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Vylisky z hrozna ako vzacna surovina (¢ast 2)

Antioxidacné vlastnosti mletych vyliskov

V sucasnosti rastie zaujem o Studium antioxidacnej kapacity vdaka jej priaznivym ucinkom v
boji proti mnoistvu choréb spojenych s oxidacnym stresom. Negativne ucinky volnych
radikalov v tele su vyvazené existenciou mnozstva obrannych mechanizmov zahfiajucich latky
s antioxidacnymi uc¢inkami — antioxidanty. Podla klasickej definicie su antioxidanty molekuly,
ktoré su sice pritomné v nizsich koncentraciach v porovnani s latkami, ktoré maju chranit, ale
mo&zu zabranit alebo obmedzit oxida¢nu destrukciu tychto latok. Tieto latky sa potom mozu
bud’ priamo syntetizovat v tele, alebo sa mo6zu prijimat potravou. Antioxidantom prijimanym
potravou sa v sucasnosti venuje velka pozornost, najma pokial ide o ich biologicku Gc¢innost a
lahku dostupnost. Tieto latky sa povazuju za faktory eliminacie alebo redukcie oxidacnych
Cinidiel v organizme. Ide o ochranu Struktur a funkcii mnohych biomolekidl a udrzanie
fyziologickej rovnovahy medzi inicidtormi oxidacie a systémom antioxidacnej ochrany
organizmu pocas oxida¢ného stresu. V potravinarskej chémii sa pojem antioxidant interpretuje
ako latka, ktora predlZuje trvanlivost potravin tym, Ze ich chrani pred znehodnotenim
oxidaciou. Oxiddcia je vSeobecne najbeZnejSou formou odburavania tukov, ktora vedie k
rozvoju neziaducej aromy, zhorSeniu farby, chuti a zniZeniu trvanlivosti a nutri¢nej hodnoty
potravin.

Vyznam vyliskov pre funkéné potraviny

Vysoky nutriény profil vyliskov z hrozna umoznuje ich pouzitie predovsetkym ako prisad
(nutraceutikd) na obohatenie potravin. V tomto ohlade sa Studuju a vyvijaju inovativne
biotechnologické postupy na vyrobu novych potravinarskych vyrobkov z hroznovych vyliskov,
s vysokou nutricnou hodnotou a pritom obohatenych o bioaktivne zlic¢eniny. Je to zaujimavé
najma kvoli zvysenému dopytu po zdravych a prirodnych zlozkach potravin, ktoré mdzu
nahradit syntetické antioxidanty a konzervacné latky v potravinach. Roznych publikovanych
pristupov k pouzivaniu vinnych vyliskov a ich funkcie v potravinarskom priemysle je vela. Vedla
uz spomenutého klasického pouzitia vyliskov z hrozna na ziskanie vinneho alkoholu,
potravinarskych farbiv a olejov z hroznovych jadierok, sa v poslednej dobe vyskum zameriava
na vyrobu dalSich produktov s pridanou hodnotou. SU to extrakciou ziskavané vytazky
bioaktivnych zlozZiek, najma fenolov, vyroba kyseliny vinnej, no predovsetkym vyroba tzv.
hroznovej muky.

Ziskand muka z hroznovych vyliskov vykazuje nizSie pH, ¢o mdze poméct zabranit rastu
patogénnych mikroorganizmov. MnoZstvo celkovej vldkniny je kvantitativne vyssie v porovnani
so sacharidmi, bielkovinami a lipidmi, ¢o naznacuje, Ze tento zvySok by mohol byt zahrnuty do
kazdodennej stravy ako zdroj vlakniny a doplnku stravy. Pokial ide o zluceniny s funkénymi
vlastnostami, vysledky ukazuji, Ze hroznové vylisky mézu byt potencidlnym zdrojom
bioaktivnych zli¢enin, najma vyssej koncentracie nerozpustnej vliakniny vo vztahu k rozpustne;j



frakcii a vyznamného mnoistva vitaminu C a antokyanov. Vo vysSich koncentraciach su
pritomné aj biogénne prvky Zelezo, draslik, zinok, vapnik a mangan.

Biotechnologicky potencidl hroznovych wvyliskov preduréuje ich pouzitie ako prisady na
obohacovanie potravin. Studie zahrfiuju $iroku $kalu produktov vratane rastlinnych potravin,
masovych vyrobkov, ryb a mlie¢nych vyrobkov. Pri mase, ak ma byt zarucena jeho kvalita
a trvanlivost ako svalovej potravy, je nevyhnutna prevencia oxidacie. Oxidacia lipidov vytvara
sériu chemickych reakcii, ktoré mozu zmenit fyzikdlno-chemické parametre masa a masovych
vyrobkov a tiez ryb, ich senzorické vlastnosti (vona, farba, chut) a trvanlivost. Vylisky hrozna
spracované na muku sa osvedcili pri obohacovani rastlinnych potravin. Tieto produkty zahfnali
muffiny, susSienky, chlieb, extrudované ceredlie, rezance, palacinky, cestoviny a paradajkovy
pretlak. Vela studii sa venuje obohacovaniu mlie¢nych vyrobkov, pricom hlavnym produktom
medzi mlie¢nymi vyrobkami pouzivanymi v studiach bol jogurt, zakys i srvatka.

Cerealne vyrobky konzumuje denne vacsina populdcie a potravinarsky priemysel sa uz roky
zameriava na zvySovanie nutri¢nej hodnoty tychto produktov. KedZe su k dispozicii nové
zdroje vlakniny a spotrebitelia sa posuvaju smerom k zdravsej strave, sa vyskumu pouzivania
vldkniny ako funkcnej zlozky pri peceni venuje Coraz vacsia pozornost. Pri ceredlnych
vyrobkoch sa sleduju predovsetkym zmeny chemického zloZenia, antioxida¢nych vlastnosti a
senzorickych atributov. Zaclenenie muky z hroznovych vyliskov do pekdrenskych vyrobkov
pomaha v nich zvysovat obsah vldkniny a mineralov. Nutraceuticky potencidl cerealnych
produktov sa vyrazne zvySuje aj pridanim fenolovych zlic¢enin s vysokou antioxida¢nou
kapacitou. Pre vyskumnikov a vyrobcov je to aj dalSia vyzva, pretoZze typ hroznovych vyliskov
a Uroven substiticie m6Zu ré6znym spésobom ovplyvnit zmyslové vlastnosti pekarenskych
vyrobkov, ako je farba, textura a chut, ktoré maja vplyv na ich prijatelnost spotrebitel/mi.

Originalna technoldgia spracovania vyliskov z hrozna vo Vinarstve Ludwig, Némcicky

Vyznam wyliskov z hrozna pre ich uplatnenie najma ako pridavku vo funkénych potravinach
pochopili vo Vinarsve Ludwig, kde sa pionierskym vyskumom rozhodli realizovat kompletnu
technolégiu na susenie vyliskov so separdciou jadierok a mletim. Takto su k dispozicii v nasich
koncinach mleté produkty zo susenych vyliskov s moZnostou ich SirSieho vyuZitia. Postupne sa
zameriavaju na spracovavanie separatnych vyliskov zrbéznych kultivarov biologicky
pestovaného hrozna. Na zdklade sledovania antioxidaCnej aktivity a sledovania zloZenia
polyfenolov v extraktoch sa vychadza zo skutocnosti, Ze mnohé vzacne polyfenolické zluéeniny
su viazané v komplexe polysacharidickych zloziek vyliskov Supiek a duziny. Ukazuje sa, Ze je
jednoduchsie avyhodnejsie vylisky susit bez extrakcie. Susené pomleté (mikronizované)
vylisky z tejto technoldgie vykazuju vysoku antioxidacnu aktivitu, porovnatelnu so syntetickymi
antioxidantmi.

Kldi€ovou etapou celej origindlnej technoldgie Vinarstva Ludwig je priprava vyliskov, ktoré su
sucastou spracovania rmutu. V sucasnosti sa prakticky vsetko hrozno na vyrobu vina zbiera
kombajnom, kde hrozi jednak anorganickd kontaminécia vyliskov z betédnovych stipov, ale
horsia je pritomnost kuskov z ocelovych drétov, ¢o pri mikrovinnom suseni spdsobuje lokalny
poziar okolo drotu a nasledné spalenie tefldnového nosného pasu susicky. Pri ruénom zbere
hrozna, ktoré sa preferuje, su tieto problémy odstranené. Na odstranenie feromagnetickych



neziaducich zloZiek sa pouZivaju magnetické separdtory pri spracovani hrozna, predtym, ako
sa hroznové vylisky dostanu do susSic¢ky. SuSenie vyliskov mikrovinnym ohrevom a vetranim je
napriek svojej progresivite a hospodarnosti energeticky velmi naro¢né. Susenie znizuje vihkost
hmoty na prakticki hodnotu 5 % az 7 %. Pri suSeni hroznovych vyliskov je potrebné
bezdotykovo sledovat teplotu a vstupnu a vystupnu vihkost. Ak je vystupna vihkost vyssia ako
7 %, cyklus susenia davky sa musi opakovat.

Mlyn technolégie Vinarstva Ludwig ma dve podlaZia. Na prizemi sa nachadza privod susenych
vyliskov zo susSiarne, ktory sa kor¢ekovym dopravnikom presuva do odlucovaca osiva na prvom
poschodi. Vylisky sa delia na semena a suchd hmotu buni¢iny so Supkami. Semena sa
spracovavaju osobitne, duZina a plevy pokracuju do mlyna, kde sa melu na frakcie, maku alebo
¢aj. Na mletie suroviny sa pouziva Specidlny mlyn, ktory presahuje bezné konstrukcie mlyna a
ktory moZno oznacit ako narazovy mlyn. Je schopny mliet surovinu od velmi hrubej frakcie
(¢aju) po velmi jemnu muku, az do jemnosti 50 um. Jemnost mletia sa riadi intenzitou
odsavaného vzduchu s ¢asticami mletej suroviny. Vylisky moZzno mliet kedykolvek pocas roka
podla dopytu po konkrétnej muke alebo caji. DoterajSie vysledky analyz potvrdzuju, Ze
vlastnosti oboch produktov sa liSia podla odrody hrozna, z ktorého pochadzaju. V zloZzeni muky
ziskanej z bieleho hrozna z modrého hrozna sa pozoruju vyznamné rozdiely. NajlepSie vysledky
z hladiska antioxidacnej aktivity sa dosahuju pri muke z modrého hrozna, pouzitého na vyrobu
ruzového vina, ¢ize z modrého hrozna spracovaného technoldgiou bieleho vina.

Vo Vindrstve Ludwig sa postupne rozbieha spolupraca s vyskumnymi aakademickymi
pracoviskami, zamerana na sofistikovanejsSie vyuzitie praskovych substratov. Realizuju sa tiez
dalsie technolégie smerujuce ku komplexnému spracovaniu hroznovych vyliskov. V si¢asnosti
vindrstvo investuje do technoldgie vyroby oleja z jadierok, ktoré sa uz v sucasnosti pred mletim
Supiek separuju. Vyzvou je tiez zuzitkovanie pokrutin ako substratu vo forme mletého prasku,
ktory ako vyznamny zdroj polyfenolickych latok mozno priamo aplikovat v réznych oblastiach,
alebo ho ponuknut na dalsie chemické spracovanie.

Zaver

Potrebné je poukazat na skutoCnost, Ze doterajsie zhodnocovanie hroznovych vyliskov
ukazuje, Ze tento vedlajsi produkt, ktory je v sic¢asnosti zanedbdvany, by sa mal povaZovat za
bohaty zdroj bioaktivnych zlucenin s niekolkymi aplikdciami v potravindarskom priemysle a
inych odvetviach (kozmetika, farmdcia, medicina). Nezanedbatelné su aj procesy
zhodnocovania hroznovych vyliskov na produkty pre podohospodarstvo (krmiva, hnojiva).

Hroznova muka z Vindrstva Ludwig je Ziarivym prikladom toho, ako sa rodinnd histéria a
zavazok k obehovému hospodarstvu mozu spojit do vyznamného produktu. Ako sa uvadza
vy$Sie, hroznovd muka je 100% prirodny doplnok vyrobeny zo Supky a semien hrozna, ktory
ponuka mimoriadne zdravotné vyhody. Vyhodou je, Ze zaclenenie hroznovej muky do
kazdodennej stravy je jednoduché a vSestranné. Odporucana davka je 15 gramov denne, ¢o
zodpoveda jednej polievkovej lyZici. NajjednoduchSie sa aplikuje s jogurtom, s dzdsom, so
smoothie ndpojmi. MéZe sa pouiZit aj do réznych gastronomickych jedal, ako su cestoviny,
omacky, pizza, pudingy, kolace a suSienky. Tato vsestrannost umozZriuje experimentovat s
prichutami a vytvarat sladké aj slané jedla, ktoré sa prispdsobuju réznym kulindrskym



preferenciam. Lakavd je napriklad predstava ,vinovych” koldcikov pri degustaciach. Vo
Vinarstve Ludwig nadalej neunavne pracuju na tom, aby priniesli hroznovid muku vacsiemu
poctu ludi a podporili zdravy a udrzatelny Zivotny Styl.
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