprawiania wtasno$ci dojrzewajacego de=-
stylatu. Niewielka poprawa moze wynikaé z tego, Ze zastosowane

natezenie pola magnetycznego /H=18000A/m/ jest stosunkowo maie.

O korzystnym wpZywie ultradzwigkdéw na dojrzewanie destylatu
winnegp pisze Bezzubow [iéj i Liczew [éé]. W przeprowadzonych
badaniach /seria XI/ nie stwierdzono pozytywnego wpiywu ultra=-
dzwiekdéw o czestotliwosci 300kHz i 1 MHz, o ktdérych pozytywnym
dziataniu méwi Bezzubow [ié]. Réwniez okazato sie, ze zastosowanie
jednorazowej dawki ultradzwiekéw o czestotliwosci 800 kHz jest
pozytywne, lecz powtdérzenie tego zabiegu jeszcze dwukrotnie w

odstepach 3-dobowych znacznie poprawia cechy smakowo~-zapachowe
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badanych préb /3x10 minut/. WedZug taszchi [@é] powtdérzenie
tego zabiegu,wpiywa na pogorszenie wiasnosci smakowo=-zapachowych.
Podobne efekty negatywne uzyskali Janicki i wspdéipracownicy [isq].

W obu przypadkach stosowano ultradZwieki powyzej 900 kHz,

Zastosowanie fal akustycznych /seria XII/ o czestotliwosci
160 Hz w czasie 4 godzin a nastegpnie przechowywanie tego destylatu
przez 3 miesiace,wptywa dodatnio na wzrost zawartosci podstawowych
skzadnikéw destylatu winnego oraz jego ocene sensoryczna. Podobne
efekty poprawy wiasnosci sensorycznych otrzymait w przeprowadzonych
badaniach Singleton [116].

Pozytywny wpiyw promieni ultrafioletowych stwierdziio wielu
badaczy [?8,152,156,15%]. Doswiadczenia przeprowadzone z zastoso-
waniem promieni ultrafioletowych /seria XIII/ potwierdzaja dodatni
wpiyw dawki 15~30 Wh/dms, ktére réwniez stosowal Zywiel [;Sé].
Natomiast wedizug Janickiego [éBé] zmiany jakie zasziy pod wpiywen
promieni ultrafioletowych nie wpiyneiy na poprawe cech sensory=-
cznych,

Promieniowanie jonizacyjne gamma 60¢o wpiynezo korzystnie
na przebieg proceséw dojrzewania destylatéw winnych /seriaXIV/.
Najlepsze efekty uzyskano napromieniowujac dawka 2,1x104 W/kg.
Podobne efekty w tych warunkach otrzymaz taszchi [}éﬂ oraz
Flesch [?4] stosujac dawki 2,6x105 r/h i 2,8x105 r/h. Natomiast
Bachman [;:]prowadzac badania nad dojrzewaniem spirytusu zytniego
i jabikowego nie stwierdzita wpiywu promieni gamma stosujac dawki
0,25-5,0 Mradéw.

Zastosowanie 10% octu spirytusowego /seria XV/ w ilo$ci 0,6-1,2
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cm3/dm3 wpityneto niekorzystnie na przebieg procesu dojrzewania.
Podobne rezultaty otrzymali Jarosz i Milewski [?é]. Natomiast
Jarosz [%i] stosujac dodatek kwasu octowego do spirytusu zZytniego
stwierdzit korzystny wptyw na jego jakosé.

Zastosowanie préb kompleksowych, polegajacych na dziataniu

kilku czynnikéw na badana prébe, stosowane byto w badaniach sze=-
regu autoroéw [%5,84,144,14%]. Badania te dawaiy poprawe wiasnosci.
Zastosowanie tych czynnikéw w przeprowadzonych badaniach mialo na
celu zastapienie diugotrwazej maderyzacji, innymi czynnikami wyka=
zujacymi pozytywny wpiyw na przebieg procesu dojrzewania badanych
préb., Préby w seriach XVII-XXI poddawane byiy 2-tygodniowej made~
ryzacji i w tym czasie stosowano rézne czynniki fizyko-chemiczne.
W serii XVI zastosowano maderyzacje 2,4,6,14=-tygodniowa, oraz
okresowe ochtadzanie. W wyniku tego zabiegu stwierdzono niezqa-
czna poprawe witasnos$ci sensorycznych w poréwnaniu z analogicinymi
prébami serii III.
Poprawe wiasnosci sensorycznych uzyskiwano przez stosowanie ma=-
deryzacji 2-tygodniowej, ochtadzanie i dziaanie fal akustycznych
/seria XVII/. Nastapik réwniez ilosciowy wzrost pozadanych sktad-
nikéw badanego destylatu winnego.

Maderyzacja 2=-tygodniowa, okresowe ochtadzanie i dziatanie
ultradzwiekdéw wpiyneZo pozytywnie na charakter przemian zachodza-
cych w badanym destylacie. Znacznie poprawiia sig¢ srednia ocena
sensoryczna w stosunku do préb serii III i XI. Natomiast w sto=-
sunku do préb serii XVI zmiany te byiy nieco mniejsze. Po 3 mie~
siacach przechowywania srednia ocena byiza zblizona do 14-tygodnio-

wej préby serii III, Wyniki te potwierdzity dodatni wpiyw ultra-
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dzwiekéw o czestotliwodci 800 kHz w czasie 3x10 minut,
W serii XIX zastosowane oprécz maderyzacji promienie ultra-
fioletowe a w serii XX dodatkowo 10%-woda utleniona daly pozytyw-

ne zmiany w skladzie ilosciowym jak tez i w ocenie sensorycznej.

Zywiel [ﬁsé] stwierdzit, ze pod wpiywem wody utlenionej i pro-

mieni ultrafioletowych zachodza korzystne zmiany w dojrzewajacym
destylacie. Lachert [?i] natomiast twierdzi, Zze wyrazny efekt sta-
rzenia wédki osiagnieto przy dodaniu do 100 dm3 spirytusu 0,5 dn
10% -wody utlenionej i po 2-3 miesiacach dojrzewania.
Badania przeprowadzone w serii VII nie potwierdzily tych wynikdw
dla badanego destylatu. Dodatek 0,04 i 0,08 oraz 1,6 cm3/dm3 pra=
ktycznie nie dawal efektdéw. Stwierdzono natomiast, 2e dodatek wo-
dy utlenionej w ilo$ci 0,2 cm3/dm3 wp}ywa na poprawe cech senso~
rycznych tego destylatu winnego.

Zastosowanie oprécz wody utlenionej, maderyzacji w tempera-~
turze 45°C oraz promieni ultrafioletowych a nastepnie po 3 miesiag=-
cach przechowywania w temperaturze okozo 20°C dawalo w efekcie
przyrost sktadnikéw i korzystna poprawe wtasnosci sensorycznych,
Zastosowanie natomiast dodatkowo /seria XXI/ ultradZwiekéw i pola
magnetycznego wpitywato na badany destylat pod wzgledem przyrostu
sktadnikéw i wkasno$ci sensorycznych podobnie jak w serii XX,
Wptyw na skrécenie czasu dojrzewania destylatu winnego bardziej
efektywnych czynnikéw przedstawiono na rys.19.

Z przedstawionych w pracy wynikéw mozna zauwazyé, 2e wyzszej] oce-
nie sensorycznej przewaznie towarzyszyl w badanych prébach wiegkszy

przyrost kwasowo$ci ogélnej, zawartosci suchej masy, garbnikéw
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i zwiazkdéw redukujecych, co widaé réwniez na rys.19. W oparciu

o wyniki mozna réwniez przyjac, ze wiekszo$é stosowanych czynni-
kéw skraca okres dojrzewania co najmniej kilkakrotnie w stosunku
do préby kontrolnej. Doktadne okreslenie skrécenie w okresie
czasu, w tych warunkach nie byto mozliwe tym bardziej, ze dopie-
ro w praktyce produkcyjnej moznaby uzyskaé w peini miarodajne

dane.

5.3, Ocena mozliwod$ci zastosowania metod przyspieszonego

dojrzewania destylatdéw winnych w przemysle

Przedstawione w pracy sposoby dajace efekty w przyspiesza-
niu dojrzewania destylatu winnego, a wigc skracania tego okresu,
moga by¢ w zasadzie wszystkie zastosowane w praktyce przemyslowej.
Nalezatoby jednak wybrac¢ te, ktérych uzycie bedzie najbardziej
efektywne inie przedstawiajace duzych trudnosci technologicznych,
Oczywiscie skutecznoéc¢ dziatania tych czynnikéw moze byé rézna
przy réznych asorytmentach i gatunkach destylatu winnego. Opiera=-
jac sie jednak na badanym w tej pracy destylacie winnym, nalezacym
do destylatéw tzw, "ubozszych" szczegdélnie wymagajacych pielegna~
cji i zabiegéw podnoszacych jego jako$é mozna okreslié, ze naj~
lepsze efekty dawatoby zastosowanie metod,polegajacych na ogrze~
waniu w temperaturze 45°C przez okres dwéch tygodni oraz zasto~
sowanie nastepujacych czynnikdéw w tym okresie:

- fal akustycznych o czestotliwosci 160 Hz oraz 3-dobowego
ochtadzania do temperatury -4°C /seria XvI1/,

- ultradzwiekéw o czestotliwosci 800 kHz w czasie 3x10 minut
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w odstgpach 3=dobowych oraz ochladzanie temporatury -4°C

przez 3 doby /seria XVIII/,

- promieni ultrafioletowych, stosujac dawki od 10 do 30 Wh/d?
destylatu winnego i dodatku 10%-wody utlenionej w 1ilosci

0,2 cm3/dm3 /seria XX/.

We wszystkich proponowanych metodach, niezbgdnym byloby
ustalenie takiego dodatku drewna d¢bowego, uprzednio przygotowa-
nego, aby powierzchnia styku z destylatem winnym wynosilta -

80 cm2/dm3 destylatu, 2acznie z powierzchniag naczynia lezakowe-
go, jesli jest to naczynie de¢bowe, Niezbgdnym warunkiem jest
réwniez zastosowanie okresowego mieszania. Mieszanie moze odby-
wac sie¢ przy pomocy zamontowanego do tego celu mieszadia albo
przez przepompowywanie destylatu winnego. Otrzymane, w skali
laboratoryjnej wyniki w prdébach dajacych przyspieszone dojrze-
wanie destylatu winnego nalezaloby jeszcze sprawdzi¢ w skali
péttechnicznej oraz w skali techniczno-wdrozeniowej z zachowa-
niem tych samych warunkéw postgpowania, w celu sprawdzenia efek-
tow koricowych w dtuzszym okresie czasu,

\liprowadzenie maderyzacji na skale techniczna nie jest przed-
siewzigciem kosztownym ani tex skomplikowanym, moZzna bowiem i
nalezy wykorzystac istniejace w danym zakladzie naczynia i po-
mieszczenia lezakowe po odpowiednim ich przystosowaniu do po-~
trzeb tego procesu technologicznego. Maderyzacja jest juz czgd-
ciowo stosowana w niektdrych zakladach przemysiu spirytusowego
w kraju,.

Jako maderyzator moze by¢ wykorzystana kadz, najlepiej dgbowa,
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w ktérej nalezatoby zainstalowac element grzejny w postaci wg-
>ownicy. MoZzna tez zastosowac i to wydaje sig¢ byc¢ lepszym roz-
wiazaniem, zewngtrzny wymiennik ciepta, ktéry eliminuje insta-
lowanie mieszadia., Do przeprowadzenia tych zabiegéw technolo-
gicznych mozna zastosowac¢ naczynie /zbiornik/ wykonane ze stali
wewnatrz emaliowane lub tez naczynie szklane,
Schemat proponowanej aparatury- do przeprowadzania madcryzacji
i stosowania wyzej wymienionych czynnikéw fizyko-chemicznych
przedstawiony na rysunku 20, skiada si¢ ze zbiornika na desty=-
lat winny oraz z wymiennika ciepia, pzaszcza chiodzacego, po~
krywy z mozliwo$cia montowania giowicy ultradZwiekéw lub urza-
dzenia emitujacego fale akustyczme oraz z pompy i klosza w
miejscu zainstalowania #rédia promieni ultrafioletowych, \! kon=-
kretnych warunkach zakladu przemyslowego moze byé stosowana
tylko jedna z metod i wéwczas wystapi element 6 albo 7. W przy-
padku stosowania promieni UV powinna istnie¢ mozliwosc regula=-
cji przepiywu destylatu winriego w celu naswietlania okreslona
dawka promieniowania. Przy zastosowaniu metody polegajacej na
dziataniu ultradiwigkéw istnieje mozliwosC umieszczenia giowi-
cy emitujace]j wewnatrz zbiornika,zanurzanej w destylacie winnynm,
Podobnie, w metodzie z zastosowaniem fal akustycznych, urzadze=
nie mozna umiescic wewnatrz zbiornika nad powierzchnia destyla-
tu winnego. 2rédio promieni ultrafioletowych najlepiej umiedcié
na zewnatrz 1 przeprowadzac zabieg w przeplywie.

Wobec korzyéci jakie daje przyspieszenie diugotrwatego pro=-

cesu dojrzewania destylatu winnego, nie wydaje si@ aby w prakty=-
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Rys.20. Schemal  proponowanej aparatury przyspieszonego
dojrzewanio destylatu winnego
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ce przemystowej byly jakiekolwiek przeszkody natufry techniczno-
technologicznej, ktére uniemozliwialyby wprowadzenie tej techno-
logii, Zastosowanie tych metod powinno nie tylko przyspicszac
proces naturalnego dojrzewania, ale skraca¢ teZz stosowany proces
maderazacji. Czas ten ulegal znacznemu skréceniu v przeprowadzo
nych badaniach. Skracanie okresu dojrzewania destylatu winnego
przez zastosowanie wyzej wymienionych metod wpiywa na poprawy
jakoéci dojrzewajacego destylatu, co stwierdzono w przeprowadzo-
nych badaniach., Kierunek zmian jest taki sam jak w czasie doj~-
rzewania naturalnego w wasnosciach smakowo=-zapachowych,
Skrécenie okresu dojrzewania destylatu winnego powinno pozwa-

lac zakladowi przemystowemu na osiagnigcie konkretnych korzysci
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ekonomicznych wynikajacych z:

obnizki kosztéw zwigzanych z procesem dojrzewania destyla=-
tu winnego /ptace, ubezpieczenia spoleczne, amortyzacja,
ubytki naturalne/,

zwigkszenia przepustowosci lezakowni /uwalnianie pewnej
ilosci naczyh lezakowych, a tym samym umozliwienie dojrze-
wania innym wyrobom alkoholowym/,

zwigkszenia wydajnoéci rozlewu wdédek wysokogatunkowych
/przy zatozeniu istnienia rezerw/,

wzrostu produkcji wédek typu winiaku /z duzym udziatem
destylatu winnego/,

obnizki jednostkowego kosztu witasnego.

Zastosowanie metod przyspieszonego dojrzewania destylatéw win-

nych

wymaga réwniez pewnych nakitadéw na zakup aparatury, jej

zainstalowanie i adaptacjg. Koszty te jednak sa niewspéimier-

nie mniejsze od uzyskanych efektéw zaréwno dla zaktadu jak tez

dla konsumenta w postaci wzrostu jakosci., Nie zawsze bowiem tra=-

fia do handlu wyréb speiniajacy wszystkie wymogi jakos$ciowe

/np. wédki typu winiaku bez znaku jakos$ci/.
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WNIOSKI

ki

1,

2.

Se

Przeprowadzone w niniejszej pracy badania i otrzymane wynie
pozwalaja na przedstawienie kilku wnioskéw,
W celu zapewnienia prawidiowego przebiegu procesu dojrzewa=-
nia niezbgdnym jest odpowiedni dodatek drewna dg¢bowego /klep-
ki, wiéry/ lub naczynie d¢bowe, aby na 1 dm3'dojrzewejacego
destylatu winnego przypadata powierzchnia zetknigcia conaj=-
mniej 80 cm2.
Stosowane nawet bardzo efektywne zabiegi przyspieszajace
proces dojrzewania, nie sa wystarczajace do osiagnigcia opty=-
malnych i stabilnych wynikéw dojrzewania i dlatego po ich
dzialaniu nalezy zawsze przechowywac destylat winny przez
okres conajmniej 3 miesigcy.
Najlepsze efekty maderyzacji w optymalnej temperaturze 45°¢c
otrzymano po okresie 6-14 tygodni., Zmiany w zawartosci
sktadnikéw i w ocenie sensorycznej po 5,5 miesiagcach byty
wigksze od zmian 24-miesigcznego destylatu dojrzewajacego w
warunkach naturalnych.
Maderyzacja w tcmperaturze 60°G daje pozytywne, cho¢ niewiel-
lkie zmiany po 7-dobowym ogrzewaniu i 3 miesiacach dojrzewa=~
nia w naturalnych warunkach, Zmiany te sa zblizone do 10-12
miesiecznego destylatu dojrzewajacego w naturalnych warun-
kach, Dalszy okres ogrzewania daje znacznie niZzsze efekty.
Maderyzacja w temperaturze 70°C, w czasie 2=6 godzin daje
niewielka popraw¢ wlasnosci sensorycznych préb oraz przyrost

pozadanych sktadnikéw destylatu winnego. Po 3-miesigcznym
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dojrzewaniu w warunkach naturalnych préby odpowiadaty wiasno=~
éciom 3-5 miesigecznym prébom kontrolnym.

Przediuzanie czasu maderyzacji w tych warunkach obniza jakosé
destylatu.

Zastosowanie dodatku 10%=wody utlenionej /0,2 cm3/dm3/ wpiy=-
wa korzystnie na poprawe wlasnosci smakowo-zapachowych bada=-
nych préb destylatu. Uzycie mniejszej ilosci wody utlenionej
nie wpityneto na zmiane wlasnosci, a uzycie wigkszej ilosci
spowodowato nieznaczne zmiany w skiadzie chemicznym destyla=-
tu winnego oraz wpiynezo niekorzystnie na jego ocene senso=-
ryczna.

Dodatek bentonitu i wegla aktywnego "Carbopol"™ W, nie miazy
wyraznego wpiywu na przebieg procesu dojrzewania destylatu
winnego. Wegiel aktywny nieznacznie rozjasniai barwe desty-
latu, co byzo zjawiskiem niekorzystnym.

Pole magnetyczne o natgzeniu H=18000 A/m w czasie 4 godzin
dziatania wiywaio w niewielkim stopniu dodatnio na przyspie-~
szenie efektu dojrzewania badanego destylatu winnego. Dzia-
tanie to, po 3 miesiacach dojrzewania w warunkach natural-
nych dawazo wiasnosci zblizone do wtasnoSci 7-11 miesigcz-
nego destylatu w prébie kontrolnej.

Ultradzwieki o czestotliwosci 800 kHz zastosowane 3=~krotnie
po 10 minut w odstgpach 3-dobowych, miaty korzystny wpiyw na
proces dojrzewania badanego destylatu winnego. Préby poddane
temu zabiegowi i dojrzewajace przez 3 miesiace w warunkach

naturélnych odpowiadaty 12-miesiecznejy prébie kontrolnej.



10.

11,

12.

13,

14,

Pozytywny efekt przyspieszonego dojrzewania otrzymano w
wyniku zastosowania fal akustycznych o czgstotliwosci

160 Hz w czasie 4 godzin dziatania., Zmiany te nie byly
wielkie, odpowiadaly po 3 miesiacach przechowywania 5-12
miesigczne]j prébie kontrolnej.

Promienie ultrafioletowe o dawce 30 Wh/dm3 wpityngty ko=~
rzystnie na przebieg procesu dojrzewania destylatu winnego.
Po napromieniowaniu i 3 miesiacach dojrzewania w warunkach
naturalnych odpowiadaty pod wzgledem przyrostu pozadanych
sktadnikdéw i w ocenie sensorycznej okolo 12-miesigczne]
prébie kontrolnej.

Pozytywny cfelt przyspieszonego dojrzewania badanego desty=~
latu winnego uzyskzno przy zastosowaniu promieniowania jo-

60Co. Optymalna dawka 2,1x104W/kg i

nizacyjnego ganma
3 miesigczne dojrzewanie w warunkach naturalnych wywolala
zmiany wyzsze od 24-miesig¢cznej préby kontrolnej.

Dodatek 10f)=octu spirytusowego wpiywax ujemnie na przebieg
procesu dojrzewania badanych prib destylatu winnego, pogar=
szajac jego wtasnos$ci sensoryczne,

Zastosowanie maderyzacji w temperaturze 45°C w czasie 2 tye=
godni oraz dzialania fal akustycznych i ochtadzania /seria
XVI1/ oraz dzialania promieni ultrafioletowych i 10jj=-wody
utlenionej /seria XX/ czy ultradZzwigkéw o czgstotliwodcl
800 kHz w czasie 3x10 minut i okresowego ochtadzania /seria
XVIII/ wpiyneio w podobny sposéb na dojrzewanie destylatu

winnego. Ve wszysthkich trzech seriach préb po 3 miesiacach
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przechowywania w warunkach naturalnych zmiany w sktadzie
chemicznym i w ocenie sensorycznej byty wyzsze od 24-miesige
cznej proby kontrolnej i podobne do zmian w prébach madery=-
zowanych przez 14 tygodni i po 3 miesiacach dojrzewania w
warunkach naturalnych, Zastosowane czynniki fizyko~-chemicz=-
ne wpiywaja na skrécenie okresu dojrzewania destylatu wine-
nego nie tylko w stosunku do préby kontrolnej, ale tez w
stosunku do préb maderyzowanych,

15, Zastosowanie maderyzacji w temperaturze 45°c i okresowego
ochtadzania do temperatury -4°C nie wpiyngto w duzym stop-
niu na przyrost sktadnikéw destylatu winnego, natomiast
spowodowazo nieznaczna poprawg¢ wtasnosci smakowo~zapacho=
wych w stosunku do préb poddawanych tylko maderyzacji w
tym samym czasie,

16, Zastosowanie wigkszej ilos$ci czynnikéw fizyko-chemicznych
w jednej badanej prébie /jak w serii XXI/ nie wydaje sig
celowe, gdyz zmian zachodzace pod ich wpiywem sa podobne
do oméwionych zmian z zastosowaniem 2-3 czynnikéw /seria
XVII, XVIII, XX/.

17. Préby przeprowadzone z innymi dawkami promieniowania ultra-
fioletowego, jonizacyjnego, z ultradiwig¢kami o czg¢stotli=~
wosci 300 kHz i 1 MHz, z polem magnetycznym o mniejszym
natezeniu, z zastosowaniem fal akustycznych o mniejszej
czgstotliwosci nie mialy na przebieg procesu dojrzewania
destylatu winnego wigkszego wpiywu ani pod wzglg¢dem, przy~

rostu pozaetanolowych sktadnikéw, jak tez pod wzgl¢dem
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poprawy cech organoleptycznych,

18. Mozliwymi i najmniej kiopotliwymi do zastosowania w prakty=-

19.

20,

ce przemysiowej wydaja sig byc metody polegajace na 2-tygod=-
niowej maderyzacji i okresowym ochiadzaniu oraz:
=~ dziataniu fal akustycznych o czestotliwoéci 160 Hz w
czasie 4 godzin,
= dziazaniu ultradZwigkéw o czestotliwoséci 800 kHz w
czasie 3x10 minut co 3 doby,
= dziataniu promieni ultrafioletowych o dawce 30 Wh/dm3
destylatu winnego.
Istnieje wyrazZna zalezno$¢ migdzy podniesieniem sig jakosci
destylatu winnego wyrazonej w ocenie sensorycznej @ przyros-
tem kwasowo$ci ogblnej oraz przyrostem zawartosci suchej ma=-
sy, garbnikdéw i zwiazkdéw redukujacych,
Mozna przyjaé, ze niektére z proponowanych metod skracaja
okres dojrzewania conajmniej czterokrotnie przy podwyzszonej

jakosci wyrobu,
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SPIS TABEL I RYSUNKOW

Tabela 1 Zmiany w skiadzie chemicznym destylatu

winnego przeznaczonego do produkcji ko=
16

nial(u @ © 0 9 000 0 °aa 00 00 000 00O 00000000 0P OO TE 0G0 %P9 P e e 00

Tabela 2 3rednia zawarto$é sktadnikéw drewna de-
17

bo‘l"lego /W (/V ® 0 006000 © 0000 0060000000 0000000060000 00090

Tabela 3 Skiad chemiczny i ocena sensoryczna des-
tylatu winnego pobranego do badan z partii

7000 dm3 ......I’.....".'........'.'I..........l.l??'.

Tabela 4 Wielko$é powierzchni naczynia lezakowego
przypadajaca na 1 dm3 destylatu winnego

w zaleznos$ci od pojemnosci naczynia cm3/dm3 .......??..

Tabela 5 Ilo$¢é wiéréw debowych przypadajaca na
0,4 dm® destylatu winnego sporzadzanych

préb vl/g/...'..........'.............'I.....'......??'.

Tabela 6 3rednie wyniki analiz destylatu winnego
przechowywanego przez 28-miesiecy w temp,
19-20°C bez dodatku widréw debowych /K,/
i z dodatkiem widéréw debowych w iloéci
5 cm3/dm3 /K4/ oraz 16 cm3/dm3 /Ko/ ...............??..

Tabela 7 3rednie zmiany iloSciowe i procentowe
zawartosci skzadnikéw destylatu winnego
oraz zmiany wiasnos$ci sensorycznych
w prébach Ko,Ki,K2 w stosunku do destyla-
tu podstawowego /g/dm3, %/ ........................??..

Rysunek 1 Zmiany zawartosci skadnikéw ekstraktu de-

stylatéw winnych w czasie dojrzewania 86 ........%?..

Rysunek 2 Zmiany skiadu ekstraktu destylatu winnego

w czasie dojrzewania 86 .........................%?..
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Krzywa wzorcowa ekstynkcji przy diugo-

$ci fali A = 490 NM dla GLUKOZY seeeeensonosesssO2,

Srednie oceny organoleptyczne préb serii
I i II z dodatkiem 5,0-43,55 cm> widréw

3

debowych na dm> destylatu przechowywanych

w temp.20 i 450C w czasie 1,2,4,8 tyg. .........??.

Srednia zawartosé niektérych skiadnikéw
préb destylatu winnego maderyzowanych w
temp. 45°C oraz ich $rednia ocena senso- 73

ryczna'..ocoo.0.o'.0'..0..I.......'o'....'.-'cl..ol..

Srednie oceny sensoryczne dla préb made-

ryzowanych w temp.45,60 i 700C. s suvesnrnnnaensaall,

Srednia zawartosé niektérych sktadnikéw
préb destylatu winnego i $rednia ocena
sensoryczna poddanycin dziataniu pola ma-

gnetycznego o H=18000 A/m w czasie 4 godz.......??.

Srednia zawartos$é niektérych skiadnikéw
préb destylatu winnego poddanych dzia-
taniu ultradzwiekéw o ¢z.800 kHz w cza-
sie 10 minut i 3x10 minut po 3 miesiacach

. 82
oraz lch ocena sensoryczna......................I..

Srednia zawarto$é niektérych sktadnikéw
préb destylatu winnego poddanych naswiet-
laniu promieniami UV o dawce 15 i 30 Vh/dm?
po 3 miesiacach i ich $iednia ocena senso-

ryczna et eeneeeatareteeetaeaaaaaarreneneaeaD,
Srednia zawartoéé niektérych sktadnikéw

préb destylatu winnego poddanych dziata-

niu promieni jonizacyjnych gamma 60Co )

dawkach 1,05x10% w/kg, 2,1x104 W/kg ,

3,15x104 W/kg po 3 miesiacach oraz sred- 66

nia Ocena Sensoryczna.'....--.0..'000I.Oc..-.v.-.o..
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Srednia zawarto$é niektérych skkadnikoéw

i ocena sensoryczna préby destylatu win-

nego maderyzowanej w temp.459C = 2 tygodnie,
ochzadzanej do =49C i poddawanej dziala-

niu fal akustycznych o cz.160Hz w czasie 00

4g°dz. ® 6 08 00 0000 0000 OO OO0 OOLECESNDLOOINOEOEOEOLSOEOONEOLEDBLDOIEOIEONEDOBGLOIO

Srednia zawartoéé niektérych skkadnikéw

i ocena sensoryczna préby destylatu wine

nego maderyzowane]. w temp, 459C 2-tyg.

okresowo ochzadzanej do =-49C i poddane]

dziataniu ultradzwiekéw o ¢cz,800kHz w

czasie 3x10 minut .............................??.
Srednia zawartosé niektérych skadnikéw

1 ocena sensoryczna préby destylatu win-~

nego naswioetlanej promieniami UV /30iWh/dw’/
maderyzowanej w temp.45°9C w czasie 2~tyg.

. . . 9
przechowywanej 3 miesigce ......................?.

Srednia zawarto$é niektérych skodnikdw

i ocena sensoryczna proby destylatu win-
nego madcryzowanej w temp.45°C 2-tygodnin
z dod.H,05 i naswietlanej promioniami UV

30 \‘lh/dm:z,....l.....'-.l‘..llﬂli..'......I..l.l";’tl)l

Srednia zawartosé niektérych skladnilior

i ocena sonsoryczna proby destylatu win-
nego poddane] dziataniu czynnikdéw w serii
XXI i po 3 miesizcach przechowywanin

temp-Oknzooco----..ooc---o.-o.-.---.....--.-..;-..

Krzywe miareczkowania potencjometrycznoqo
dla destylatu wyjsciowego przed badanienm

i po 28 miesigcach, dla K; po 12 i 28 mies.
10
i dla Ky po 12 i 24 mi.esigcach .................?.

Krzywe miaroczkowania potencjometrycznego
10
prob destylatu badanego A
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Chromatogram cukréw zawartych w badanych

destylatach winnych............................%%?.

Przyrost niektdérych skiadnikéw i ocena
sensoryczna w prébach destylatu winnego
po zastosowaniu bardziej efelktywnych

czynnikdéw fizyko-chemicznych ..................???.

Schemat proponowanej aparatury do przy=-

spieszonego dojrzewania destylatu win-
124

nego ® ® @0 0 00 00 000 ° 000 00 00 0000 08 000000 0009 0P 000 0o
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STRESZCZENIE

Przeprowadzono badania nad wpiywem na dojrzewanie destylatu
winnego nastegpujacych czynnikoéw:

- maderyzacja w temperaturze 45°c - 70°%c

= ochladzanie w temperaturze od -10°c do +5°C

- dodatek 109, wody utlenione]j

- dodatek bentonitu

- dodatek wegla aktywnego

- dodatek 109, octu spirytusowego

- dziatanie pola magnetycznego

- dziatanie ultradZwigkdw

-~ dziatanie fal akustycznych

- dziatanie promieniowania ultrafioletowego

60 .

- dziatanie promieniowania jonizacyjnego gamma Co

- dziatanie kilku czynnikéw na jedna prébe destylatu,

Otrzymano najlepsze efekty przyspieszenia dojrzewania stosujac:
~ 2=tygodniowa maderyzacj@ w temperaturze 45°C, fale akus-
tyczne o czgstotliwodci 160 Hz w czasie 4 godzin oraz
3~dobowego ochtadzania do temperatury -4°C,

- 2=-tygodniowa maderyzacj¢ w temparaturze 4500, ultra~-
d2wigki o czestotliwoéci 800 KHz w czasie 3x10 minut w
odstepach 3-dobowych oraz ochtadzanie do -4°c przez
3 doby,

- 2=-tygodniowa maderyzacj¢ w temperaturze 45°C, promienie

3

ultrafioletowe o dawce 30 Wh/dm~ destylatu winnego i
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dodatek 10fj-wody utlenionej.
Zaproponowano aparaturg i postgpowanie technologiczne w praltyce
produkcyjnej.
W badaniach wykonano 422 préby, oznaczajgec 17 parametréw 1
wykonujgec oceng sensoryczna tych préb,
Na tej podstawie sformulowano 20 wnioeskéw,
Praca zawiera 130 stron maszynopisu, 7 tabel, 20 rysunkdw

i 157 pozycji bibliograficznych.
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Tabela 1/z2

SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PROB
DESTYLATU WINNEGO Z DODATKIEM WIOROW DEBOWYCH
W ILO3CI 5,0-43,55 cm3/dm3-1 tydzieh w temperaturze 20°C

‘ [
; o o zawartosé w g/dmd 1 ocena sensory-o
o s 9 Y ! czna w pkt, 1
n ] (3} (e [1] ]
] [ L] o u []
u © o o) R 0 n
a - a o £ [ [ ] n
u zZ M L o go ~0 o [ H
L £LE § - > 0 > o - - o ] n
L x 00 1@ o -2 o o o ~ o X - ™ n © o
8 Lp O X\ ! o oo 20 > - o0 L - ~x 3 E n < Aall]
u o220 0 cx oc >0 E.o £ © N C =1 © c N x >0 u [5} oCcCaa
L] COE B XRL ® O o~ [ c [} v [ ) Y o K] o3 e n X @ CO o
a OO ¥ O O &0 ® 0 © & v o [ N X “ T) [ - X0 n ® Q OO0 n
] oo 1 o > I © O 2o | 20 T R) ~ ) P =) S @ o zZ0 SO 1 E o oL
g nos gz;; bR ¥ o ¥~ w e < < = o w nE o N - 0o 1 O N o
1] ==Em= ========'=======3====IE=====a======ﬂ===8 ======d 2t t E 3t i it 2t i i i3t iit ======F===== 2t i =====+===B4’===== =2=== 2
n L n "
E 1 5,0 E 71,76]5,24}0,055 0,332]0,174 0,848;0,168 0,147|2,60] 0,002 |0,350{0,041} 0,018 |O,009 52,50 2,50 2,505
n o n M
: 2 10,0 = 71,76|5,24|0,055 j0,332]|0,174| 0,848 |0,168]0,147|2,60| 0,002 |0,353|0,043 0,018 ]0,009 =2,50 2,50 2,503
n n n ]
ﬁ 3 12,0 : 71,75|5,25|0,055 b,332 0,174}0,850(0,167(0,148}2,61| 0,002 {0,354| 0,046} 0,020 0,009 :2,50 2,50 2,50:
o n u ]
: 4 16,0 E 71,75]5,22}0,055 p,336|0,176{0,861 |0,168(0,150| 2,610,002 }0,368]0,047{ 0,020]0,010 32,52 b,54 2,533
n ] u
n
g 5 21,42E 71,75|5,22|0,055 p0,336|0,176]0,861 |0,169]0,150} 2,610,002 j0,369|0,046] 0,020]0,010 E2,52 2,54 2,53E
n n n n
6 28,55: 71,74|5,22|0,055 0,336|0,176 0,860 |0,169|0,150}2,61] 0,002 10,370]0,048] 0,020]0,010 :2,53 3,53 2,533
n u 0
7 43,55: 71,7315,22}0,055 0,336(0,177 0,861J0,170 0,150] 2,61 0,002J0,370 0,048} 0,020|0,010 32,53 2,53 2,53:
ﬂ ==Es L=====================B=====b===== ssasas=sass= I 1 X 3 t t 3 1 2 3 X 3 1 X X X% % & %31 X3 %33kttt ======“l==ﬂ=====ﬂa= =S g
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ted -1 1 3 3 %1 74

Lp

Dodatek widréw
3/dm3

n
n

"

Il

i

"

" debowych
hwoem

"

1]

(3
o

10,0
12,0
16,0
21,42
28,55

N o wv hr W N L

43,55

Tab

SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PROB

DESTYLATU WINNEGO 2Z

W ILO3CI

BB.‘BBH‘SBB=H =====1

% objetosdcio

ych

oc
Metanol w %

nobjetosciowych

M
w
w
np

E=a=ms=g== =1

71,751|5,20(0,055
71,7515,20]0,055
71,7015,22}0,055
71,70|5,20|0,055
71,7015,2010,055
71,701|5,20|0,055
71,70]5,20]0,055

5,0=-43,55 cmg/d

ODATKIEM WIOROW DEBOWYCH

el a

- 2 tygodnie w temperaturze 20°C

w

g/dm>

FBH=.=-=-======HB==H=-B==HBBHH===B.=BHB=====

Zzawartosé$é¢é

2/2

]
®m ocena senso-
" ryczna w

pkt,

¢é
ogdblna

It Kwasowo$

o ecmede mmmdmneal

Kwasy
lotne
Estry
lotne

N Aldehydy

E==s==4=

—
n

bzmse=donsazicas

0,174]0,846|0,168
0,174]0,846|0,168
0,33910,174 0,850]0,168
0,17610,859]0,169
0,17610,859|0,169
0,1760,860/0,170
0,176 |0,860|0,169

-1
[}

nAcetale

0,146
0,146
0,146
0,150
0,151
0,150
0,150

Wyzsze
alkohole

u
[}
(1]
[}
T
n

2,60
2,60
2,60
2,60
2,60
2,60
2,60

it Furfurol

0,002
0,002
0,002
0,002
0,002
0,002
0,002

) Sucha
“masa

0,360
0,362
0,369
0,387
0,386
0,388

0,388

“Garbniki

n
[}

.

0,040
0,040
0,040
0,048
0,050
p,o49
0,050

=Zwiazki
h redukujace

0,018
0,018
0,019
0,022
0,023
0,023
0,023

h=cszae=cass
s Smak

2,50

e=ne=cd

Ez,so
12,50
0
12,55
a
1]
12,54
1]
2,53
(]
12,54
]

=4=

i Zapach

2,50
2,50
2,50
2,57
2,55
2,55
2,54

Ocena
# $rednia

2,50
2,50
2,50
2,56
2,54
2,54

2,54
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Tabela 3/Z

SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PROB
DESTYLATU WINNEGO Z DODATKIEM WIOROW DEBOWYCH o
W ILO3CI 5,0-43,55 cm3/dm> = 4 tygodnie w temperaturze 20 C

ﬂBﬂﬁBB.BBBB=BB=BSH==‘-==BBI SN e S R A S A e N N S R R e R S I R T I G e S Ca S S e E N S S S S S S EE R SRR T SRR AR ISR I RSB ERE [

zawartoéé w g/cm3 !ocena senso- I

z c c hryczna w _pkt, @
pi > S u o
3 g aeg ] = ﬂ
o " [
F 2] R z2H |o o - L o u n
L £ E 3 o 0 > - o ~ - ™ [ o o
Plx o0 © o ~ 0 o © [} ® 0 [ o~ >~ D € n N - - n
0>\ 2 o oo T 0 > —~ N £ 3 ] c N X >0 u 3] ocCc n
s 2zM & c & oc >0 >0 c © ” o - £ o =) o3 Led n X © CO b
Q0 E (% o o D~ o Cc Lc ) = N X e O o [ ~ O X 0 0 © a OO0
©vo o O ™ # lago o & - o © o > =] S a © 20 3O g E © OL 1
o o o o I o0 z O 20 ® 0 — o =0 w nE (4] N L& oo n w N o n
0T 2 = O [=% J‘Z o Y O Y - w = < < M n
===ll==8=====$==ﬂ==== =a2==3 BBB'—‘BfEBBEﬂWaEBBB hBB:IEH =====#========== =====?===B=T==B=BH ====Bq B=====:====4====#==== :
|
5,0 71,75 |5,20(0,05%5)0,337|0,173| 0,850 (0,168|0,150 2,60 |0,002}0,366}4 0,040 }0,018}0,010 52,50 2,50 2,50&
n u
10,0 71,75 15,20(0,055]0,340)0,173|0,85010,168|0,150 2,60 |0,002{0,369| 0,041 |0,020]|0,011 :2,50 2,50 2,503

u

12,0 71,7315,20|0,055|0,3414§0,175]0,85010,16840,158 |2,61 |0,002{0,385{ 0,050 |0,023|0,010 =2,54 2,5612,55
n

16,0 71,72 |5,20}0,055|0,348{0,177| 0,866 |0,169{0,158 |2,62 |0,002}|0,400| 0,058 |0,026|0,010 42,65 2,62]2,62
]

[}
21,42 71,70(5,20(0,05540,351}0,177} 0,865 |0,169}0,158 2,62 |0,002{0,401} 0,057 |0,025]0,010 :2,66 2,6012,61

n
28,55 71,68 |5,20/0,055|0,353|0,178| 0,866 |0,169|0,159 |2,62 |0,002]|0,403| 0,056 |0,0250,010 42,64 |2,61|2,6

AN R ¥ B O N I

n
43,55 71,68 |5,20|0,055{0,355|0,178} 0,866 |0,170|0,159 |2,62 |0,002|0,405} 0,057 |0,026]0,010 12,65 [2,60]2,6
n

I3 33 I 3 I Y X ¥ I E ¥ ¥ P P F T T Y P F T F T E Y SV KT X 11 L====* ===B=.======EB== ==B==J === Lﬂ:HHBH asooclEaEsSSssasSsassssada=sas




EE==EE=====%
a

]

]

] 2

a e

| | [ S

[ ] 0

| ] -l

] E3 [ 2]

| ] L E
a X O O

] o >\
] ~ 2TM

] @O E

a VLo o
8 o o

] Ov 2
E==f========
a

a

:1 5,0
a

Ez 10,0
23 12,0
=4

E 16,0
: 5 21,42
a

26 28,55
]

57 43,55
kosstas==s=====

Tabela 4/Z

SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PROB
DESTYLATU WINNEGO Z DODA;KIEM WIOROW DEBOWYCH
W ILO3CI 5,0-43,55 cm3/dm> - 8 tygodni w temperaturze 20°C

.-ﬁ ===B=========q‘_

zawartosc w a/cm3 8 ocena senso-

< < § ryczna w_pkt. ®

1) R o 1 i

> > n B

z 2 [ . -

2R = * ol 0 e :
o ol > )] — - o ]

- -~ w2 10 © o ~ o ~ - n ol

z o o ol 2w > — ©0 ! - X 3 € 1 < -

o e & ] 0C€ >0 >0 < o N .C 3 @ c N .Y >0 n o oach

o @ o ©— ®c Lc o & 00| <o ¥ @3 LM 1 o col

0 ™ o m| 90 a o Py o o | Nx L oo L ) X0 1 ®© Q ool

o O T o D | 2O s 0 ® 0 - o > = S a o 20 3o a8 E © ot

< o a | olxo ¥~ w e~ < < =0 w (= o Nt 0o a o N ow!l

F e e s s s s =Sl eSS S Fs===o =====JB======L===== =S=2===3 =====:=================;===========%===== =====£ === a.l

] [ 3

71,70{5,20(0,055{ ¢, 342 (0,173}0,850 [0,166 |0,152|2,61] 0,002 |0,365 |0,042| 0,018 |0,0107 2,6C| 2,65 2,63:
L

3 ]

71,70|5,19|0,055{ G, 354 10,174]0,850 {0,156 }0,15512,62]| 93,002 {J,370 (0,045 0,02G 0,0165 2,601 2,652,622

™ a

71,70]5,19|0,055; -, 364,0,175{0,855 |{C,166|0,160({2,62|0,002 |G,390{0,052{ 0,024 C,OlB: 2,64! 2,5712,66

u .

71,68(5,0510,055;C,330{C,180{0,870 |0,167|0,16112,52! 0,002 10,44210,052} 0,030 {0,025] 2,68 2,74 2,715
: n

u

71,68(5,0510,085: 2 :20lc,181|0,371 10,167|0,162{2,52{0,002 0,423 ]0,064| 0,030 J0,026, 2,68{ 2,70 2,63
. [}

. 1

71,6815,05|0,055{C,320|0,181}0,571 |0,167;C,152{2,62{0,002 IC,42210,053 0’031’0'0265 2,68/ 2,7012,7%

a ]

71,6815,05(0,055,-.291(0,180{0,872 0,168‘]0,162 2,620,002 [0,42510,063}| 0,031 {G,02638 2'59L2‘70 2,70

============i=================ﬁ===========-=====h====L=====;===========-=====£=====g=====-======:= H
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Tabela 5/2

SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PROB
DESTYLATU WINNEGO Z DODATKIEM WIOROW  DEBOWYCH o
W ILO3CI 5,0-43,55 cm3/dm> - 1 tydziehn w temperaturze 45°C

3 4331 1t 3 i3 E 2t i1 Ittt 1ttt Ittt i1+t ================================================================n
“a "
zZzawartosé¢é w g/dm3 H ocena senso- g
2 c R 4 ryczny w pkt, 1@
<o o o u o
el > > 1 B
© . =2 2 D [
-l o 20 [} B [ ]
z ™ - - 0 o [ a
L €& (8] (&) 0 > 1) — -l o 1] ]
X O T SO ~ -0 o Re) (] —~ (=] X - ™ n ] a
0> \\ o (e =] =20 > — ® 0 | -l ~ 3 € 1 L - g
o zTM L s cv [w ] = >0 >0 L a N C 3 [+ ] [ =4 N . >0 n (8] o C [ ]
® 0 E o a o D~ o C | S o 2] & o o0 L o ] o 3 e [ - [+ cTo ]
vVLOH O O™ I & @© 0 @ & [ e © [ N ¢ [ o0 [ - O ~X0 g @© Q OO0 u
o o oo a ) = o 2o ® 0 pt o >l 3 S @ ] zZ o0 SO p E © OL &
oo 2 o0 T o ¥ o ¥~ JmH < < gmL w " E o N - OO0 a1 W N o =n
it F I 2t 1 31 2tk 132t it ======:===== it i I £ttt Lt ittt =============B======'—'====g====== ====I!=====n
1 F H
5.0 71,7015,05]0,055}0,360 J0,16010,882}0,17010,175(2,58]0,002} 0,362 |0,04310,030 0,010: 3,1413,2013,17 :
] ']
10,0 71,65 {5,00}|0,055|0,368 |0,165]0,892| 0,169 |0,180}2,60}0,002] 0,401 10,04710,035 0,0115 3,1813,23]3,19 E
[ | a
12,0 71,65 (5,00(0,055]0,375 |0,170{0,910{0,170|0,189|2,61{0,002| 0,481 |0,049}0,038 |0,013u 3,18|3,24|3,19 :
M n 1
16,0 71,65(5,00|0,05410,38010,17140,940 0,171 {0,191}2,6110,002} 0,485 |0,06010,044 0,0163 3,22]13,30{3,26 :
- B 1
21,42 | 71,65 4,980,054} 0,421 |0,169]/0,970| 0,181 [0,175}2,62{0,002| 0,497 |0,060}0,040 |0,0208 3,22(3,28|3,25 H
) 1 8
28,55 171,564 4,950,054, 0,449 |0,172:90,9€110,187;0,176|2.53,0,202( 0,507 (0,065| 90,041 0,0195 3,21:3,30i3,26 E
1 a
43,55 | 71,64 |{4,95{0,054;1 0,455 0,180{0,992 0,193 |C,180 2'63J0,003 0,54310,065{ 0,044 0,020g 3,211{3,3013,26 H

L | L J ) 3 ! _n
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Tabela 6/Z

SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PROB
DESTYLATU WINNEGO Z DODATKIEM WIORODW  DEBOWYCH o
W ILO3CI 5,0-43,55 cm3/dm3 - 2 tygodnie w temperaturze 45°C
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. P 3 [ ] ,
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8%; S o o |=o ¥ o v~ w e < < = ® nw nE o N & O o 1) N oo
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5,0 71,60]5,00|0,0564{0,3704 0,173]0,892]|0,170 0,179 2,60|0,002| 0,374 0,049|0,040! 0,010
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10,0 71,58|5,00y0,05610,379 0,174 }0,90410,171} 0,184 2,60|0,002{0,411} 0,054}0,045} 0,013

w
»
Y
@
W
N
(@)
W
N
(@)

12,0 71,58|4,95|0,060}]0,3901 0,177]0,920]0,172 0,184 2,61)0,002]0,481} 0,065)|0,045] 0,014

21,42 | 71,5814,95|0,062|0,400| 0,178 |1,020| 0,184/ 0,174 2,63 |0,002| 0,525/ 0,065|0,037(0,021 "3,25|3,38|3,32

1

2

3

4 16,0 71,58]4,95|0,060}0,395|0,177}0,948]0,174] 0,19 2,62]0,002|0,490 0,070|0,035| 0,020 13,26(3,38]3,32
5

6 28,55 | 71,59]4,92|0,064|0,402| 0,180}1,020|0,193} 0,174 2,65 |0,002|0,605| 0,068}0,037(0,022 33,26!3,36(3,31
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Tabela 7/2Z

SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PROB
DESTYLATU WINNEGO Z DODATKIEM WIOROW  DEBOWYCH

W IL05CI 5,0-43,55 cm3/dm3 - 4 tygodnie w temperaturze 45°C

#B====BSH=======================================================================,===============‘

. 3 pocena .senso- :

3 S 326 zawartosé¢ w /dm 2 ryczna w pkt.

- ] u

L > > | H n

0 R = g ! 8 a

- o 20 o : o ]

z ™M - - ~Q ; o H a

L E R o] ~ O N > Q ~ B . | (14 H [ ] ]

~Y 0T 2 o oo c © o — o) R4 R Nt Al H

°o >\ o co = a > — o 0 L " ‘~¥ 3 e n [T} [ = a

Lp| « 2™ & Q & oc >0 >0 £ ] N £ =] © c N > >0 0 v «© co :

C O E o - o 0~ o Cc L c [ - ® o Y o <) [ e L] a 00 H

©vLoo 0O cr @ 0 Q = o o o N~ L ") s O X0 | @ 0L H

o o o Lo I 0 0 2o 2 0 ® 0 ~- 0 > | = S o o 20 3o gco N oo H

0T 2 = o0 o be) ¥ O Y ~ we~ < < =a w nEe o N 0o b H

8=====================:=================H=================H====:=====:===:=================a==&====F====F=====J

u []

g 2

1 5,0 71,50{4,8510,0585{0,394 2,188(0,907{ 0,172 |0,180}2,60|GC,00% 0,378;0,054| 0,041] 0,010 :3,15 3,30 3,22 :

] ]

2 10,0 71,40|4,85(0,057{0,4CY4 0,194 |0,90610,172 c,1881!2,51{GC,002 0,460}0,057{0,055| 0,016 :3,28 3,32|3,30 =

] ]

3 12,0 71,40)4,8010,056/0,414 0,197)0,92840,173 |0,190}2,61 0,005 0,49710,080] 0,079 0,017 :3,30 3,341 3,32 E
a

]

4 16,C 71,5014,8210,05410,425 0,19810,980{0,174 |0,196(2,61]0,002 0,50310,085 0,09d 0,020 53,45 3,35] 3,45 :

- u ]

S 21,42 | 71,4814,80|0,054 0,42% 0,185(1,045|0,184 10,178|2,562{0,00 0,56910,086| 0,092 0,021 23,45 3,46| 3,45 :

! L] 8

6 28,55 | 71,464 ,230.0 ZEA,G,AZﬂ 0,13%1,049,2,19£:5.179|2,52'2,003 2,5910,088|0,098| 0,024 33,42 3,481 3,45 :

i Z H a a

7 45,55 171,47 4,90lC,JSS{O,4:‘ S,5122::,0%0810,201 10,18€12,5313,¢03| 5,345 (C,09140,10¢| 29,029 33,43 2,4913,46 5
| ! \ | ) ' i
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Tabela 8/2

5REDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PROB
DESTYLATU WINNEGO Z DODATKIEM WIOROW DEBOWYCH

W ILO3CI 5,0-43,55 cm3/dm® - 8 tygodni w temperaturze 45°C

' t § & 3 locena senso-
£ c e ner ° " g/dm __jpryvczna w pkt,
R 9 0 —
3 o
20 o :

AR > 2| 3 ? |2 ; -

2t | zs Tls Is2| S ?RT |5t |5 |eE

5; 85 %g Eg % 3 mt. el 2a 0 o3 Lo Hx © ~ O

s | 89085 (55| 3| 5 |u3] 5 |Sd| % [d3 |3% iz |§ |3k

£ o | €3 WA < < =0 w wE o [N« 0o 1 o N |ow
-0

======% ===== ============F===== &====== —_—_—_—mamn =====IF===== EesSss === E======%===== _==s3===2

0,05510,421)10,190 j0,935}0,172] 0,185 |2,60 0,002}0,435] 0,059 0,051]0,025 53,30 3,4513,34
n

0,058)0,435]0,222 |0,995]0,174 0,191 }2,60]0,002]0,519 0,104 0,095]0,061 33,35 3,5213,43
° o

0,055 |0,455|0,228 1,061]0,175|0,209 |2,60 0,002}0,649{0,1274 0,113]0,091 33,45 3,6013,50
[}

0,054 |0,490{0,230 1,080}0,182 0,211 2,62 ]0,002}0,7691 0,153 0,145;0,124 35,72 1,5413,83
1]

0,054 |0,499]0,219 ;,089 G,135|06,180 |2,63 lo,003 0,791)C,126 0,146(0,122 53,70 2,8813,79
o

C,054 1G,4220,21¢ o ,096(0,1558|0,181 |2,63 0,00311,022)0,131j 0,146(0,219 :$,70 2,8213,79




Tabele

SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PROB DESTYLATU WINNEGO o
BEZ .DODATKU WIORDW DEBOWYCH A/YOUIOWEGO/ - 28 miesigcy w temperaturze 45 C

9/2

PROBA K
:.’."’---.----ﬂ---ﬂ‘----.-..-‘ PEEEE A SN S SIS S I S S E RIS E IS E S S S IR E S S R S E S SN E A S SR ERCESREIECROR = ===,===-‘.=-=-=.
. 1 = o5 2z a w a r t o 6 ¢ w g/dm ocena senso- 1!
: . > > ryczna w okt. »
» [ 3 ° [
. P o E3 e e :
] ~- -l (.4

f o e 3 2|3 2 | 23] |23 . | 3
8 Rodzaj préby 12 o |52 |0 {20 | 2 o | NC E] Q c | ng >0 6 |ese 1
2 ) o Qo o @~ [ =4 - C D & ® o bl Lo o (- 3~ o~ ] co n
: § o5 s> |89 |55 152 |2 | 3|22 5 (38 5[§% |53 |82 i
: i 29 |28 (£ |28 |a8A < < |2a fra @ E o |N¢w oo N |ow }
:--ﬂ.--..ﬂﬂ-aﬁ--.-.s#‘*-ﬂESI-] CELEIL R E L L P33 3]t s X+ - F EPET E 2 T 33 =-=.=======-‘ =-='=F=.=-=ﬂ=.=g-: = {:Bﬂ: :=a-===
: : :
1 Prdba dastylaty H LJ :
H wyjsciowego Ko H 71,78 0,055 p,3290,173{0,840} 0,166 |0,145|2,60|0,002 |0,348}0,039| 0,011 |0,008 2,55|2,47 3
8 . H
. L] -4
1 = Po 1 amiesigcu H 71.77 0,055 p,33070,1273]0,845/0,167 |0,145|2,60)G,002 i0,348|0,039| 0,011 |C,009 2,50[2,48 §
. . :
a nJ a
: = po 3 miesiacach : 71,73 0,055 p,335|0,174/0,850| 2,167 |0,146}2,59| 0,002 |[0,349]|0,038] 0,012 |0,009 2,55|2,50 §
: ; :
] 1]

§ = po 5 miesigcach 1} 71,58 0,050 P,340 0,176|0,861|0,172 {0,146|2,59|0,002 |0,350)0,034| 0,013 {0,009 2,56|2,47 3
: : :
H ¢ !
: - po 12 miesiqcach: 71,80 0,050 p,34110,179|0,873{0,174 [0,150|2,59{0,002 {0,352}0,031}0,014 |0,010 2,5012,47 :
H : :
8- po 24 miesiqcach: 71,46 0,050 P,346 0,i80f0,878{0,18010,153/2,58{0,002 10,357 |0,03G| 0,014 0,011 2,5012,47 :
: — —
' - po 28 miesigcachi 71,4C 'iA,QO 0,050 P,348 0,181(0,885{0,186 {0,154|2,57(0,002 10,350 |0,028{C,015 |0,012 2,50)2,50 F
-‘-=-=a==-.=========*======== S T AR A G A A O EI SR EA IR ISR SIS =3 ====4$======‘\====== Sz =ISSES======ssaas ﬂ‘-_isll‘-'




Tebeles 10/2

BREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNE3Z PROB DESTYLATU \.INNEGO
Z DOBATKIEM WIORDW DEBOYYCH W ILOSCT 5cm3/dm3 - przechowywanej w
temperaturze 20°C przez 26 miesigecy = PROBA Ky

.33 —ToEED AR EETEEESESESEEESCSS ============H==========='=======================================-T’===============B.
& . 3 , ocena senso-

H ] .‘ S z a w 8 r t o § ¢ w g/dm " T
: g eeg :r‘ycz'na w pkt. :
L] E 3 E 3 T ™ [}
L] ] o o a []
H R3 :g :g > [} — - 3, : :
i Rodzsaj proéby - ~o o o ) - o ~ - n o o
. zoO o¢C z O > - [N -] [N - ~x 3 E [] £ v o
] Y c & oc >0 >0 N [} N C 3 [ c N x >0 [ o G C []
[ ] [ o o ] 0 c L c [ ~ ® O b £c ..Q [, =] [ P X ] [ «din =] o
: 33 52|85 |85 |55 |3 [ 8 |35 |sE| 5 |E3|3% iz l&|s2 i
H 23 3 28 129 £s we < < =0 « «E o Nt |Oe 1o N |ow o
E=H=I==ﬂ=======8=-==3===== EB====I====J SRS S E S E SR S e S RS s E S A S S E S E S ES S ES =S SE S =gESs==2 r============ ===== =======%====H ==== '=====%
1 Prébs kontrolna Ky ] E E
E- po 1 miesigcu 71,75 {5,21]0,055|0,337} 0,173 10,862}0,172| 0,1502,60{0,002| 0,355 0,040(0,018) 0,012 ::2,50 2,7012,60 :
i : : :
E- po 3 miesigcach 71,70|5,15|0,055|0,367} 0,179 (0,974]0,180| 0,169 |2,6C|0,002{ 0,455 0,048(0,028{ 0,013 :2,55 2,85(2,70 :
= s ;
E- po 5 miesigcach 71,65|5,10|0,055]0,389| 0,184 |1,009|0,186{ 0,172 |2,60|0,002|0,475 0,054]0C,044] 0,015 :2,65 2,90]|2,78 =
: : -z
:i- po 12 miesigcach 71,40\}4,80}0,055|0,419/ 0,19311,047]0,196/ 0,176 |2,61|0,002! G,634 O0,C68]0,055| 0,020 52,70 3,00]/2,85 :
: : —
.n' pc 2B miesigcach 71,00 }4,5510,052|C,452{ 0,2i9|1,148]0,205]) C,192)2,64]|0,002| 0,823 C,0922}0,073} 0,030 133,10 3,10]/3,10 .n
H ’

tﬂﬂﬂﬂl.‘:::::gﬂﬂ===‘===== PEASEIZSDSIN=SCEED 2=====L====== S CECSE=S====ECSosSCSrdss=E3=cCESEESoo=Ss=o===X=ssasS =======£=====t==== I====-‘




Tabela 11/2

8REDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PROBY _DESTYLATU WINNEGO
Z DODATKIEM WIOROW DEBOWYCH W ILO3CI  16cm3/dn” - przechowywane]

w temeraturze 20°C przez 24 miesiace - PROBA K,
ﬁ.ﬂ...ﬂﬂﬂﬂﬂ-.===ﬂ'ﬂ======E============ﬂ===‘I========:==B-===========B===ﬂ======ﬂ====================H=======*======B=ﬂ======
. e < ' pcena senso-
: I = = zZ ewer to s ¢ w g/dm @ ryczna w pkt.
[ g 9O R0 a
N H > > u
H 2 3 x5 © :

! Rodzaj préby [PV S leo a g

] n © o ] > ] - - o H

s P (] c © ] — o -~ s B (]

a aZo [<N-] 20 > Ll ® 0 [ - x 2 E 3 £ ~

[ ] ] - c & ocC >0 >0 £ aQ N C 3 (] c N X~ >0 u o o C

" 8 [ 0 o o~ oCc (SN = -] -~ ® 0 Lol Lo o @ 3 Lol n X o cT

2 2 0™ ™ [ -] @ & L hel -] N X [ oo [ —~ O X O n aQ Qa Qo0

2 a oo X o 0 z O 20 ® O —- Q Paienl 3 30 Q 2 o 3O B E o >N

N a= © o o j~¥o ¥ | we < < =a w 0 E o Nt |]Ooo 3 o N ow

.'-ﬂ-ﬁﬂﬂﬂ’=-======¢=======ﬂ:‘?====='ﬂg==== P2t s 3 31 3 E 2 AR F R 2 I E R L2t 3 -t i 23 21 23 2 2 E L PR 23 23 & E 2 - 4 & ===‘==#===J====== =====
]

i Préba kontrolne Ky E E

= - po 1 miesiacu 874,734 s,26)0,055}0,34810,177/ 0,861 |0,167|C,150] 2,60 p,002 |[0,400{0,057] 0,025|0,014 = 2,55 2,70 (2,62
H I :

. 4 E "

T -po 3 missiacach :71,54 5,10(0,055}0,398}0,1285|0,884 |0,168{0,151{2,6C p,C02|0,481|0,062] 0,041|0,037 : 2,60 2,85 (2,72
. [l [

. ] —

H - po 5 miesiacach 271,54 5,05/{0,055/0,408|0,191|{ 0,911 {0,170|0,163| 2,61 ,002l0,5321{2,0771 0,074|0,051 12,848 2,95(2,90
» L] n

[ ] :7 :

: = po 12 miesiacach 871,39 4,750,053/ 0,420|0,206| 1,084 |0,173|0,164| 2,64 0,002({0,709{0,103 0,096|0,084 H 3,10 3,4013,25

a2 n n

. i H

! < po 24 miesigcach 176,94 4,50{0,052 0,483{C,226| 1,150 |0,204 {0,199 2,66 0,002 {0,976/ 0,135 0,126{0,103 § 3,45 3,65 3,55

.FQSHEBH“=B==-==B==-==ﬂ=-ég=====S===== I==== E=====L===== hoss=sgd==3 ==4l===== ======L.'.‘===== aF=;=-= l=========== L:: ====“==2’=‘=B==== =u===

MO CA N IR SO SN ONEINENDEGoEaERNoaEInenE



Tabela

12/Z

G EPYLNMENO SN OOUON I NN NS AR S IENEE SISO CECCAIOASCANNRUREREESENGNn

SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PROB_ DESTYLATU WINNEGO
Z DODATKIEM WIDROW DEBOWYCH W ILO3CI 16 ch3/dm3 - maderyzowanych
o temperaturze 45°C
ﬁﬁ=-===ﬁ= =8 B:EI==-====-==B==.-E..==.ﬂH-Ba=-=.=-ﬂ===='-=ﬂ==--=====.=ﬂ'===--8‘-ﬂﬂ:‘ﬁ.=-===.='-==’.-=B===.==-======-I
s HE. ] 2z awarto$ ¢é w g/dm3 2 ocena senso-
H 1 o xZz ' ryczna w pkt.
[ B3R~ ] T H
] a 2] B 0 o ‘a
: 120 ~o ° 3 [ Al o he; - H < -
a Rodzaj préby BT o oo 2a > 1 ecl|l ¢ = ~ 5 3 0 | ac
a 1 oc c & oc | >0 | >0 £ ] N 3 ) c N ¥ >0 g a | co
] T Owmo o o o~ oCc L c (] - [ Ll La -] [ =} Led g < a [ 2]
. 1 oo>|-x & a o Q& - e ° [ N x L X} [N -0 ¥O g [} @ QL
u 1302 Q o0 T | 2o ® o - 1] > 3 3 a o zC 39, E N o
. L] To |¥o |¥~ Jusd < < o w nE o N L 0o 42 o
#a-,8======ﬂﬂ===8==-.==8H_‘:%========-========. SRS CSE S E S S =T s =SS Ss=g==g====9 S==sS=Rg===== =s=ce=3===3= §=====ﬂ|=====l SS=E=f==a=
n
' 2 tygodniowa maderyzacja E . H
: - po 2 tygodniach s 71,6C{ 5,004 0,05410,395|0,177 0,948}|0,173}0,185 |2,61 |0,002}0,490{ 0,070}0,055 0,035n 3,26/3,35(3,32
[V b
L]
igf po 1,5 miesigaca E 71,20 4,300 0,054 |0,416|0,18¢] 0,985!0,185| 0,199 |2,61 [0,002|0,586{ 0,117 |0,089 0,0573 3,45}3,60|3,52
[ 4 J n
8- po 3,5 miesiacach 8 70,56} 4,801 0,053 (0,449 0,213 1,109{0,199;0,210 {2,64 |0,002|0,715| 0,205 {0,168{ 0,109 | 3,50|3,70|3,60
o L8
8 4 tygodniowa maderyzacja | 2
8- po 1 miesigcu ; 71,50; 4,85| 0,054 {0,42840,196{ 0,950|0,174| 92,197 |2,61 |C,002|0,499| 0,075]0,090{0,039 § 3,40(3,50}3,45
u LJ -
3 - Po 2 miesiacach ? 71,00| 4,80 0,053}0,486|0,228 0,982|0,175(0,209 {2,563 ]0,002{0,653} 0,134 0,129 0,089: 3,75|3,7513,75
i\ I
S -poa4 miesiacach 2 70,20} 4,65] 0,053 0,590|0,249) 1,119|0,191] 0,248 |2,65 |0,002|0,891| 0,2360,173 0,1065 3,94|3,92({3,91
)'§
16 tygodniowa maderyzacja n ) . H
§ - 1,5 miesiaca 8 71,45| 4,82 0,052 }0,450}0,205f 0,980|0,177|0,210 |2,62|0,002|0,514]| 0,124 {0,122 0,050: 3,50(3,8013,70
E;- 2,5 miesiacach E 71,00 4,60} 0,05210,529|0,229| 1,107]0,178} 0,226 |2,64 |0,002}0,848]| 0,191 |0, 145 0,0QQE 3,80|3,95(3,87
o
i: 4,5 miesiacach E 70,0€| 4,45| 0,050 |0,639|0,308{ 1,18C}0,198{0,257 {2,65 |0,002{0,929{ 0,241 |0,178 0,114= 4,2014,30¢4,25
U 0 d
% 11 tygodnicwa maderyzacje @ 70,45|4,60| 0,059 |0,674|0,319 1,141|0,188|G,278 |2,65 Jo,003{n,931| 0,1970,161{0,121 § 3,95)4,00(3,97
n - 20 2,5 miesiacach n 2
; , & :
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SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNED

‘..-.l..l-.-...-;

PROB, DESTYLATU WINNEGO

Z DODATKIEM WIORDW DEBOWYCH W  ILOBCI 16 cm>/dm® - maderyzcwanych
w temperaturze 60°C
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SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PRQB OESTYLATU WINNEGO

Z DODATKIEM

WIOROW  DEBOWYCH

w temperaturze 70°C

W IL03CI

16 em>/dm3

- maderyzowanych

Tabela

14/7
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)
| M-} T T []
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Tabela 15/2

S3REDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ 3 PRQB DESTYLATU WINNEGO
Z DODATKIEM WIDROW DEBOWYCH W ILOSCI 16 cm>/dm PODDANYCH DZIALANIU
POLA MAGNETYCZNEGO o H=18000 A/m w temperaturze 20°C
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% & - po 2 godzinack ! 71,65{5,05/0,055 0,335{0,173| 0,844 0.1690,147{ 2,60} 0,002 |0,352{0,043| 5,019 {0,008 ;2,54 2,74 |2,69 E
58— : : :
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a '} b} L3 L]
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: : :- po 3 godzinach 571,60 5,00]0,059 0,338]0,175/ 0,859 0,16210,147! 2,60 0,002 {0,370|0,044| C,01710,011 : 2.694 2,75 {2.79 :
10 T 1 " - ‘ Sl hu
o S ; 3 :
:'.‘ " :- po 3 miesigcach g 71,31|4,80(0,054 0,408(0,199| 0,955 0,174{0,158| 2,62} 0,002]0,674 0,11q C,089,0,079 2 2,99 3,15/3,02 §
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> n 1 3
Egﬁ :- po 4 godzinach 271,60 4,95 0,055 0,367|0,180{ 0,879 0,170|0,148( 2,60} 0,002 }0,482)0,046 0,02910,C21 g 2.55 3,253,100 g
20 O 8 - 4 a L i ]
i : _ :
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Tabela 16/2

SSEDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJD PROB DESTYLATU WINNEGO
> DODATKIEM WIOROW DEBOWYCH W TILO3CI 16 cm3/dm3 PODDAWANYCH DZIACLANIU
11 TRAD2ZWIEKOW o0 ¢2z.800 KHz w temperaturze 200C
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E Eg‘;éby ¢,055 |0,367{0,182} 0,892 |0,170|0,147| 2,6( 0,002)0,441! 0,060 0,030{0,024 12,74 2,82|2,78 I
5,0 - n 0
EQEPO 1 miesiacu 9,055 |0,405{0,189{ 0,990 |0,171)0,151{ 2,59 0,002|0,586} 0,08 0,051|0,041 3 2,38 2,96 |2,92 !
PRl i B
n E - < u
) a a
53 Epo 3 miesigcach 0,054 {0,425|0,196{ 1,017 j0,182|0,164| 2,59 0,002{0,802| 0,109 0,0°0{0,067 § 3,14 3,26 {3,22 ]
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&  ©pn zakoficzeniu ¥ a 8
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n ¥ & L. (]
W=2a b ] 1
:,E},'po 1 mies i 70,38] 4,42 0,055 {9,407}0,184| 0,996 |0,27510,152| 2,59 0,002}0,599| 0,104 0,065 0,05253.25 3,32{3,28 2
. H 4
ot : i :
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Tabela 17/Z2

SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ PROB DESTYLATU WINNEGO
Z DODATKIEM WIOROW DEBOWYCH W TILO3CI 16 cm3/dm3 PODDAWANYCH DZIAtANIU
FAL AKUSTYCZNYCH o ozeetotliwoéci 160 Hz w temperaturze 20°C
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H ‘=po 3 mieeigcach :71,0§ 4,60/0,054]| 0,421 |0,202|0,941) 0,174 |0,160]2,61 0,00% 0,523|0,098} 0,090 {0,059 =2,95 3,05 3,00 H
b--+.-------.-.--.--+---.-l-----‘l---. asan .-----LB- HBE\FHG ascs --ﬂ--w SEScgERoSoEESEOACEgEOCOcERamE sy -----Hl---ﬂ.l-ﬂ-- I.-...-:
a ] . '] ]
P c po zekoriczeniu : . 2
 Nipréby 3 71,40}4,85]|0,055| 0,395 |0,183{0,940{ 0,170 {0,158(2,61 0,00ﬂ 0,429]0,077} 0,050 |0,040 §2,95{3,10| 3,02 }
{3 4 : :
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SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ _OES

Z DODATKIEM WIOROW DEBOWYCH W ILOSCI

16 cm>/dn3 PODDANYCH

Tabela

LATU WINNEGO

18/2

DZIAtANIU PROMIENI UV w temperaturze 20°C
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Tabela 23/2
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Tebela 24/Z

SREDNIE WYNIKI ANALIZ I OCENY SENSORYCZNEJ_ PROB DESTYLATU WINNEGO

Z DODATKIEM WIOROW DEBOWYCH W ILO3CI 16cm>/dm> PODDANYCH 2-tygodnioviej
MADERYZACJI w temperaturze 4590C DZIALANIU PROMIENI UV oraz z dodatkiem
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T abela

26/2

ZMIANY POTENCJAtU OKSYDACYJINO-REDUKCYJNEGO I POZIOMU
rH W PROBACH DESTYLATU WINNEGO POD WPLYWEM DZIALANIA
NIEKTORYCH CZYNNIKOW FIZYKO-CHEMICZNYCH
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F n n po dziazaniu E po 3 miesiacach H
I n 1]
noo u czynnika ﬁ przechowywania E
n 1] 1]
hLpl Rodzaj préby I Seria E ﬁ
n n [l
noo m préb En/mVv/ rH i Ep/mV/ rH i
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1 tPréba K  po il il I
i Wnastawidniu 0 l<o 335 22,0 ﬁ = - ﬁ
1L n 11§
W2 Wpréba Ko po I N r
i 28 miesiacach n Ko 315 20,4 H - - E
I3 Upréba K po 0 I I
I 124 miesiacach n K2 307 19.6 w - -
4 "2.tygodniowa nooTII 330 21,4 ﬁ 315 20,4 E
15 “4-tygodhiowa n II1L 328 20,3 1314 20,1 v
1l
™6 "6-tygodniowa I TIT 320 20,2 § 310 19,2 |
" H - t " n
{7 H14-tygodn10wa n III 306 19,7 i 300 19,2 n
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W8 "1 - dobowa IV 325 20,9 , 320 19,8 |
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1 1l IL ,
w0 w7 = dobowa i IV 321 20,5 I 310 19,5 !
M1 714 - dobowa ™1V | 310 19,9 EF‘307 19,7 i
u m m l n
:HZ I 2 - godzinna I v 334 21,4 322 20,5
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150 "UV - 20 minut b virrl 3e1 20,3 E, 304 19,2 |
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Tabela 27/Z

SREDNIE WYNIKI OCENY SENSORYCZNEJ BADANEGO DESTYLATU
WINNEGO, PODDAWANEGO DZIALANIU NIEKTORYCH CZYNNIKOW

FIZYKO-CHEMICZNYCH

p I 110cena wydagnoscio1l0cena wydajno- “Srednl
v .,wa z préby bezpo- || $ciowa w/g nocena scn-
noou Il Sredniej I Wistenfelda I soryczna
noon " r~ I po 3 mie=~
HLpi Rodzaj préby h " n siacach w

n [}
ﬁ E EiSmak Zapach 1 Smak Zapach “punktach
] 1] n I il
“ 1::Proba Kq ii 1:1000 1:1200531:1200 1:1500 ﬁ 2,47
h 2||Pr6ba K E “ ﬁ
:: {po 28 m}e51 cach/ 1:1200 1:1500::1:1500 1:2000 ﬁ 3,10
1] n
i 3||Pr6ba K2 || . . T . I -
o 24 mles:.gcacJ i 1:1200 1:1750 l: 1:1500 | 1:2000 Ei 3,55
1] ] ]
4 4 4 2-tygodniowa ! 1:1000 111500 b 1:4200 | 1:2000 & 3,60
1l ,L/III seria/ I 1
i W“ T
W 9 I 14-tygodniowa W 1:1000 | 1:2600 1 1:1500 |1:2500 i 4,35
I m/III seria/ n I : I
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" 6"7-dn10wa w temp., ! . . u .. . t
E AJ:-SOC VI seria/ Ei 1:1000 1.1200EL3.1200 1:1500 E 2,57
" 7::Promlen1e uv t n "
1 ||30 Wh/dm3 /seria u 1:1500 1:1500::1:2000 1:2000 I 3,15
:: u XIII/ }: M 0
1] ] 1] 1]
||8 65om1enle gamma u q I
n Co 2,1x104W/kg | 1:1500 1:2000 | 1:2000 | 1:3500 |, 4,46
n ' /serla XIV/ " " " |
n II 1] n n
n9 || 14-tngdn10W8 0 . . noaq. . n
:: /serla XVI/ n 1:1500 1.2500=:1.2000 1:3000 “ 4,45
It :i 1t 1 H
110 y 4-godzinna ! 1:1200 | 1:200011:1500 |1:2500 # 4,35
W 1 /seria XVI/ N ' N ' t !
I 1t 1t g 1
ma ! Ultradzwieki ) " "
“ " 3x10 minut :: 1:1500 1:2000::1:2500 1:3500 H 4,45
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]

3
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3REDNIE WYNIKI OCENY WEASNO5CI

PRZEPROWADZONEJ PRZEZ

KOMISJE
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ZNAKU  JAKO3CI JPF

28/Z

SMAKOWO=-ZAPACHOWYCH PROB DESTYLATU WINNEGO

w WARSZAWIE

H ]
. : H 8 Ocena Komieji Znaku 8. ]
: Rodzaj préb H " : Jekoécd erednie=
: préby i Serie : Symbol '=' ocens |
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H H i préby n smak zapach | érednia zeepolu:
60 ] R n "
. Promieni mma Co [ ] "
? 2 1x104 W/Rgopo dziaaniu ioXxwvo @ I-120 52,75 2,65 2,70 2,79 1
a___czynnike . a 2 [ i
P- Promienie UV - 30 Wh/dm3 H : 1
[ /po naswietleniu/ ! XIII §II1-121 83,0 2,9 2,95 3,01
] [] ]
L. L L
3. Fale akustyczne 160 Hz H [ [ . E
w czesie 4 godzin n n ] H
‘ /po_3 miesi cach/ u XII :III-122 " 2,85 3,1 2,97 3,0
4. Ultradiwigki 80OKHz n 0 "
! 4x10 min./pozekofjczeniu n  XI nIv-123 2 2,45 2,45 2,45 § 2,42
i préby/ u ! a | I
%5, Pole magnetyczne H=18000A/m n n n H :
8w czasie 2 godz./po zakoficze- X 1vIi-62/125 § 2,6 2,7 2,65 ! 2,69
s niu préby/ n n [ H
| " v B -
%. Maderyzacja 2-tygodniowa H H u
LW temy.7 C /3 zgeei ce/ n Y l' 11-126 a 3.0 3,3 3,15 § 3,17 ;
87. Pole magnetyczne H=18000A/l H i . :'r H .
i w czasie 4 godz./3 miesiace/ _n X ivnI'GA/l"/i 3,1 3.4 3,25 § 3,26 =
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ne "y n ]
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n " " n .
10.Pole magnetyczne H=18000A/m " N :
E w czasig 3 ygodz.(go 3 mieéigc./ noX ::,(I 130 ."n 2.9 3.1 3,0 E 3,02
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1,2 cm3/dn3 w feﬂ; 20808 hoxv § XX-104/140) 2,1 2,1 2,1 Y 2,27 1
,21.Promien1e gamma 6°Co 3,15x104 | .,xx1 112/ 4 2 o
n W/kg /po zakoriczeniu préby/ i xiv H 126 9 2,54 2,92 2,73 ¢ R a
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