Dusan Bakos

Vylisky z hrozna ako vzacna surovina (¢ast 1)

V beznom slovniku vindrov sa vyliskom z hrozna hovori matolina. Su vedlajSim produktom
vindrstva, ktory predstavuje viac ako 60 % celkového nimi produkovaného tuhého ,, odpadu”.
Obycajne sa likviduju ako odpad, ale na druhej strane sa pouzivaju na vyrobu vinneho alkoholu
(grapa, terkelica) a tiez ako hnojivo alebo ako krmivo pre zvierata. Velké mnoZstvo hroznovych
vyliskov je pocas obdobia zberu deponovanych na skladky, ¢o nardza na environmentalne
problémy. Vylisky su pritazlivé pre organizmy Siriace choroby a spotrebu kyslika v pode a
podzemnych voddach a negativny vplyv ma aj ich biologické odburavanie v désledku nizkeho
pH a v nich obsiahnutych antibakteridlnych latok, ako su polyfenoly. Aj ked su bohaté na
bielkoviny, uvddza sa, Ze vacsina zvierat ich nedokaze stravit a pouZit ako zdroj energie. Ich
pouzitie ako kompostovacieho materidlu tiez nie je ekonomicky Zivotaschopné z dévodu
nedostatku niektorych zakladnych Zivin.

Zakladné zlozZenie vyliskov z hrozna

Hroznové vylisky zahffaju Supky a duZinu, zvy¢ajne semena a v niektorych pripadoch aj stonky.
Treba si uvedomit, Ze mnoZstvo vyprodukovanych hroznovych vyliskov a ich kvalita je
ovplyvnend radom faktorov. Popri odrode, spdsobe zberu a spracovania ich kvalitu ovplyviuje
predovsetkym zvoleny sp6sob lisovania. Hroznové vylisky su najbohatSie na vlakninu, ktora je
pritomnad vo vysokych koncentracidch (az 85 % v zavislosti od odrody vini¢a) a polyfenolové
zluceniny (prokyanidiny, antokyany a fenolové kyseliny), ktoré po procese vyroby vina
zostavaju predovsetkym (asi 70 %) vo vyliskoch.

Vo vyliskoch z hrozna je cennd vldknina. V definicii, ktord navrhla Komisia FAO-WHO Codex
Alimentarius, je vldknina definovana ako "jedlé ¢asti rastlin alebo analogické sacharidy, ktoré
st odolné vodi traveniu a vstrebavaniu v fludskom tenkom éreve s Uplnou alebo ¢iastocnou
fermentdciou v hrubom ¢reve". Vyskytuje sa vo velkej miere v rastlinnych produktoch a je
zakladnou zloZzkou zdravej vyzivy. Medzi vyhody spojené s jej dostatoénou konzumaciou patri
regulacia ¢revného tranzitu a prevencia alebo liecba cukrovky, kardiovaskuldarnych ochoreni a
rakoviny hrubého ¢reva. Viac ako 50 % funkcénych potravin dostupnych na trhu ma v suvislosti
s vyzivou vlakninu ako aktivnu zlozku. Priaznivé Gcéinky a ucéinnost vlakniny zavisia nielen od
prijmu vlakniny, ale aj od zloZenia vlakniny, jej Struktury, od fyzikalno-chemickych vlastnosti a
od obsahu a zloZenia bioaktivnych zlGcenin, ktoré priamo suvisia s jej rastlinnym zdrojom a
metddami pripravy.

Navyse, vo vyliskoch hrozna sa nachadzaju fenolické zlozky predstavujice sekundarne
rastlinné metabolity s potencialnymi priaznivymi uc¢inkami pre ludské zdravie vdaka svojej
antioxidacnej aktivite a antimikrobidlnym, antivirusovym a protizapalovym vlastnostiam.
Vylisky z hrozna sa preto vyuZivaju sa ako lacny zdroj na extrakciu polyfenolickych zli¢enin pre
pouzitie vo farmaceutickom, kozmetickom a tieZ potravinarskom priemysle. Je to jeden smer
zamerany na ucinné extrakéné techniky sledujice dosiahnutie dobrej vytaznosti tychto



zlucenin. V sucasnosti sa vSak zaujem, vzhladom na rbézne zdravotné benefity as novym
pohladom na pochopenie pri¢in niektorych beznych chordb, sustreduje na vyskum vldakniny
z hroznovych vyliskov bez extrakcie. Je to tym, Ze r6zne metabolické a fyziologické ucinky
vlakniny su dosledkom prispevku v nej obsiahnutych biologicky aktivnych latok, najma
polyfenolov. Spravne je preto pomenovat vlakninu z vyliskov hrozna, na rozdiel od cerealnej
vlakniny, ako antioxidacnu vldkninu.

Antioxidacna vlaknina

Antioxidacna vlaknina moZe vyrazne zvysit biomasu gastrointestindlneho traktu a zmenit
v hom aj zloZenie mikrobioty. Modulaciou prijmu potravy, travenia, absorpcie a metabolizmu
antioxidacna vlaknina znizuje riziko hyperlipidémie, hypercholesterolémie a hyperglykémie.
Nové vyskumné aktivity sa sustredili aj na skimanie dlohy vlakniny pri imunomodulacii. To
naznacuje, Ze antioxidacna vlaknina by mohla ulahéit mnohé biologické procesy, vratane
prevencie infekcii a zlepSenia nalady a pamati. Nazorne je to zachytené na obrdazku.
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Hroznové vylisky s antioxidacnou vldkninou s obsahom polyfenolov ako komplex so Sirokym
spektrom liecCivych vlastnosti.

V suvislosti so susenim hroznovych vyliskov sa vychadza zo Studii suSenia samotného hrozna.
Jeho termofyzikdlne vlastnosti zavisia od obsahu vody. Navrhnuta maximadlna pripustna teplota
pre suSenie hrozna je 65 °C. Aj suSenie hroznovych vyliskov pri vysokych teplotdch moze
sposobit vyrazné znizenie extrahovatelnych polyfenolov a tym ovplyvnit antioxida¢nua aktivitu
a aktivitu zachytavania volnych radikdlov. Uvadza sa, Ze teplota vzduchu 60 — 85 °C sp6sobila
stratu polyfenolovych zlucenin o 87,0 — 95,4 %. Vo vSeobecnosti je problém chemickych
premien pocas suSenia mimoriadne zloZity, preto treba proces susenia optimalizovat. Aj
mikronizacia moze zvysit antioxidac¢nu kapacitu vlakniny v désledku uvoltiovania fenolovych
zli&enin, ktoré su spojené so Supkou a su na polysacharidicku zlozku chemicky viazané. Studie
ukazali, Ze mikronizacia bola U¢innd na zniZenie velkosti Castic praskov, kedZe obsah zloZiek



nerozpustnej vlakniny sa ich degradaciou zniZil, ¢o viedlo k zvySeniu obsahu rozpustne;j
vldkniny. Na druhej strane sa zvySila antioxida¢na kapacita praskov rozbitim vazieb
polysacharidov s polyfenolmi.
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