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(54) Spésob bonifikécie liehovin

Predmetom vyn&lezu je obohatenie a ur§chlenie zlepSenia celkovych senzorickych vlast-

nost{ liehovin s moZnostou kontinuélne j dpravy pri v§robe,

Je znéme, Ze létky povahy glycidov st schopné zv§zit jemnost a vyrovnanost chuti
liehovin, &o sa spravidla prejavi pri takzvanom scelenfi chuti starnutfm liehovin po dobu
50 az 100 dn{ po ich v§robe, PouZivaji sa tu napriklad sacharoza v divkach 2 aZ 8 g na
1 000 ml nesladenychlliehovin. alebo glukéza v divkach o niedo vidé&ich, Znéme st tie?
pripady pouZtitia glycerfnu, ktory sa ale odporuda v podstatne niZsich davkach, To teda
znamen&, Ze relativne maly obsah latok glycidickej povahy priaznivo ovplyviiuje proces
scelenia chuti liehovin, ktory prebieha okamZite, ale poZadu je poﬁerna znaéni dobu skla-
dovania, Tym tieto skisenosti nedovoluji kontinu&lny spdsob vyroby liehovin z Iubovolnych

polotovarov,

Zistilo sa, Ze litka proteinovej povahy s charakterom intenzivneho sladidla, hydro-
chlorid-af-L-~aspartyl-L-fenylalaninmetylester, je schopné zlepSit senzorické vlastnosti
liehovin vyrobenych z maceritov alebo destilétov vegetabilnych, ovocnych, vinnych a obil-
nych za predpokladu, Ze tieto liehoviny neobsahuji mnoZstvo esterov nad 1 500 mg v 1 000
ml v liehovine pritomného absoliitneho etanolu, stanovenych ako etylacetst. DJalej je nutné,
aby bola liehovina slabo kyslej povahy, teda aby hodnota pH v liehovine pri obsahu 32 a2
50 obj. % bola v rozmedz{ pH = 3,6 a% 6,5. Za takychto podmienok iiplne sta&f dévka 10 aZ
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120 mg hydrochlorid-#-L-aspartyl-fenylalaninmetylesteru na 1 000 ml liehoviny. Géelné jo

tdto létku pridat rozpistanim pri teplote nepresahujicej 25 °c.

V§hodou tohto postupu je, Ze hydrochlorid-IhL-aspartyl-L-aspartyl-L—tenylalaninme-
tylester je v liehovinach stély, nepodlieha chemickym zmendm a plnost posudzovania chuto-
v§ch a aromatickych vlastnosti sa prejavi okamiite. Jeho pouzitie teda dovoluje konti-

nudlnu vyrobu liehovin z prisluSnych surovin a polotovarov,

Pri vy&Som obsahu esterov; teda pri obsahu nad 1 500 mg esterov v 1 000 ml a. a.
v liehovinich sa uinnost hydrochlorid-¢/-L-aspartyl-L-fenylalaninmetylesteru zniZuje a
v senzorickom teste optimélna hladina vyrovnanosti, ucelenosti a zaokrihlenosti chutovych

a aromatickych vlastnost{ uZ nie je v silade s pouZitou ddvkou tejto latky.

Dalej je zaujimavé, Ze hydrochlorid-o-L-aspartyl-L-fenylalaninmetylester, ktory pre=
javuje vyslovene prijemni sladki chut v porovnani proti sacharoze vo vodnfch roztokoch
1 : 200, celkom v§razne zvySuje jemnost chutového pocitu v liehovindch aj v tak mal§ch
ddvkach, %e senzorickym testom sladkost nie je preukézateIna, Obzvlast to plati pre jemne
aromatické liehoviny pri obsahu etanolu 40 aZ 45 obj. %, kde uZz davky 10 mg tejto l4tky
na 1 000 ml liehoviny v plnej miere a okamZite optimalizuji jemnost, vyrovnanost a zao~

krihlenost senzorickych vlastnostf.

Priklady

1., - Ferment&ciou z borievok vyroben§ borovilkovy destilat v zloZeni:

obsah etanolu 55 obj. %

" kyselfin 750 mg/1000 ml a.a.
" vys§1ich alkoholov 3650 mg/1000 ml a.a.
" esterov 1150 mg/1000 ml a.a.
" aldehydov 450 mg/1000 ml a.a.

sa zriedi jemnym rafinovanym liehom v pomere etanolu 1 : 9, obsah liehu sa upravi na

40 obj. % deionizovanou vodou a potom sa v fiom za chladu rozpusti v 1 000 ml liehoviny
0,040 g hydrochlorid-«-L-aspartyl-L-fenylalaninmetylesteru, Liehovina sa ihned filtruje,
pin{ do fliad a adjustuje.

2. - Postupom podla vynédlezov pod &s patentmi &is. 146 438 a 150 340 urychlene ustareny
vinny destildt o zloZeni:

obsah etanolu 64,5 obj. %

o kyselin 408 mg/1000 ml a.a.
" vyS$&{ch alkoholov 2062 mg/1000 ml a.a.
" esterov 1015 mg/1000 ml a.a.
" aldehydov 132 mg/1000 ml a.a.

sa deionizovanou vodou zriedi na obsah 40 obj. % etanolu a za chladu sa v 1 000 ml lieho~
viny rozpusti 0,025 g hydrochlorid-o~L-aspartyl-fenylalaninmetylesteru. Liehovina sa ih-
ned filtruje, plni a adjustuje.

3. = Dlhodobym skladovanim v maloobjemovom dubovom sude zusSlachten§y obilny destilét o
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zloZen{:
obsah etanolu 70,5 obj. %
" kyselin 48 mg/1000 ml a.a.
" vy§&ich alkoholov 310 mg/1000 ml a.a.
" esterov 365 mg/1000 ml a,a,
" aldehydov 28 mg/1000 ml a.a.

sa zriedi deionizovanou vodou na obsah 43 obj. % etanolu a za chladu sa rozpusti 0,070 g
hydrochlorid-®~L-aspartyl-L-fenylalanfnmetylesteru v 1 000 ml liehoviny. Ihned sa filtru-
je, plni do fliad a adjustuje. 4

4. - Destildciou macerdtu vyrobeny ginovy destilat sa zmieda s velmi jemnym liehom v po-
meroch obsahu absoliitneho liehu 1 : 8 a zriedi deionizovanou vodou na obsah 45 obj. %
etanolu. Potom sa na 1000 ml liehoviny rozpust{ 0,010 8 hydrochlorid-¢/~L-aspartyl-L-fe-

nylalaninmetylesteru, filtruje sa, pln{i a ad justuje.

5. - Dlhodebym skladovanim v maloobjemovom sude zu§fachteny jeblény destilat sa zriedi
deionizovanou vodou na obsah etanolu 38 obj. % a na 1000 ml liehoviny sa rozpusti 0,120 g

hydrochlorid-ubL-aépartyl-L-fenylalaninmetylcsteru, filtruje sa, plni a adjustuje.

Liehoviny vyrobené postupom podfa tohto vynélezu prejavuji podstatne vi&$iu zladenist

senzoricky posudzovanych znakov a spdsob zvySuje ekonomidnost vyroby moZnostou kontinugle
neho priebehu findlneho vyrobného tiseku, pretoZe tu odpadd nutnost skladovania liehovin

ra Gdelom scelenia ich chuti.

PREDMET VYNALEZU

Spésob bonifikécie liehovin z macerstov alebo destilitov vegetabilnych, ovocnych, vinnych
a obilnych, vyznadujici sa tym, Ze za teploty nepresahujicej 25 °%Cas obsahom neprevysu-
jueim 1 500 mg esterov, stanovenych ako etylacetdt na 1 000 ml pritomného absolGtneho
etanolu a prejavujicich hodnotu pH v rozmedzi 3,6 az 6,5 na 1 000 dielov liehoviny roz-

pust{ 0,010 aZ 0,120 dielov hydrochlorid-‘-L—aspartyl-L-fenylalﬂninmetylesteru.

7



	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS

