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1 Uvod

Péstovani révy vinné je spojeno s pocatky zemédélské Cinnosti ¢loveéka. Jako kulturni
plodina pro vyrobu vina se zacala péstovat pied cca 6—7 000 lety pt. n. I. V soucasné
dobé je réva vinna nejpéstovanéjsi ovocny druh, ktery se primarné péstuje pro vyrobu
vina. Pfi zpracovani hrozni a nasledné vyrobé vina vznika fada odpadnich latek.
Vyznamnou slozkou z vyroby jsou vinné matoliny, Které jsou z legislativniho hlediska
povazovany za odpad. Matoliny ovSem obsahuji velké mnoZstvi hodnotnych latek
napf. olej ze semen, vldkninu, celulozu, pektin, proteiny, rozpustné¢ cukry,
vitamin C, ethanol, tartat (sl kyseliny vinné). Matoliny jsou tedy nejen co do mnozstvi,
ale iz hlediska jejich latkového sloZeni, nezanedbatelnou surovinou, ktera skyta velky
potencial pro dalsi vyuziti. Vzhledem k vysi produkce vina pfedstavuji vinné matoliny
z celosvétového hlediska mnozstvi az n€kolika milionti tun roéné. Soucasna legislativa
klade diraz na vyuziti bezodpadovych technologii, které rovnéz v odvétvi
vinohradnictvi a vinafstvi zabezpeci Ucelné vyuziti odpadnich produktid. Sekundéarni
vyuziti matolin je znamo jiz v historii, kdy fimsky cisaif Hadrian kolem roku
100 n. I. konzumoval se svymi vojaky tzv. matolinové vino vyrobené zkvaSenim
vinnych matolin. Soucasné technologie zahrnuji Siroké vyuziti matolin napfi¢ riznymi
obory (kosmetika, potravinafstvi, vyziva rostlin, energie apod.). Z matolin lze vyrobit
nejen vino, ale i destilat, nealkoholické napoje, krmivo pro hospodaiska zvifata, oleje
pro potravinafské a farmaceutické vyuziti, mouku, kompost, palivo, Kyselinu vinnou
aj. V poslednich letech l1ze zaznamenat zvySujici zajem spotiebitel o zdravy Zivotni
styl spojeny s vyuzitim piirodnich potravinovych akosmetickych doplnka. Pravé

matoliny a produkty z nich mohou byt pro tento trend vhodnou cestou.



2 Cil prace

Cilem bakalafské prace je pojednat o problematice bezodpadovych technologii
V potravinaiském pramyslu, s dirazem na moznosti vyuziti matolin jako odpadniho
produktu vznikajiciho pfi vyrob¢ vina. Cilem praktické ¢asti je hodnoceni vybranych
parametri matolin z bilych i modrych mostovych odrid révy vinné (vlhkost, objemova

hmotnost, podil semen, tfapin a slupek).
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Slozeni bobule

Plodem révy vinné je bobule. Jedna se o duznaty plod, ktery se po Gspésném opyleni
a oplozeni vyviji z pletiv vajicka. Kvétenstvi se pfeménuje na souplodi, coz je hrozen
slozeny z bobuli. Hrozen se sklada ze stopky, tfapiny a bobuli (PAVLOUSEK, 2011).
Podil tfapin ¢ini podle BURGA a kol. (2013a) cca 4-6 % ze zpracovavanych hroznt.
STEIDL (2002) uvadi hmotnostni podil tfapin 3-5 % z celkové hmotnosti hroznu.
Bobule je vlastni surovinou pro vyrobu vina a stav jeji zralosti je nejdiilezitéjSim
faktorem podminujicim kvalitu vina. Na Obr.1 je znazornén schématicky fez zralou
bobuli. Bobule se sklada ze skupiny pletiv nazyvanych perikarp (oplodi), ktera
obklopuji semena. Perikarp se rozd€luje na exokarp (Slupku), mezokarp (duzninu)
a endokarp (pletivo ohrani¢ujici semena). Semena potiebuji ke svému vyvoji hormony,
jez jsou syntetizovany prevazné v listech. Zacatkem vyzravani bobuli dochazi
k vyznamnému poklesu obsahu rastovych hormont a ke vzniku kyseliny abscisové.
V prubéhu vyzravani méni bobule své chemické slozeni, pficemz v jednotlivych letech
lze zaznamenat riiznou kinetiku zrani v zéavislosti na meteorologickych podminkach
aruzny vyvoj v jedné vinici na rozdil od druhé, coz je ovlivnéno pidou, klimatem
a celkovymi podminkami mistniho prostfedi (MICHLOVSKY, 2014b, PAVLOUSEK,
2011).

slupka
semena

axialni A
cevni svazky

periferni vaskularni -
svazky

Obr.1: Schématicky fez zralou bobuli (RIBEREAU-GAYON et al., 2006)
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3. 1. 1 Slupka

Slupku bobule tvofi kutikula, epidermis a hypodermis. Kutikula je vrstva na povrchu
bobule a jeji tloustka se méni v zavislosti na odrad¢é (54 pum u nékterych odrid révy
vinné Vitis vinifera a az 10 pm u nékterych americkych odrad révy vinné). Na povrchu
kutikuly se mize vyskytovat voskovy povlak. Stejné tak jako tloustka slupky, patii
i tloustka tohoto povlaku k odridovym vlastnostem. Slupka piedstavuje asi 8-20 %
hmotnosti bobule (PAVLOUSEK, 2011, RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Slupka bobule je slozena z 10—12 vrstev relativné malych bunék, které jsou zodpoveédné
za mechanickou pevnost a ochranu. Kazd4 bunka navazuje na sousednich 14 bunck
a je sloZena z elementarnich vlaken celulozy pro dosazeni pevnosti v tahu a zakladni
hmoty z hemicelul6zy, proteinti a pektinovych latek, které dodavaji pruznost. Obsahuje
fenolické latky (tfisloviny, barviva), mineralni latky (vapnik, draslik), proteiny
a hroznové enzymy (STEIDL, 2002). Detailni schématicky fez zralou bobuli

je znazornén na Obr.2,

— R, Kutikula
Epidermis

Exckarp

Hypodermis
(slupka)

Polyzonaini
bunky

Radigini protahlé
burfky

Tangencialni protahlé

burky Semena

Obr.2: Detailni schématicky fez bobuli (RIBEREAU-GAYON et al., 2006)

Pti ziskdvani mosStu pro bilé vino neni Zadouci, aby byla slupka nadmérné narusena,
nebot’ by se tak do mostu mohly uvolnit i tak jen malo negativni latky — fenolické latky
a jemné kaly. Tomu se zabrafiuje Setrnym zpracovanim hroznii. RovnéZ pfi piipravé
cerveného vina, u n¢hoZ je vyluhovani slupky bobuli dilleZité pro uvolnéni antokyanii
a tfislovin, je nutné se vyhnout nadmérnému mechanickému poskozeni bobuli, které

by zpiisobovalo vétsi podil kalti (STEIDL, 2002).
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3. 1. 2 Duznina

DuZnina tvoii 75-85 % z celkové hmotnosti bobule. Velmi velké buiiky (az 180 um) —
tzv. polygonalni bunky duzniny (mesokarpu) maji velmi slabé, malo stabilni stény.
Duzninu tvofi dvé ¢asti. Vnéjsi, znan¢ $tavnata a vnitini, ktera je tuzsi a obsahuje
semena a cévni svazky. Chemické slozeni a chutové vlastnosti duzniny jsou dany
odriidou a stupném vyzralosti hroznii. Podstatnou ¢ast bobule tvoii voda (70-80 %).
Nasleduji cukry — glukoza a fruktoza, organické kyseliny — vinna a jable¢na a jejich
soli, a malé mnozstvi mineralnich latek (napf. draslik, vapnik, hoicik, sodik, zinek).
Enzymy a vitaminy jsou zastoupeny zcela nepatrné a antokyanova barviva se v duzniné
vyskytuji pouze u odriid ozna¢ovanych jako barvifky. Ttisloviny a aromatické latky
jsou pouze ve stopkach (PAVLOUSEK, 2011; RIBEREAU-GAYON et al., 2006;
STEIDL, 2002; SVEICAR, 1986).

3. 1. 3 Semena

Pocet semen v bobulich je rtizny. Nékteré odriidy nemaji v bobulich zddna semena, jiné
az Ctyfi. Nejcastéji jsou v bobulich semena dvé. Bezsemenné odridy maji vyznam
hlavné pfi vyrob¢ hrozinek. Semena nalezi k typu anatropnich semen. Ve zralém stavu
miva semeno hruskovity tvar s prodlouzenym zobackem. Délka semen byva 3—8 mm,
Sitka 3-5 mm a piedstavuje 0-6 % z celkové hmotnosti Cerstvé bobule. Poet semen
v bobuli a jejich hmotnost se lisi v zavislosti na stanovisti, ro¢niku a oSetfovani vinice
(BURG a kol., 2013a; PAVLOUSEK, 2011).

Podle RIBEREAU-GAYON et al. (2006) existuje uzky vztah mezi rozméry zralého
hroznti a po¢tem semen, které¢ obsahuje. S rostoucim poctem semen roste i hmotnost
bobule, stejné tak jako objem $t'dvy v ni obsazené, avsak klesa podil cukrti.

Vedle vody je hlavni slozkou semen olej. Jeho mnozstvi se pohybuje Vv rozmezi
11-18 %. Bilé¢ odriidy maji v priméru vyssi obsah oleje neZ odridy modré, pficemz
zajimavosti je, ze absolutné nejvyssi obsah oleje se nachazi v semenech odridy
Zweigeltrebe (SVEJCAR, 1986).

Semena révy vinné obsahuji také velké mnozstvi fenolickych latek (katechin,

epikatechin a epikatechin-3-0-gallat) (PAVLOUSEK, 2008).
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STEIDL a RENNER (2006) upozornuji, ze tiisloviny ze semen a stopek (napft. katechin,
epikatechin) jsou nositelem nezadoucich barev a chuti a v dusledku jejich existence
ve viné ma pak vino travové a hotké aroma, vyssi podil zluté a oranzové barvy. Jejich
vyluhovani by tedy mélo byt pokud mozno zabranéno, pficemz délka kvaseni rmutu
zavisi i na odridé¢ a velikosti bobuli (podil semen).

Ve vétsin¢ piipadi maji modré odridy vice tfislovin nez odridy bilé. V malém
mnozstvi jsou vsemenech také sacharidy, bilkoviny, celuléza a minerdlni latky
(SVEICAR, 1986).

Zralé taniny v semenech jsou jemné, hladké a sametové. V pocatcich tvorby semen jsou
semena baculatd, svétle zelena, mékka a ohebna. Od zamckani bobuli se scvrkavaji,
tvrdnou a hnédnou, coz zpusobuje nizsi extrahovatelnost tanini ze semen. Fenolickou
zralost hodnotime na zékladé¢ chutovych vlastnosti slupky a semen modrych odrad

a pomoci vyzralosti semen na zakladé zmény jejich zbarveni (PAVLOUSEK, 2008).

3. 2 Charakteristika a slozeni matolin

Po vylisovani hroznt zistava mimo tekutého podilu — mostu, z n¢hoz se dale vyrabi
vino, i podil tuhy — matoliny. Ty pifedstavuji piiblizné ¢tvrtinu hmoty vinnych hrozn.
Mnozstvi a kvalita matolin zavisi pfedevsim na odrtd¢, zdravotnim stavu hroznti, stupni
zralosti, zptusobu sklizn€, zpracovani v pfijmové casti, pouzitém lisovacim zafizeni
a poctu lisovacich cyklia (BURG a kol., 2013b; SEDLO, 2015; SVEJCAR, 1986).
ZEMANEK a kol. (2010) uvadi, Ze podil matolin z celkového mmnoZstvi hroznd
se pohybuje v rozmezi 18-20 %. Podle BURGA a kol. (2013a) ¢ini podil matolin
20-30 %.

Matoliny jsou tvofeny z 8 % semeny, 10 % piedstavuji stopecky a lomky tfapin, 25 %
slupky vylisovanych bobuli, 57 % dfeii bobuli. Jednu tunu matolin tak lze ziskat
ptiblizné ze tii tun zpracovavanych hroznti (BAYDAR et al., 2007).

V zavislosti na odridé a vyzralosti hroznu se vylisnost mostu pohybuje mezi 60-75 %
a objemova hmotnost matolin je 350-420 kg.m® (SEDLACEK, 2015). BURG (2004)
konstatuje, Ze objemova hmotnost matolin se pohybuje v rozmezi 400-800 kg.m™.
Pomér hlavnich zivin N : P : K : Ca ptedstavuji u matolin hodnoty 4 :1:4: 4
Matoliny obsahuji vysoky podil organickych kyselin, které se podili na nizké hodnoté
pH Vv rozmezi 3,5-3,8 (BURG a ZEMANEK, 2014).
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Diky zrnité struktufe maji matoliny dobrou nasavaci schopnost. VIhkost matolin
se po jejich vylisovani pohybuje kolem 35-40 % (pfi objemové hmotnosti
300-350 kg.m™). Po separaci Ize z matolin ziskat 70-80% podil slupek a 20-30% podil
semen (BURG, 2004). BURG a ZEMANEK (2012) pak uvadéji vlhkost matolin
vV rozmezi 55-65 %. Podle NERANTZISE a TATARIDISE (2006) se vihkost matolin
pohybuje az kolem 70 %.

Matolinové vylisky ptedstavuji bohaty zdroj hodnotnych latek jako je ethanol, malat,
tartrat, kyselina citronova, olej z hroznovych jader, hydrokoloidy, vldknina a vysoky
obsah fenolickych latek (ARVANITOYANNIS et al., 2006). Dale jsou matoliny
bohatym zdrojem celulézy, hemiceluldozy, pektinu a ligninu, proteint, rozpustnych
cukri avitaminu C. Jak je uvedeno v Tab.l, je zfejmy rozdil mezi matolinami
z ¢ervenych a bilych hrozni (ZHENG et al., 2012). Na Obr.3 jsou znazornény matoliny
z bilych a modrych hrozni.

Tab.1: Chemické slozeni matolin (ZHENG et al., 2012)

) Matoliny z bilych
Matoliny z ¢ervenych
Slozka hroznu
hrozni (% susiny)
(% susiny)
Celuloza 14,5 9,2
Hemiceluloza 10,3 4
Pektin 5,4 57
Lignin 17,2 11,6
Protein 14,5 7
Cukry rozpustné ve vod¢ 2,7 49,1
Vitamin C 48,2 443

Ptestoze ptfi zpracovani Cervenych vin dojde diky kvaSeni k urCitym chemickym
zménam, lze podle ARVANITOYANNISE et al. (2006) konstatovat, Ze pii vyrobé
cervenych i1 bilych vin zistdvd vyznamné mnoZstvi bioaktivnich slozek zachovano
V ptivodni suroving.

RATNASOORIYA a RUPASINGHE (2013) uvadéji, Ze v matolinach zistane

po zpracovani v priméru 70 % fenolickych latek.
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Obr.3: Matoliny z bilych a modrych hroznt (foto — autor)

3. 3 Bezodpadové technologie Vv potravinaiském pramyslu
vV podminkach Evropské unie

3. 3. 1 Zakon o vinohradnictvi a vinarstvi

Vzhledem k tomu, Ze je Ceskd republika od 1. 5. 2004 jednim z &lenskych statd
Evropské unie, je vazana mimo jiné k dodrzovani urcitych pravnich nastroji regulace
spole¢ného trhu s vinem.

V § 11 odst. 2 pism. a) zakona ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a 0 zméné
ne¢kterych souvisejicich zdkonid, ve znéni pozdé¢jSich predpist (dale jen ,,zakon
0 vinohradnictvi a vinafstvi®), je stanoveno, ze vyrobce produktt je povinen dodrzovat
pozadavky na vyrobu, jakost a zdravotni nezavadnost stanovené predpisy Evropské unie
a provadécim pravnim piedpisem.

Podle § 11 odst. 2 pism. b) zakona o vinohradnictvi a vinafstvi je vyrobce produkti
povinen odstranit vedlejSi produkty vznikajici pii zpracovani nebo vyrobé produkta
zpusobem stanovenym provadécim pravnim predpisem.

Za zminéné vedlejsi produkty se povazuji pfedev§im matoliny, tfapiny, ale 1 vinny kal.
Podle § 11 odst. 3 pism. b) tohoto zakona stanovi provadéci pravni piedpis podrobnosti
tykajici se odstranéni vedlejSich produkti vznikajicich pifi zpracovani nebo vyrobé
produktt.

V piislusném pravnim ptedpisu, tj. vyhlasce ¢&. 323/2004 Sb., kterou se provadéji
nékterd ustanoveni zdkona o vinohradnictvi a vinafstvi, ve znéni pozd¢jSich predpist
(dale jen ,,vyhlaska“) je v §5odst. 1 uvedeno, Ze odstranéni vedlejSich produktt

vznikajicich pfi zpracovani nebo vyrobé produktti se provadi podle pism. a) jejich
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prodejem, podle pism. b) jejich destilaci, podle pism. c) jejich likvidaci ve vinici a podle
pism. d) jinym prokazatelnym zpisobem.

Podle § 5 odst. 2 vyhlasky provede vyrobce o odstranéni vedlejSich produktt
vznikajicich pfi zpracovani nebo vyrobé produkti zdznam do evidencni knihy
a Vv ptipadé odstranéni vedlejSich produktti podle odstavce 1 pism. a) nebo b) ptilozi
doklad prokazujici, ze doslo timto zpiisobem k odstranéni vedlejSich produktu.

Paklize se vyrobce rozhodne odstranit vedlejSi produkty jinym prokazatelnym
zpusobem podle § 5odst. 1 pism. d) vyhlasky, musi se jednat o zpisob realizovany
v souladu se zakonem ¢. 185/2001 Sh., o odpadech a zméné nékterych dalsich zakont,
v platném znéni, zakonem ¢. 254/2001 Sh., o vodach a o zméné nékterych zakont,
v platném znéni, piipadné¢ v souladu s dalSimi piedpisy tykajicimi se ochrany
jednotlivych slozek Zivotniho prostiedi (zdkon o vinohradnictvi a vinafstvi; Vyhlaska
¢. 323/2004 Sh.; RADA, 2012).

Z hlediska odpadového hospodatstvi predstavuji matoliny druhotny biodergradabilni
(bioticky) odpad produkovany v sektoru FDM (Food-Drink-Milk), ktery nelze ulozit
na skladky komunalnich odpadii (BURG a ZEMANEK, 2014).

Problematiku likvidace na skladkach popisuje BUSTAMANTE et al. (2008), ktery
uvadi, ze skladované matoliny mohou byt nebezpecné pro zivotni prostiedi diky
fenolickym latkam, které obsahuji. Tyto fenolické latky snizuji pH matolin a zvySuji
odolnost proti biologickému rozkladu. DalSim environmentdlnim problémem
je zne€istovani povrchovych a spodnich vod, nepfijemny zapach a lakani much
a skudct, ktefi mohou rozSifovat choroby. V neposledni fadé pak vymyvani tanina
a dalsich slozek snizujicich mnozstvi kysliku v ptidé a vod¢ miize ovlivnit okolni faunu
a floru (ARVANITOYANNIS et al., 2006; CHAND et al., 2009).

Podle odhadi Organisation Internetionale de la Vinget et du Vin (OIV) se ve svété
roéné zpracuje 66,5 mil. tun hrozni révy vinné, z toho cca 38 mil. tun v Evropé&. Jen
v Evropé tak vznika kazdy rok cca 8 mil. tun matolin. V souladu s legislativou Evropské
unie tykajici se odpadového hospodaistvi jsou piednostné hledany moznosti vyuziti
bezodpadovych technologii tak, aby bylo zajiSténo Ucelné a efektivni vyuZziti matolin

a vinnych kalt, coby odpadnich produkti (BURG a kol., 2013b).
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3. 3. 2 BREEF, BAT dokumenty

BAT (z anglického ,Best Available Techniques) ¢i BREF (z anglického ,,Best
Available Techniques REFerence documents®) dokumenty jsou tzv. referencni
dokumenty o nejlepSich dostupnych technikach a fadi se mezi hlavni principy
integrované prevence a omezovani zneCiSténi (z angliského ,Integrated Pollution
Prevention and Control“ - IPPC). IPPC piedstavuje regulaci vybranych primyslovych
a zemedélskych ¢innosti pfi dosazeni vysoké urovné ochrany zivotniho prostiedi jako
celku. Cilem opatfeni je pfedchazet vzniku zneciSténi a omezovat vznik emisi zejména
aplikaci preventivnich opatteni. Tento pfistup tak umoziuje pti vhodné volbé vyrobnich
postuptl sniZit investi¢ni ndklady na koncové technologie, suroviny a energie. K dal$im
principim IPPC patii napt. omezeni vzniku odpadu volbou vhodné technologie s cilem
vzniklé odpady v maximalni moZné mife zhodnocovat arecyklovat, zabezpeceni
takovych provoznich podminek, které neumoZzni prenos zneciSténi mezi jednotlivymi
slozkami zivotniho prostiedi, snizeni celkového negativniho vlivu na zivotni prostfedi
aj. (IPPC, 2015).

BAT (BREF) dokumenty jsou na evropské trovni definovany v ¢1. 3 bodu 11) smérnice
Evropského parlamentu a Rady 2010/75/EU, o prumyslovych emisich. Na narodni
urovni jsou tyto pojmy vymezeny zakonem ¢. 76/2002 Sbh., o integrované prevenci
a omezovani zneCiSténi, o integrovaném registru zneciStovani a o zméné nekterych
zakonu (dale jen ,,zakon o integrované prevenci®) (MPO, 2013; IPPC, 2015).

Podle § 2 pism. j) zadkona o integrované prevenci je referen¢nim dokumentem
0 nejlepSich dostupnych technikach dokument, jenz je vysledkem vymeény informaci
uspofadané na urovni Evropské unie podle ¢l. 13 smérnice Evropského parlamentu
a Rady 2010/75/EU. Je vypracovan pro urCené ¢innosti a popisuje zejména pouzité
techniky, souc¢asné tirovné emisi a spotieby, zvazované techniky pro urceni nejlepSich
dostupnych technik, jakoZ i zavéry o nejlepsich dostupnych technikach a jakékoli nové
vznikajici techniky (se zvlastnim piihlédnutim ke kritériim uvedenym v pfiloze
¢. 3 k tomuto zakonu.)

Podle § 2 pism. k) zdkona o integrované prevenci se zavery o nejlepSich dostupnych
technikach rozumi dokument obsahujici popis téchto technik, informace k hodnoceni
jejich pouzitelnosti, Grovné emisi spojené s nejlepSimi dostupnymi technikami,
souvisejici monitorovani, souvisejici Urovné spotieby a piipadné piislusna sanacni

opatfeni.
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Integrovand prevence v ramci niz jsou vyhotovovany tzv. BREF a BAT dokumenty
spada v Ceské republice do plisobnosti Ministerstva Zivotniho prostiedi, resp. do jim

fizeni agentury CENIA (zdkon o integrované prevenci).

BAT (ptip. BREF) dokumenty obsahuji tedy souhrnné informace o nejvhodnéjsich
dostupnych technikach pouzivanych v ¢lenskych zemich Evropské unie pro jednotliva
pramyslova odvétvi, udaje o primyslovych procesech, emisnich limitech, prioritnich
materidlovych tocich a monitoringu. Podéavaji informace o Urovni techniky, které dané
odvétvi dosahlo. Tyto informace nejsou pravné zavazné ani vymahatelné, jsou vSak
rozhodujici pro to, zda dand technologie a zplisob jejiho provozovani odpovida
zékonnym pozadavkim a zda bude vydano povoleni k provozu urcitych primyslovych
zatizeni (EKONET, 2015).

Vyrobou vina se zabyvaji BREF dokumenty popisujici integrovanou prevenci
V odvétvi ,,Priimyslu potravin, napoji a mléka* (,,Food, Drink and Milk Industries* —
FDM) (IPPC, 2015).

BREF FDM zdiraziuje klicové ekologické otazky, mezi které v sektoru FDM patfi:

e spotieba vody,

e mnoZzstvi a koncentrace odpadnich vod,

e spotieba chemikalii,

e emise do ovzdusi (prach, t€kavé organické latky, zapach),

e spotieba energie,

e  mnozstvi a kvalita pevnych odpadii,

e hluk

(EAGRI, 2015).

Tyto dokumenty napiiklad uvadéji, ze pevné a polotuhé podily vznikajici ze zpracovani
vina (napf. tfapiny, matoliny, rmut a sedimenty), které nejsou odstranény piimo
U zdroje, mohou byt oddéleny mechanicky. Pied ¢iSténim samotného zatizeni vodou
se sbiraji oddélené, ptipadné jsou v podlaze zachyceny riznymi lapaci. K odstranéni
snadno se usazujicich suspendovanych latek se pouziva primarni ¢iSténi prostiednictvim
mechanickych technologii (napf. sita), vyrovnavani pritokd, neutralizace, sedimentace,
odsttedovani ¢i sraZeni, aby nedochdzelo k jejich priniku do kanalizace, nebot’

predstavuji velkou organickou zatéz (IPPC, 2015).
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Poté, pokud je odpadni voda pfijatelna, miize byt expedovana do COV, nebo ji Ize dale
¢istit. Pii sekundarnim ¢isténi mize aktivovany kal (kvasinky) vyvolat vazné problémy,
proto je nutné oddélit kvasinky a ostatni pevné latky. Vhodnymi metodami cisténi
odpadnich vod z vinaiskych zavodu jsou anaerobni procesy (napi. anaerobni laguny
¢i provzdusiované skladovani po dobu tii mésicti). Dale se pouziva tzv. aktivovany kal
nebo biologické sprchy (IPPC, 2015).

Znepokojeni ohledné znecistovani zivotniho prostiedi, pfedev§im vodnich zdroji, vedlo
ke wvzniku legislativy tykajici se minimalizace vzniku Skodlivych odpadi. Lze
predpokladat, Ze budouci pravni ptedpisy tykajici se primyslovych odpadi, vcetné téch
s odpady. V tomto sméru muze pomoci nova filozofie udrzitelného zeméd¢lstvi tykajici
se zuzitkovani téchto odpadu s pfidanou hodnotou, tedy vyrabét z nich dalsi produkty
(NERANTZIS a TATARIDIS, 2006).

3. 4 MoZnosti vyuziti matolin pro vyrobu alternativnich produktu

Jak uvadi MICHLOVSKY (2014a) matoliny nejsou jen odpadem, ale cennou druhotnou
surovinou ziskavanou pii zpracovani hroznt.

Lze jej pouzit k vyrobé matolinového vina, destilatu (grapa), kyseliny vinné, taninu,
po separaci semen oleje, kosmetickych (napf. mydel) a farmaceutickych vyrobkd,
k vyrob¢ potravinovych dopliki s vysokou nutriéni hodnotou, dale k vyrobé krmiv pro
hospodarska zvifata, K energetickému vyuziti (napf. bioplyn, palivo) ¢&i lze
po kompostovani matolin (pfip. vermikompostovani) ziskat material s vysokym
obsahem humusu (BURG, ZEMANEK, 2012; MICHLOVSKY, 2014a; NERANTZIS
a TATARIDIS, 2006). Varianty, jak lze vyuZzit matoliny znazornuje Obr.4.
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Obr.4: Schéma souc¢asnych moznosti vyuziti matolin (BURG a LUDIN, 2016)

SEDLACEK (2015) dodava, ze maceraci matolin ve vodé Ize z vyluhu ziskat nejen
matolinové vino, ale i nealkoholické napoje, napt. znacky Vinea.

Vinafsky odpad by mohl byt alternativnim zdrojem pro ziskani ptirodnich antioxidantt,
piipadné muize byt pouzit pro vyrobu hnojiv. Lze konstatovat, Ze jak vino, tak ostatni
produkty ziskané z révy vinné, skytaji vzhledem ke svym antioxidacnim schopnostem,
vysoky potencial pro zdravi (ARVANITOYANNIS et al., 2006).

Uroven miry antioxidantt potravinovych doplitkii z matolin zavisi na zptsobu ziskani
jednotlivych slozek. Nékteré technologické postupy vedou ke sniZeni této hodnoty.
V piipadé kaskadového procesu (kde se ziskava vice nez 1 slozka) je vysledna kvalita
odvisla od potadi technologickych postupt, jak napfiklad ve vztahu k semenim révy
vinné znazornuje Obr.5. Zde jsou zobrazeny kvalitativni rozdily u dvou typu
kaskadovych procesi. Je zifejmé, ze kvalita semen révy, které jsou nejvétsim zdrojem
antioxidantti z matolin, bude zna¢né odlisna v ptipadé procesu A), kde jsou semena
ziskany az na konci technologického postupu, kdezto v procesu B) je separace semen
provedena na prvnim misté (NERANTZIS a TATARIDIS, 2006).
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Obr.5: Schéma rozdilné kvality vybrané komodity v kaskadovych procesech
(NERANTZIS a TATARIDIS, 2006)

3. 4. 1 Matolinové vino

Matolinové vino nebo-li ,,druhak®, se vyrabi z vylisovanych matolin révy vinné.
Vzhledem k tomu, Ze legislativa (piiloha ¢. III ¢ast Illa bod 9 nafizeni Rady (ES)
¢. 1234/2007) zakazuje, aby dochazelo k upInému vylisovani hroznt, je technologicky
mozné vyrabét z matolin déale vino. Alkoholicky ndpoj vyrobeny alkoholovym
kvasenim vyluhd z matolin je vSak podle § 16 odst. 8 pism. ¢) zakona o vinohradnictvi
a vinafstvi zakdzano oznacovat jako vino a jak vyplyva z § 11 odst. 2 pism. d) tohoto
zakona, lze jej vyrabét pouze pro vlastni spotiebu a za predpokladu, Ze vyrobce tento
zamer ohlasi Inspekei nejpozdéji 7 dnti pied zahajenim samotné vyroby. Cilem uvedené
oznamovaci povinnosti vinafe je vylouc¢eni nekontrolovatelnosti a pfipadné bezbiehosti

vyroby matolinového vina, které neni uréeno pro spotiebitele (zékon o vinohradnictvi
a vinarstvi; RADA a kol., 2012).
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Z historického pohledu neni vyroba matolinového vina, pfipadné vina fedéné¢ho vodou,
zadnou novodobou zalezitosti.

Jak uvadi KRAUS (2009) od pocatki vyroby vina vznikala obava z nasledku piti tohoto
opojného napoje, a proto se vyvinul zvyk fedit vino vodou. Podle fimského spisovatele
Plinia bylo fedéni vina vodou nékdy i nutnosti, nebot’ paklize mélo vysoky obsah
alkoholu (napft. vino falernské — Vinum Falrnum), bylo by bez fedéni palivé, ptipadné
vyvstala potieba fedéni vodou z diivodu vysokého obsahu zbytkového cukru ¢i vysoké
hotkosti. Také K uhaseni zizné se pilo vino silné zifedéné vodou. Co se tyce historie
samotného matolinového vina, jsou dochovany pisemné prameny o tom, ze kdyZ fimsky
cisat Hadrian kolem roku 120 n. 1. navstivil své vojenské jednotky, jedl s vojaky béznou
taborovou stravu. ,,Obvykle to byla slanina, syr a posca, coz bylo matolinové vino
(druhédk) nebo spise naoctéla breCka. Vedly k tomu zkuSenosti, Ze vysoky obsah kyselin
pusobil proti infekcim a morové ndkaze. Matolinové vino se podavalo 1 otrokiim pfi
jejich praci a ¢asto ho pili i drobni femeslnici v Rim&*. Vyroba tzv. ,,druhaku®, byla
ozna¢ovéna jako ,,.Lora“. Postup byl nasledujici: ,,Spo¢itas kolik metret’ obnasi desaty
dil mostu, ktery jsi toho dne vylisoval, a toto mnozstvi studni¢ni vody nalij na Cerstvé
vylisované vylisky toho dne. Na to nalij pénu z defrut® asapy® a kvasnice z kadi.
Vsechno dobie zamichej a ponechej stat ptes noc. Druhy den proslapej dikladné
nohama a vylisuj. Vysilované nalij do amfor a po vykvaSeni dobte uzavii.*

V soucasnosti postup vyroby matolinového vina spociva v tom, Ze se na bud’to Cerstvé
vylisované matoliny ¢i na matoliny jiz vyluhované a prokvasené, at uz bilé nebo
Cervené, nalije studena voda a za obCasného promichavani se nechaji cca 24 hodin
macerovat a nakvasit. Po nakvaSeni se matoliny vylisuji, ke stavé se piida cukr, jehoz
rozsah se pohybuje podle HAJKA (2006) Vv rozmezi 6-12 kg cukru na 100 |, zakvasi
se kulturou kvasinek Sacharomyces a nechd se kvasit. ProkvaSeny ,.druhak*
se doplni 0 kyselinu vinnou, pfipadné 0 aromatické latky. Druhou variantou je zaliti

matolin vodou, doslazeni a nasledné kvaseni (SEDLACEK, 2015).

! Metreta — mira v antickém Recku pfedstavujici objem 39,294 | (KRAUS, 2009)

> Defruta — silnéji zahustény, ¢asto kofenény most (KRAUS, 2009)

3 Sapa — zahustény most, ktery se vyrabi tak, Ze se most nalije do olovénych nadob a varem se
odpafi % az % vody (KRAUS, 2009)
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3. 4.2 0Olej ze semen

Z matolin révy vinné se separuji semena (jadra), ze kterych se poté ziskdva lisovanim
(za studena nebo za tepla) ¢i extrakci olej (MICHLOVSKY, 2014a). Schéma vyroby
tohoto oleje je znazornéno na Obr.6.

Olej ze semen révy vinné patii do skupiny tzv. polovysychavych oleji a tvoii jej
pievazné mastné kyseliny (94,7 %). Z toho je 55 % kyseliny linolové (omega 6), 37 %
kyseliny olejové, 5 % kyseliny palmitové a 3 % kyseliny stearové (SVEJCAR, 1986).
NERANTZIS a TATARIDIS (2006) uvadéji, ze olej ze semen révy vinn¢ obsahuje
az 76 % kyseliny linolové. Tato zvySuje dobry cholesterol (HDL) a naopak snizuje
Spatny cholesterol (LDH).

Ptiznivy vliv hroznového oleje na hladinu cholesterolu v krvi, coZ je vyznamné zejména
pro ty, jimz hrozi riziko srdeéniho infarktu, uvadi také ARVANITOYANNIS et al.
(2006).

SVEJCAR (1986) dodava, ze nezmydelnitelny podil tvoii piiblizné 1 % a sklada
se ze stearinu, vysSich alkoholl a barviva, nej€astéji zelenoZlutého.

Olej dale obsahuje tetrafenoly (napt. prokyanidin - OPC), lecitin, cukry, kyseliny,
proteiny, resveratrol a pomérné vysoky obsah popelovin. Obsahuje také velké mnoZstvi
vitamini (predev§im vitamin E). Diky svym obsahovym latkam (zejména OPC,
resveratrolu a vitaminu E) se olej ze semen révy vykazuje vyznamnymi antioxida¢nimi
t¢inky (BURG a ZEMANEK, 2012; MICHLOVSKY, 2014a; PROKES, 2015).

Mezi dalsi dulezité latky obsazené v hroznovém oleji patii vitamin C a betakaroten
(ARVANITOYANNIS et al., 2006). Podle NERANTZISE a TATARIDISE (2006) jsou
dale v oleji obsazeny vitaminy skupiny B (PP, B1, B2, B5, B6, B9), vitamin A a rutin.
Olej z hroznovych jader je povazovan na vysoce cenénou surovinu, kterou lze diky
svym vlastnostem vyuzit v gastronomii, ptevazné pii piipravé jidel za studena (napf.
do salatt, syrti, majonéz), ve farmacii, kosmetice a wellness jako pletovy, masazni
i koupelovy olej s dobrymi regenera¢nimi a hydrata¢nimi vlastnostmi, ale také napf. pii
vyrob¢ barev a fermezi (zde se nejéastéji uplatiuje olej z modrych kultivaru révy
vinné). Mezi G¢inky oleje ze semen patii dale, ze posiluje svaly, srdce, metabolismus
a imunitni systém. Obsah lecitinu pozitivn€ ovliviluje nervy, mozek a produkci krve

(LEBER, 2010; NERANTZIS a TATARIDIS, 2006; ST. GEORGES, 2015).
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v

Za kvalitngj$i se povazuji oleje lisované, pricemz nejkvalitnéjsi jsou oleje ziskané

na hydraulickych lisech za studena, u nichz je vSak niz8i vytéznost (BURG a kol.,

2014).

Hrozny révy vinné [ Odstraiiovani tfapin,

odstopkovani
Lisovani
Matoliny Most
! v
Separace semen Vino

Suseni

Semena révy vinné

Mleti [—>| Zpracovani za tepla

Extakéni 2| Extrakce oleje
prostiedek

Lisovani oleje za studena

Odstranéni extr. prostfedku

Filtrace

Vinny
olej

Kondenzace extr. prostiedku Vinny olej

Obr.6: Schéma vyroby oleje ze semen révy vinné (BURG a kol., 2014)

Semena se separuji a ¢isti na sitech za pomoci vzduchu (GONDAS, 2012). BURG a kol.

(2014) uvadi, Ze se semena z matolin separuji pomoci polovalcovych sit, rovinnych

vibracnich sit nebo mokrou cestou — prostfednictvim flotace. U polovalcovych sit

se smés v dasledku pohybu sita, tfeni, unaseni a skluzu neustale posunuje po jeho

vnitinim povrchu. U rovinnych sit, kterd jsou naklonéna o 5-10° a pohybuji
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se vibraénim ¢i kmitavym pohybem, dochazi pfi postupném nebo plynulém posunu
smési k propadu ¢astic otvory v situ. Flotace patfi mezi méné uplatiiované zplisoby
separace semen. Je zaloZena na rozdilu mérnych hmotnosti jednotlivych frakci ve smési.
Semena maji obvykle nizs§i hmotnost nez voda, a tak vyplavou na vodni hladinu a poté
jsou odcerpana na Sikmé sito, kde se oddéli pevné frakce semen.

BURG a ZEMANEK (2012) dodavaji, ze separaci semen z matolin lze provadét
na aspiratorech, pneumatickych odlucovacich ¢i kombinovanych cistickach.

Vyssi ucinnosti separace Casto brani skutecnost, ze semena jsou po vylisovani stlaCena
mezi slupkami bobuli, ke kterym jsou navic vazadny adheznimi silami diky zbytkové
vlhkosti. Separace je navic Casové limitovana z divodu rizika rychlé mikrobidlni
kontaminace (BURG a kol., 2014).

Separace semen za ucelem vyroby oleje je vyuzivana ptedevS§im ve vyspélych
vinohradnickych zemich, jako je Italie, Francie, Jihoafrickd republika apod., kde
se semena ziskavaji na strojnich linkach. V naSich podminkach ptfedstavuje hlavni
piekazku pro vyrobu oleje ze semen révy vinné absence zafizeni pro suSeni matoliny
a z ni ziskanych jader (separace jader, odslupkovani a lisovani) (BURG a ZEMANEK,
2012).

BURG a kol. (2013a) uvadi, ze u vinafskych podnikid, které zpracovavaji roc¢né
100400 t hroznl (tj. hroznti z cca 10-50 ha vinic) je technologicka linka tvofena
separatorem, suSarnou a lisem na olej, pficemz pifi manipulaci se vyuzivaji
vysokozdvizné voziky a velkoobjemové kontejnery. Ze 100 t hrozni Ize ziskat
ccal 600 kg semen a znich nasledné¢ cca 200 kg surového oleje. Ve velkych
vinafstvich, kde se z 8 000-30 000 kg semen vyrobi cca 1 000-5 000 kg surového oleje,
je technologicka linka doplnéna o $nekové a pasové dopravniky, nasypky apod.

Podle PROKESE (2015) patii do kompletniho vybaveni pro vyrobu tohoto oleje lis
(napt. typu Farmet UNO/DUO), sedimenta¢ni nadoby, naddoba s Cerpadlem, filtr S ruéni

regeneraci, nddoba na vyfiltrovany olej a elektroinstalace.

Pro Gidely stanoveni mnoZzstvi semen z matolin uvadéji BURG a ZEMANEK (2015)
nasledujici postup:
e Celkové mnoZstvi matolin pro separaci semen (Gy)
Gm=S.Q.(1-V) (b),
kde Gm je produkce matolin ve vinafském podniku (t), S — celkova velikost
péstitelské plochy (ha), Q — planovany pramémy vynos hrozni (t.ha™)
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a V predstavuje vylisnost mostu, pfi¢emz vylisnost u bilych (V = 0,70-0,75)
a U modrych odrad (0,75-0,80) zavisi na technologii vyroby vina a na zptsobu
lisovani.

e  Mnozstvi ziskanych semen (GS)
GS =GM;1. Y1 + GMo. W2 + ... + GM;. ¥ (1),
kde GS piedstavuje mnozstvi ziskanych semen, GM; — mnozstvi matolin dané
odrtdy (t) a Wi — vytéznost semen dané odrady.

e Denni vykonnost linky (WD)
WD = GS/T,
kde WD udava nutnou denni vykonnost linky (t.sména™), GS — mnoZstvi
ziskanych semen (t) a T je fond pracovniho ¢asu v priabéhu sezony (pocet smén).

Orienta¢ni vytéznost semen z vybranych odrid révy vinné je uvedena v Tab.2.

Tab.2: Orienta¢ni hodnoty vytéznosti semen (BURG, ZEMANEK, 2015)

Odruada Vytéznost (v %) T}
Sauvignon 16-18 0,16-0,18
Miiller Thurgau 17-19 0,17-0, 19
Ryzlink rynsky 12-14 0,12-0,14
Veltlinské zelené 16-18 0,16-0,18
Rulandské sedé 13-16 0,13-0,16
Tramin Cerveny 17-19 0,17-0,19
Ryzlink vlassky 21-23 0,21-0,23
Hibernal 18-22 0,18-0,22
Palava 17-19 0,17-0,19
Cabernet Sauvignon 28-30 0,28-0,30
Cabernet Moravia 18-20 0,18-0,20
Frankovka 23-27 0,23-0,27
André 17-19 0,17-0,19
Modry Portugal 19-22 0,19-0,22
Svatovaviinecké 21-23 0,21-0,23
Rulandské modré 22-25 0,22-0,25
Zweigeltrebe 20-22 0,20-0,22
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Mnozstvi oleje Vsemenech révy vinné je ovlivnéno fadou faktord (napt. pidni
a klimatické podminky, odriidové vlastnosti apod.). Semena z bilych hrozni obsahuji
vétsi mnozstvi oleje neZ je tomu u hroznd modrych (BURG a ZEMANEK, 2012).

2,5 % uvadi MICHLOVSKY (2014a). BURG a kol. (2013a) kalkuluje s primérnou
vylisnosti 7 % a dodava, Ze byly provedeny experimentalni pokusy za ucelem
zhodnoceni vlivu pfimési v lisovanych semenech s tim zavérem, ze u semen s obsahem
cca 25 % piimési se hodnoty vylisnosti pohybovaly od 3,47 do 5,43 %, kdezto
u materialu obsahujiciho cca 5 % neéistot &inila vylisnost 6,34 az 11,39 %. PROKES
(2015) konstatuje rozmezi 5-10 % a zdlraziuje, Ze optimdlnimi parametry téchto
olejnatych semen pred lisovanim jsou minimalni teplota semen 15 °C, vlhkost semen
5—7 %, necistoty max. 2 %, poskozena semena max. 2 %.

Lze tedy shrnout, Ze variabilita vylisnosti semen zdvisi na splnéni uvedenych
piedpokladli, zejména Cistoty semen. Velikost hodnocené¢ho souboru miize mit rovnéz
vliv na stanoveni vysledku.

Olej se po vylisovani filtruje a dale se zpracovava do &iré podoby (GONDAS, 2012;
PROKES, 2015).

Zbytky matolin vznikajici pii vyrobé oleje ze semen révy vinné lze dale zuzitkovat.
Slupky, které ziistanou po separaci matolin, jsou snadno kompostovatelné a pokrutiny
ziskané po lisovani semen mohou najit své uplatnéni napt. ve vyrobé mouky, téstovin,

pediva, hotice aj. (BURG a ZEMANEK, 2012; MICHLOVSKY, 20144).

Jako ptinosné lze dale uvést nasledujici ekonomické zhodnoceni vyuziti oleje ze semen.
V metodice publikované BURGEM a kol., (2013a) je uvazovano, ze ze 400 t hrozni lze
ziskat cca 16 500 kg suchych semen, coz predstavuje pii 7% vylisnosti 1 150 kg
surového oleje. Naklady na vyrobu oleje z uvedenych 400 t hroznd jsou cca 26 000 K¢.
Pii 140 m® velké zastieSené neopla§téné hale se zpevnénou podlahou lze uvazovat
naklady na vyrobni prostory ve vysi 37 000 K¢&. Pfi objemu surového oleje v mnozstvi
1 150 kg a praméré cené 200 K&.kg™ (trzni cena surového oleje se pohybuje v rozmezi
150200 Ké&kg?) lIze kalkulovat scenou 236000 K&, coz po odelteni nakladi
na vyrobu oleje andkladi na vyrobni prostory piedstavuje hruby zisk ve vysi
173 000 K¢. Investi¢ni naklady na sestaveni technologické linky ¢ini 620 000 K¢. Doba

navratnosti vlozenych investic je pfi vySe uvedené kalkulaci 3,58 roku. Podle BURGA
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a ZEMANKA (2015) mohou naklady na vyrobu surového oleje dosahovat 2 275 K&
na 100 kg, tj. 22, 75 K& kg™

Na zdklad¢ vlastniho Setfeni bylo zjisténo, Ze vyrobou oleje ze semen révy vinné
sev Ceské republice zabyva napt. spole¢nost PROQIN s.r.0., spolenost Vitis —
vital s.r.o., Bettina Lobkowicz, s.r.o., v zahrani¢i pak napf. vinafstvi Roman Oppenauer

v Poysdorfu ¢i vinatstvi Winzer Krems.

3. 4. 3 Grappa

Vznik grappy byl primarné spojen s tim, aby se neplytvalo se zbytky vznikajicimi pfi
vyrob¢ vina. ,,Graspa“ (raspon, rapo) je stary termin pro vylisky, ktery stale mnoho
vyrobct pouziva (BEHRENDT a BEHRENDT, 2000). Tento nazev pochazi z Italie,
ve Francii se stejny produkt nazyva marc, unas terkelice ¢i matolinovice
(MICHLOVSKY, 2014a). Podle ptedpisi Evropské unie mohou byt grappou
oznatovany pouze destilaty z matolin v Italii, San Marinu a italské Gasti Svycarska
(SZYMANSKI, 2012).

Jedna se o alkoholicky napoj s minimalné 37,5 % objemovymi alkoholu, ktery se vyrabi
destilaci matolin. Technologie vyroby pochazi z Italie, kde jsou matoliny destilovany
ihned po vylisovani tzv. pifimou destilaci. Pfidani vody Kk vyliskim je zakazano. Diky
odriidovému aroma ze slupek zistava po vylisovani a destilaci bobuli zachovéano
z4ddouci mnozstvi slozek dodavajicich grappé specificky charakter. V jinych ¢lenskych
zemi Evropské unie se tento napoj vyrabi tak, Zze se pied destilaci na matoliny nalije
voda v mnozstvi asi 20 % objemu matolin a necha se zkvasit v nich obsazeny cukr.
Dalsi cukr se neptidava. Po prokvaseni cukru nasleduje ihned destilace. Vytéznost
&istého alkoholu se pohybuje kolem hodnoty 5 LhI* matolin. Po destilaci napoj zraje
vétsinou V dfevénych sudech o objemu 27-1 000 | (BURG, 2014; BEHRENDT
a BEHRENDT, 2000; SEDLO, 2015).

Vyroba grappy je legislativné upravena (slozeni vyliskl, metoda destilace, maximalni
obsah alkoholu ¢erstvého destilatu, maximalni obsah vlhkosti vyliskt). Ackoli se zda
byt metoda jednotnad, existuji grappy nejriznéjsich vini. Co se tyce odrud, jsou nékteré
odridy pro vyrobu tohoto destilatu vhodnéjsi nez jiné, nebot’ maji vyssi koncentraci
aromatickych latek a nasledné pfedavaji vyslednému produktu nejriiznéjsi viné a tim
i vétsi charakter v Cichu a chuti. Nejvhodnéjsi z nich jsou Ryzlink rynsky, Miiller

Thurgau, Tramin nebo Muskat. Jiné odridy maji tendenci pfedat pomérné¢ neutralni
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aroma, které je V destilatu sotva patrné (BEHRENDT a BEHRENDT, 2000). Grappa
se muze délit na jednodruhovou, kdy jsou pouzity matoliny pouze z jedné odridy,
a vicedruhovou, tj. sloZzenou zkombinace dvou a vice odrid vinnych matolin
(BEVANDE, 2015).

Grappa je na rozdil od konvencnich brandy destilovanymi z vina, v koneéném dusledku
produkt vinice a jejich hrozni (BEHRENDT aBEHRENDT, 2000). Matoliny,
ze kterych ma vzniknout grappa musi byt velmi kvalitni s vysokym obsahem hroznové
Stavy, aby si vysledny produkt ponechal aroma z hroznd. Matoliny, které vinai doda
do lihovaru, musi byt velmi Cerstvé, aby kvasici proces zacal v lihovaru (BEVANDE,
2015).

Také klima je dulezitym faktorem pro ureni kvality dané lihoviny. Teplejsi oblasti
s vét§im mnozstvim sluneéniho svitu zpusobuji, ze kyseliny v hroznech se rychleji
rozkladaji, coz vede ke snizeni kvality destilati. Grappy z chladnéjsich oblasti na severu
byvaji slozit&jsi a elegantné&jsi nez ty z jiznich regiond (BEHRENDT a BEHRENDT,
2000).

Na rozdil od rumu nebo whisky, nevyzaduje grappa k dosaZeni zralosti a harmonie
dlouh¢ zrani. Ackoli je ze zakona poZadovano Sesti mésicni zrani, vyskytuje se na trhu,
vzhledem k rychle rostouci poptavce, vétsinou jesté grappa mlada. Grappa muize nést
oznaceni ,,bianca/giovane®, coz je ¢ira grappa, ktera nejvice vyjadiuje charakter vinnych
matolin dle jednotlivych odrud vina, nebo 0znaceni ,,barikovana/staiena®, ktera je hned
po destilaci ulozena do dubovych sudl, vnichz =ziskdva zlatavou barvu
a charakteristickou viini a chut’ po dievé, vanilce a dalSim koteni. Zalezi pouze na poctu
mésict ¢i let, jak dlouho bude uskladnéna v sudech. Ty zplsobi zapojeni tanint
ze dieva do destilatu, ¢imz ziska destilit mnohem plnéjsi a kulatéjsi chut’. Pokud
je Cerstvy charakter palenky piekryt pfili§ silnymi tony dieva, mize mit chut’ jako stara
brandy. Destilat mize obsahovat také riizné aromatiza¢ni slozky a to nejen ze sudu, ale
také naptiklad byliny. Ponejméné Sesti mésicich Vv sudu nésleduje Sest mésicl
ve sklenénych lahvich nebo nerezovych ocelovych tancich. Takovy produkt mize byt
poté oznacovan také jako ,stara®, ,,velmi stara“ nebo ,rezerva“. Pocet druhti grappy,
které jsou v soucasné dobé k dispozici, se pohybuje viadu tisich (BEHRENDT
a BEHRENDT, 2000; BEVANDE, 2015).
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3. 4. 4 Energetické vyuziti

V souvislosti s hledanim moznosti vhodného vyuziti matolin se jevi jako efektivni také
vyuziti matolin jako energetického zdroje pro piimé spalovani — napiiklad pelety
(viz. Obr.7), ptipadné jako vstupni suroviny pro bioplynové stanice (BURG a kol.,
2013b).

Obr.7: Pelety vyrobené z vinnych matolin (KAJTAS, 2016)

Podle BURGA a ZEMANKA (2012) je viak nejvétsim problémem pii moznosti vyuziti
matolin jako energetického zdroje vlhkost a sezonnost matolin. Hodnoty vyhievnosti,
pii uvaZované 55-65% vihkosti, pak kolisaji v rozmezi 16,00-17,00 MJ.kg™.

Vyhtevnost vyjadifuje mnozstvi tepelné energie, kterd se uvolni dokonalym spalenim
vahové jednotky paliva, ptfi¢emz voda obsazend ve spalinach zistane ve form¢ vodni
pary. Mezi odriidy s men$i vyhievnosti (16,14-16,44 MJ.kg™) matolin patii napt.
Muskat Moravsky, Ryzlink vlassky, Svatovaviinecké nebo Miiller Thurgau. Vyssi
vyhtevnost (16,52-16,73 MJ.kg?) dosahuji odridy s vysokym podilem semen
s vysokym obsahem oleje jako napt. Cabernet Moravia, Sauvignon, Veltlinské zelené,

Modry Portugal, Zweigeltrebe (BURG a kol., 2013b).

3. 4. 5 Kompost z matolin révy vinné

DIAZ et al. (2002) uvadi, ze ackoli je piimé zapracovani hroznovych vyliski
do zemé&dé€lské pidy béznou praxi, mize to inhibovat rist kofentl, a tim zpisobovat
vazné problémy.

Dalsim divodem, pro¢ je piima aplikace matolin na povrch pozemku s naslednym
zaoranim nevhodna je, ze se matoliny dlouho rozkladaji, semena klici a diky

neptiznivému pomeru C : N nedochazi k vyraznému zlepSeni piidnich vlastnosti. Tyto
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nedostatky lze casteéné eliminovat zaoranim matolin s dusikatymi a fosfore¢nymi
hnojivy, avsak jako nejvhodnéjsi varianta se doporucuje kompostovani matolin (BURG,
2004; ZEMANEK a kol., 2010; NERANTZIS a TATARIDIS, 2006).

Rozséhly vyzkum ukazal, Ze mnoho biologicky rozlozitelnych odpadi 1ze kompostovat.
Dals$i z moznosti vyuziti matolin tedy piedstavuje kompostovani. Je to pohodlny
a ekonomicky zptisob transformace zemédé€lsko-primyslovych odpadid na produkty
vhodné pro zlepSeni pidni urodnosti. Organicka hmota zvySuje mikrobidlni biomasu
a pomaha udrzovat v pidé prospésné bakterie a plisn€. Kvalitni kompost snizuje utuzeni
pudy, zvySuje jeji vododrznost, zlepSuje pudni strukturu a zvySuje obsah humusu.
Pouhé pridani chemickych hnojiv jiz neni povazovano za nejlepsi zptisob vyzivy rostlin
(ARVANITOYANNIS et al, 2006; BADALIKOVA a BARTLOVA, 2014;
LALEVIC et al., 2013).

Jedna se o proces aerobni biodegradace organické hmoty mikrobidlni c¢innosti,
pii kterém dochazi k postupnému rozkladu slozitych organickych sloucenin (napf.
sacharidy, bilkoviny) na jednodussi slouceniny anorganického charakteru, pficemz ¢ast
latek je v pribéhu kompostovani oxidovana az na CO; a H,O (BURG a kol., 2011).
Tento proces je jednou z moznosti jak feSit deficit v bilanci organickych latek v ptdé
a vytvatet tak predpoklady pro udrZeni, piipadné zvyseni ptidni urodnosti. Urodnost
z&visi na kvalité organické hmoty, ptidotvorného substratu, zrnitosti a hloubce ptdy,
klimatickych podminkach a nadmotiské vySce, coz ovliviiuje nasycenost sorp¢niho
komplexu a obsahu Zivin (BADAKIKOVA a kol., 2014).

Rizené kompostovani hroznovych vyliskii spolu s jinou surovinou miiZze vést k navratu
velkého mnozstvi Zivin a organické hmoty do puady a zaroven snizuje mnozstvi odpadu,
ktery by mohl byt zatézi pro zivotni prostiedi (BURG a kol., 2011).

MARCINCAK (2015) uvadi, 7e kompost piedstavuje idealni hnojivo zejména
pro vinice obhospodatfované ekologicky, nebot ekologicti zemé&d€lci mohou hnojit

pouze komposty a hnojem, ktery v§ak nemize pochazet z velkochovu.

Jak uvadi BURG a ZEMANEK (2012), Ize uvedeny proces efektivné zajistit dvéma
zpisoby:
a) kompostovanim (aerobnim rozkladem),

b) vermikompostovanim (pfemenou rostlinnych zbytkti pomoci kalifornskych zizal).
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Ad a) U surovin vyuzivanych pro pfipravu kompostovych zakladek je vyznamny pomér
organickych a anorganickych latek (C : N), ktery se u matoliny pohybuje v rozmezi
17-30 : 1 (BURG a ZEMANEK, 2014). BELL a HENSCHEKE (2005) uvadgji,
ze optimalni pomér C : N zkompostu se pohybuje mezi hodnotami 25-35: 1.
Vzhledem k tomu, Zze pomér téchto prvkl se u matolin pohybuje kolem hodnoty 27 : 1,
jsou tedy matoliny idedlni vstupni surovinou pro vyrobu kompostu.

Problematicky je vSak z hlediska rychlosti rozkladu vysoky obsah ligninu (17-35 %)
v semenech, ktery ma za nasledek zpomaleni procesu zejména u zaklddek bez
prekopavani (BURG a ZEMANEK, 2014).

Podle BADALIKOVE a BARTLOVE (2014) je pro vyrobu kompostu z matolin
a k optimalizaci kompostarenské zakladky tfeba dodat dostate¢né mnozstvi slamy,
drevni $tépky a dalSich komponent.

Pro dosazeni pozadovaného poméru C : N je k matolinam piidavana napt. slama,
znehodnocené seno, praseéi kejda apod. (ZEMANEK a kol, 2010). Receptury
surovinové skladby pro vyrobu kompostu uvadi BURG (2004) v Tab.3 adodava,
ze vzajemné lze kompostovat 1 veétsi pocet vstupnich surovin, vzdy by mél byt vSak

dodrzen vysledny pomér C : N na arovni 35 : 1.

Tab.3: Receptury surovinové skladby (BURG, 2004)

i Hmotnostni pomér vstupnich
Vstupni suroviny )
surovin
Obilna slama : matoliny : chlévskd mrva 1:2:3
Jimkovy kal : matoliny : chlévska mrva 1:3:2
Odpad ze zeleniny : matoliny : chlévskd mrva 1:2:2
Lihovar. vypalky : matoliny : chlévskd mrva 1:2:2

V posledni dob¢ se pouziva kombinace stlacené¢ho hroznového odpadu a slepiciho trusu
jako organické hnojivo pro mladou kukufici (ARVANITOYANNIS et al., 2006).

Vhodny pomér vstupnich surovin (dostatecny ptisun organickych surovin) a optimalni
podminky (teplota, vlhkost, dostatecné provzdu$néni, pH apod.) jsou zikladem pro
dostatecny rozvoj mikroorganismi v kompostovacim procesu. Za ucelem zvyseni
pH na hodnotu kolem 6,2 pro nastartovani aktivity mikroorganismi se pfidava napf.
vapno (samotné matoliny vykazuji hodnotu pH 3,5-3,8). Optimalni podminky pro
kompostovani lIze dale zajistit pfedev$im volbou vhodné kompostovaci technologie,
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napt. kompostovani v boxech, bioreaktorech, v pasovych hromadach apod. Nezbytnym
krokem je také roseni kompostu (BURG, 2004; MARCINCAK, 2015; WESTOVER,
2006).

V piipadé kompostovani v pasovych hromadach na volné plose se potieba velikosti
plochy ftidi pfedev§im tvarem profilu pasovych hromad, kdy nejvyhodnéjsi jsou
hromady lichob&Znikového prufezu, které vykazuji nejmensi potiebu plochy na objem
kompostu (asi 0,3 m® plochy na 1 m?® zaloZenych surovin), dale rozmisténim hromad
na ploSe, Cetnosti pfekopavani kompostu a pozadovanym stupném zrani kompostu
(PLIVA, 2010).

Pfeména arozklad matoliny trva obvykle 6-10 mésicti v zavislosti na frekvenci
piekopavani, vlhkosti a teploté uvniti zakladek, pticemz jako dostacujici se ukazuje
prekopavani zakladek jednou za 2 tydny. Maximalni teplota v zakladkach mtze bézné
dosahovat 54-60 °C a tuto teplotu je zadouci udrzet v zakladkach 10—12 dna z dtvodu
likvidace patogent a ztraty kli¢ivosti semen (BURG a ZEMANEK, 2012).

BURG, ZEMANEK a MICHALEK (2011) uvad&ji, ze u kompostu s hromadami
S vét§im podilem vyliskii dochédzi k rychlému narlstu teploty aZ na teplotu v rozmezi
42-52 °C a to jiz béhem prvnich tfi tydnt.

Kompost odvozeny z vinaiskych odpadd se vyznaCuje dobrou jakosti s dobrymi
fyzikalné-chemickymi vlastnostmi a dostate¢nym mnoZzstvim zivin. Chemické slozeni
kompostu vyrobeného z odpadnich latek vznikajicich ve vinafstvi je uvedeno

v Tab.4 (ARVANITOYANNIS et al., 2006). WESTOVER (2006) doporuuje aplikovat

25-12t.hat kompostu na akr ro¢né.

Tab.4: Chemické slozeni kompostu vyrobené¢ho z odpadnich latek vznikajicich ve

vinafstvi (ARVANITOYANNIS et al., 2006)

Prvek Hodnota
Dusik 2,14-3, 74 %
Fosfor 0,18-0,52 %
Vapnik 3,17-14,3 %
Hoicik 0,3-0,61 %
Zelezo 0,5 %
Zinek 77-109 mg.kg™
Med 30-46 mg.kg™
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Nikl 9,1-17, 6 mg.kg™
Chrom 23,4-147 mg.kg™
Olovo 8-19 mg.kg™

Kadmium 0,2-0,4 mg.kg™

Ad b) Pii vermikompostovani je tieba Zizalam neustale dodavat matoliny. Kalifornské
zizaly (Eisenia foetida) dokazi diky svému travicimu traktu likvidovat i patogenni latky
a plisn€, které jsou v bézném kompostu ptitomny. Hmotu kompostu pak tvoii vyméesky
jejich traviciho traktu. Doporucend doba vermikompostovani je 10 mésicu, priCemZz
rychlost pfemény zavisi na celkovém poméru hmotnosti pocatecni nasady ZiZal
a hmotnosti biologického odpadu (BURG a ZEMANEK, 2014; SEDLO, 2015).

V pribéhu jednoho roku tak lze odpad z matolin pifetvofit pomoci kalifornskych zizal
na vydatny substrat s vysokym obsahem zivin a humusu, ktery zlepsuje pudni strukturu
a dodava pudé¢ prirozenou formou potiebné ziviny. 1 t matolin obsahuje cca 150 kg
organickych latek, 3,5 kg dusiku, 1 kg P20s, 55 kg KO a0,4 kg MgO
(MICHLOVSKY, 2014a). MARCINCAK (2015) uvadi, e vermikompost oproti
béznému kompostu obsahuje enzymy, které ptispivaji ke zvySeni hnojivych ucinka
a oSetiené rostliny 1épe odolavaji chorobam a Skidcim. Dale enzymy z vermikompostu
umoziuji vétsi vyuziti mineralnich latek v pade.

DOMINGUEZ et al. (1997) dodava, ze vermikompostovani zvySuje obsah dusiku,
huminovych latek, rostlinnych hormonti a napomaha k udrzovani optimalniho

pH v pade¢.

3. 4. 6 Vyroba krmiv z matolin pro hospodarska zvirata

Matoliny mohou byt pouzity také jako krmivo pro hospodaiskéd zvifata, a to zejména
v zimnim obdobi, kdy nejsou k dispozici louky a pastviny (LALEVIC et al., 2013).

Vyroba krmiv z matolin je teprve v pocate¢ni fazi. Diky vyS$imu obsahu kyselin
a biologicky aktivnich latek jsou matoliny vhodnou surovinou pro zlepSeni konverze
krmiva pfi souCasném zlepSeni welfare sledovanych hospodaiskych zvifat. Jsou
vyuzivany upravené matoliny, piipadné biologicky aktivni latky izolované z pokrutin,
u kterych lze ocekavat priznivy vliv v oblasti zkvalitnéni masa z chovu prasat, driibeze

a vajec u nosnic (BURG, 2012).
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SZYMANSKI (2012) uvadi, ze samotné matoliny nejsou pfili§ vhodnym krmivem
pro zvifata, nebot’ obsahuji téZzce stravitelné¢ latky. Vyznam vidi v matolinich coby
aditivu pridavaného do krmiv hospodaiskych zvitat jako ochucovadlo dodavajici

potraveé aroma.

3. 4. 7 Kyselina vinna

Matoliny patii k nejvétsim pfirodnim zdrojim kyseliny vinné. Taktéz vinny kamen,
ktery vznika ve velkém mnozstvi ve vétSich nadobach s vinem, je velmi vyhodnou
surovinou k vyrobé kyseliny vinné (SEDLO, 2015). KADRNKOVA (2015) dopliiuje,
ze také z tekutych vinnych kall Ize vyrabét kyselinu vinnou.

Za rok se zdruhotnych surovin (nejen z matolin) pii produkci vina ziskava
Z celosvétového meétitka pies 30 tisic tun kyseliny vinné, ktera poté nachazi své dalsi
vyuziti v potravinarstvi (vyroba kompotli, marmeldd, ovocnych S$tav, pekatskych
vyrobkti apod.) veetné vinafstvi, ve farmacii, kosmetice, pfipadné ve stavebnictvi
pii vyrobé sadry a betonu (KADRNKOVA, 2015; MICHLOVSKY, 2014a).
MICHLOVSKY (2014a) konstatuje, Ze syntéza kyseliny vinné probiha jiz v pribdhu
bylinného ristu hroznt v listech a zelenych hroznech. Pii zamé&kani bobuli muze jeji
koncentrace v mostu dosahovat 150 pmol.I* a most z dozralych hroznt pak obsahuje
cca 25-75 pmol.I™* kyseliny vinné. Z matolin je mozné chemickym postupem vyluhovat
0,75-1 % hmotnosti kyseliny vinné. Matoliny se proplachnou vodou za ptidavku siranu
vapenatého nebo kyseliny sirové, nasledné se ptida uhli¢itan vapenaty a poté se separuje
odstfedivkou Vinan vapenaty. Na svété je v souCasné dob¢ cca 11 podniku, které

se zabyvaji procesem vyluhovani kyseliny vinné z matolin.

3. 4.8 Hroznova mouka

PROKES (2015) uvadi, Ze odpad po vylisovani semen na olej tzv. pokrutiny lze dale
efektivné zuzitkovat jako surovinu pro vyrobu mouky.

Hroznova mouka obsahuje ptedevsim draslik, vapnik, Zelezo a vlakninu. Neobsahuje
lepek ani laktozu. Mezi jeji ucinky se tadi redukce volnych radikald, zlepSuje funkci
stfev, ma baktericidni u¢inky a vysokou nutri¢ni hodnotu (ST. GEORGES, 2015).
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Dale obsahuje ptirodni antioxidanty — katechin a epikatechin, zejména OPC
(prokyanidin), coz je nejsiln€j$i znamy antioxidant, v tomto mnozstvi doposud objeveny
pouze v hroznovém jadru (SACHOVA, 2015).

LEBER (2010) uvadi, ze hroznova mouka ma 3 000-5 000 krat vice antioxidantd nez
bézna mouka.

Mouka ze semen révy vinné je velmi hoikd, a neni proto vhodna k pfimému pouZziti.
Pridava se jako ptisada k mouce, do tést ¢i k pomouc¢néni masa nebo ryb pied
smazenim. Moucku lze pouzit také jako ptidavek do mouky na vyrobu téstovin,

do strouhanky, jisky, oméacek, jogurtu nebo miisli (PROKES, 2015; SACHOVA, 2015).

3. 4. 9 Nealkoholické napoje

Znamym nealkoholickym napojem z matolin révy vinné je Vinea. Pocatky vyroby
tohoto napoje sahaji do roku 1974, kdy se zacal vyrabét ve Vinaiskych zdvodech
Pezinok na Slovensku. Pivodni navrzend receptura zalozend pfevazné na syntetické
bazi byla nahrazena recepturou na bazi pfirodni. Tato receptura spocivala ve slozeni:
macerat z vyliski Miiller Thurgau 30 %, voda, cukr 7 %, kyselina citronova, aroma
(macerat) z kvétu ¢erného bezu. Napoj se pasteruje aV posledni fazi se syti CO,.
Od roku 2008 ma patent na jeho vyrobu spole¢nost Kofola (SEDLACEK, 2015).

3. 4. 10 Vinna terapie

Hrozny obsahuji spoustu zdravi prospé$nych latek — napf. vitaminy, kyselinu listovou,
dale mangan a draslik, které snizuji riziko hypertenze, resveratrol, vapnik, fosfor,
zelezo, méd.  Resveratrol brani starnuti bunék a organismu, zpomaluje proces
degenerace mozku pti n€kterych neurologickych onemocnénich, pozitivné plisobni proti
rakoving prostaty aj. (VINS, 2014).

Blahodarny vliv na lidské télo maji koupele ve vinném kalu ¢i v matoling, télovy
peeling krémem ze semen révy, ptipadné matolinové télové zabaly. Vinné terapie
vyhlazuje, chrani a omlazuje pokozku (WELLNESS NOVINY, 2015). Olej
Z hroznovych jader je preferovanou kosmetickou ingredienci zejména proti poSkozenym
a namahanym tkanim. Diky svym regeneranim a restrukturalizaénim vlastnostem

umozfiuje lepsi hydrataci a ochranu kiize (NERANTZIS a TATARIDIS, 2006).
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4 MATERIAL A METODY

Praktickd ¢ast této bakalaiské prace byla zamétena na stanoveni vybranych fyzikalnich
parametrit (vlhkost, objemova hmotnost, podil semen, Slupek a tfapin) u zvolenych
vzorkli matolin révy vinné a naslednou interpretaci vysledku.

S ohledem na rozdilnost klimatickych podminek pfi dozravani hrozni v roce 2014
a2015 se nabizelo srovnani téchto odrad také Vvuvedenych dvou Iletech.
V Tab.5 a 6 jsou uvedeny tudaje o prumérnych teplotach a uhrnu srazek vroce 2014

a 2015 v Jihomoravském kraji od mésice dubna do fijna.

Tab.5: Prumérné teploty ve vybranych mésicich v letech 2014 a 2015 v Jihomoravském
kraji (ve °C) (CHMU, 2016)

Rok/mésic duben | kvéten | ¢erven | ervenec | srpen | zaii | Fijen
2014 10,8 13,6 17,8 20,7 17,1 149 | 10,6
2015 9,2 13,7 18,0 21,9 22,6 14,8 8,8

Tab.6: Prumérny tuhrn srazek ve vybranych mésicich v letech 2014 a 2015
v Jihomoravském kraji (v mm) (CHMU, 2016)

Rok/mésic duben | kvéten | ¢erven | ervenec | srpen | zaii | Fijen
2014 27 78 29 89 113 136 39
2015 17 41 32 34 91 31 49

4. 1 Identifikace vzorku

Pro testovani danych fyzikdlnich parametrti byly vybrany vzorky matolin tii bilych
odrid — Miiller Thurgau, Veltlinské zelené, Chardonnay a tii Cervenych odrid —
Frankovka, Cabernet Moravia a Dornfelder.

Vsechny uvedené vzorky pochazi z vinic vysazenych v roce 2003, v rynsko-hessenském
vedeni, ve vini¢ni trati Kukvicka, coz je svah sjihovychodni orientaci nachazejici
se V katastralnim tizemi Josefov u Hodonina. Pidy tohoto svahu jsou pfevazné vapenaté

spraSe s vododrznym jilovym podloZim.
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V roce 2014 byl sbér danych odrd uskuteénén v obdobi od 15. 9. do 25. 9. 2014, v roce
2015 pak v obdobi od 18. 9. do 3. 11. 2015.

Bilé odrudy byly ihned po dopraveni do provozovny zpracovany vV mlynkoodstopkovaci
(MO - 51, Antico) a nasledné¢ byly pomoci rmutového cerpadla dopraveny
do horizontalniho pneumatického lisu S polouzavienym kosem (Skrlj), ktery byl
naplnén do cca 2/3 objemu. Lisovani probihalo v obou letech pod stejnym tlakem
1,2 bart po dobu 70 min.

Cervené odridy byly 7-10 dni nakvaseny v otevienych kadich. Poté byla surovina
vylisovana na stejném pneumatickém lisu za stejnych tlakovych podminek.

Vylisované matoliny byly bliz§im pfedmétem zkoumani této bakalaiské prace.

4. 1. 1 Charakteristika vybranych odrid

Dle POSPISILOVE a kol. (2005) jsou uvadény nasledujici morfologické parametry
vybranych bilych odrid a odrudy Frankovka — viz. Tab.7.

Tab.7: Morfologické parametry vybranych bilych odrid a odridy Frankovka
(POSPISILOVA a kol, 2005)

Parametr/ Miiller Veltlinské
Chardonnay | Frankovka
Odrida Thurgau zelené
Popis velikosti | stfedngvelky | . . .| stiedniaz
velky y , sttedné velky ,
hroznu az velky velky
sttedné
Popis bobule velka, stfedn€ velka, | stiedné velka stiedné
elipsoidni, kulata az mensi velka, kulata
zlutozelena
Y sttedn¢ hruba e,
stredn¢ s vosk celoplosné
i ¢ ' , . . s vosk,
Popis slupky slggglljl a1/Zik vrstvou tenkd, pruZna poviakem
"| s prisvitny- v g
vrstvou . . stiedné
mi skvrnami .
pevna
stfedné
; $os pevnd, pfi Stavnata rozplyvava
Popis duzniny prezrani | stfedné pevna . P yvava,
tekuté rozplyvava tekuta
jemna
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stfedné stiedné velka, stifedné
velka, velka, okrouhlé az | velka, kulata
) hruskovita hruskovita srdcovita nebo
Popis semen skratkym | s dlouhym s kratkym elipsovita,
zobackem, zobackem, tupym tmavohnéda
cokoladovo- hnéda zobackem, S kratkym
hnéda tmavohnéda zobackem
Primérna hmotnost
e 130 g 180 g 181 ¢ 176 g
Primérna hmotnost
bobule 1,8¢ 1,79 1,48 g 1649
Primérny pocet
. 2,2 ks 1,9 ks 1,8 ks 1,6 ks
semen v bobuli
Podil trapin
. 4,1 % 5,9 % 3% 55%
z 1 kg hrozni
Podil slupek ze
0, 0, 0, 0,
100 bobuli 8,8 % 8,7 % 8,9 % 10,9 %
Vylisnost mostu
71 kg hroznii 0,71 0,71 0,71 0,71

Obr.8: Semena odrad Veltlinské zelené, Miiller Thurgau a Chardonnay (foto — autor)

4.2 Vybrané fyzikalni parametry u zvolenych vzorkia matolin
4. 2. 1 Vihkost matolin

Po ukonceni lisovaciho procesu a vyprazdnéni lisu byl vzorek matolin kazdé odrudy
1,25 | nadoby 142 @)
viz. Obr.9. Matoliny byly vysuseny na podlozce piipokojové teploté po dobu 2 dna.

zvazen v plastové nadobé 0 objemu (hmotnosti

Dale byly, za tcelem zjisténi laboratorni susiny, matoliny vysuseny pii 105 °C

Vv laboratorni susarné¢ (Memmert) a zvazeny na analytickych vahach.
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Obr.9: Cerstvé matoliny odriidy Veltlinské zelené (foto — autor)

4. 2.2 Objemova hmotnost matolin

Objemova hmotnost je fyzikalni veli¢ina definovana pomérem celkové hmotnosti
vzorku k celkovému objemu vzorku veetné pori a mezer. Zavisi zejména na hustoté
zakladnich slozek daného materialu a na jeho poérovitosti. U sypkych a stlacitelnych
latek zavisi ina stlaCitelnosti. Objemova hmotnost je proménliva také v zavislosti
na vlhkosti materialu (FIALA, 2009).

Pii zjistovani objemové hmotnosti vzorkti matolin byl vzorek matoliny volné nasypan
do nadoby o objemu 1,25 | a hmotnosti 142 g a zvazen. Nasledné byl tento vzorek ruéné
upéchovan, nadoba byla dopIlnéna matolinou po okraj, ru¢né upéchovana a zvazena.

Vysledny vypocet objemové hmotnosti (p) byl zjistén dle vzorce:
p=m/V (kg.m?), kde je:
m — hmotnost matoliny (kg), V — objem nadoby (m®)

4. 2. 3 Stanoveni podilu trapin

Za Ucelem zjisténi podilu tfapin byla vzdy zvazena plnd piepravka hroznd vybrané
odridy (obsah samotné piepravky 50 1, hmotnost 3,15 Kkg). Po zpracovani tohoto
mnozstvi V mlynkoodstopkovaéi byly zvazeny samotné tfapiny. Podil tfapin byl

zjiStovan pouze u vybranych mostovych odrid v roce 2014.
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4. 2. 4 Stanoveni podilu semen a slupek

Z kazdého vybraného vzorku matolin dané odridy byly ru¢né odseparovany slupky

a semena a tyto dily byly samostatné zvazeny.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5. 1 VIhkost matolin

Nasledujici Tab.8 udava hodnoty vlhkosti vybranych vzorkl matolin v letech 2014
a 2015.

Tab.8: VIhkost matolin vybranych odrid v letech 2014 a 2015 (zdroj — autor)

Hmotnost
) Hmotnost
matolin ) Rozdil | ViIhkost
Odruda a ro¢nik matolin po
Vv Cerstvém (0) (%)
vysusSeni (Q)
stavu (g)
Miiller Thurgau 2014 888 312 576 65
Miiller Thurgau 2015 752 208 544 72
Veltlinské zelené 2014 755 252 503 67
Veltlinské zelené 2015 787 299 488 62
Chardonnay 2014 774 221 553 71
Chardonnay 2015 750 231 519 69
Frankovka 2014 746 289 457 61
Frankovka 2015 778 302 476 61
Cabernet Moravia 2014 729 280 449 62
Cabernet Moravia 2015 786 252 534 68
Dornfelder 2014 881 307 574 65
Dornfelder 2015 904 318 586 65
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Graf 1: Vlhkost matolin vybranych odrud v letech 2014 a 2015 (zdroj — autor)
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Z Tab.8 a grafu 1 je ziejmé, Ze vlhkost matolin vybranych odrud se v obou letech
pohybovala téméF ve stejném rozmezi. V roce 2014 kolisala mezi hodnotami od 61 %
do 71 %, v roce 2015 v rozmezi od 61 % do 72 %. Primérna vlhkost v roce 2014
Cinila 65 %, v roce 2015 pak 66 %. Bylo zjisténo, ze u zvolenych ¢ervenych odrad
byla vlhkost matolin nepatrné nizs§i (prumérna hodnota 64 %). U bilych odrid ¢inila
Frankovka (61 % Vv obou letech). Nejvyssi vihkost mély v roce 2014 matoliny odriady
Chardonnay (71 %), nicméné v roce 2015 jejich vlhkost nepatrné klesla na 69 %. V roce
2015 vykazovaly nejvyssi vihkost matoliny odrudy Miiller Thurgau (72 %).

Jak je ztejmé z Tabh.5 a 6, bylo letni obdobi ro¢niku 2015 charakteristické vyssi teplotou
a niz§imi srazkami oproti ro¢niku 2014. Pivodni ptedpoklad, ze by vliv pribchu pocasi
mohl mit vliv na vlhkost matolin, nebyl v tomto pokusu prokazan.

Zjisténé hodnoty vlhkosti jsou na horni hranici udaji, nez které pro vylisované matoliny
uvadéji BURG a ZEMANEK (2012), kteii konstatuji uroveii 55-65 %. Zjisténé
vysledky jsou v souladu s publikaci NERANTZISE a TATARIDISE (2006), ktefi
uvadéji hodnotu 70 %.
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5.2 Objemova hmotnost matolin

Hodnoty objemové hmotnosti (p) zkoumanych vzorkti matolin vroce 2014 a 2015
uvadi Tab.9.

Tab.9: Objemova hmotnost matolin vybranych odrid v letech 2014 a 2015 (zdroj —

autor)
Objem. Objem.
Hmotnost
) Hmotnost hmotnost | hmotnost
matolin i
matolin volné upéchova-
Odrida a ro¢nik volné

upéchovanych | sypanych nych
sypanych _ )

(v ka) matolin matolin

(v ko) 3 P

(kg.m™) (kg.m™)
Miiller Thurgau 2014 0,866 1,415 693 1132
Miiller Thurgau 2015 0,767 1,398 614 1118
Veltlinské zelené 2014 0,792 1,320 634 1 056
Veltlinské zelené 2015 0,779 1,370 623 1 096
Chardonnay 2014 0,774 1,454 619 1163
Chardonnay 2015 0,750 1,341 600 1073
Frankovka 2014 0,716 1,345 573 1076
Frankovka 2015 0,776 1,262 621 1010
Cabernet Moravia 2014 0,768 1,351 614 1081
Cabernet Moravia 2015 0,788 1,257 630 1 006
Dornfelder 2014 0,866 1,493 693 1194
Dornfelder 2015 0,905 1,270 724 1016
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Graf 2: Objemova hmotnost volné sypanych matolin vybranych odrid v letech 2014
a 2015 (zdroj — autor)
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Z Tab.9 a grafu 2 vyplyva, ze v roce 2014 se hodnoty objemové hmotnosti volné
sypanych matolin pohybovaly v rozmezi od 573 kg.m™ do 693 kg.m™, v roce 2015
v rozmezi od 600 kg.m™ do 724 kg.m™. Primérna hodnota objemové hmotnosti

volné sypanych matolin v roce 2014 byla 638 kg.m™, v roce 2015 nepatrné klesla
hmotnosti odriida Frankovka (573 kg.m™), v roce 2015 pak vzorek odriidy Chardonnay

s hodnotou 600 kg.m™. Nejvyssi hodnotu mé&l v obou letech stejny vzorek — matoliny
odrady Dornfelder (693 kg.m™ v roce 2014, 724 kg.m™ v roce 2015).
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Graf 3: Objemova hmotnost upéchovanych matolin vybranych odrid v letech 2014
a 2015 (zdroj — autor)
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Objemova hmotnost u upéchovanych vzorka matolin byla v roce 2014 v rozmezi od
1 056 kg.m™>do 1194 kg.m™, v roce 2015 v rozmezi od 1 010 kg.m™ do 1 118 kg.m™

(viz. Tab.8 a graf 3). Priimérna objemova hmotnost upéchovanych matolin v roce

z kategorie upéchovanych vzorki matolin vykazovala v roce 2014 odrida Veltlinské

zelené (1 056 kg.m™) a nejvyssi opét odriida Dornfelder (1194 kg.m™). V roce 2015

v w7

(1 006 kg.m™®), nejvyssi pak vzorek odridy Miiller Thurgau (1 118 kg.m™).

Vypoctené hodnoty objemové hmotnosti voln€ sypanych matolin v roce 2014 a 2015
spadaji do rozmezi 400-800 kg.m?, které uvadi BURG (2004).

V obecné rovné Ize predpokladat, Ze zjiSténd vyssi objemova hmotnost matolin souvisi

s jejich vysokou vlhkosti (61-72 %). Vzajemnou zavislost uvedenych veli¢in potvrzuje

(573 kg.m>v roce 2014 a 621 kg.m™ v roce 2015).
Tento trend vSak nebyl potvrzen u vSech zkoumanych odrid. Napiiklad u odrady

Chardonnay dosahovala vlhkost matolin ve sledovanych letech oproti ostatnim odridam
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vyssich hodnot (69 % a 71 %), ale jeji objemova hmotnost U volné sypanych matolin
byla pouze 600 kg.m>a 619 kg.m™.

Predpoklad, ze objemova hmotnost zavisi mj. na stlacitelnosti materialu, jak uvadi
FIALA, 2009, se v daném piipadé potvrdil. Objemové hmotnosti upéchovanych vzorkt
matolin byly vpriméru o 449 kg.m® vys§i neZ u voln& sypanych. Tento nardst
se pohybuje v obdobné hladiné u vétSiny odrid, vyjimku tvoii naptiklad odrida
Dornfelder, u niz je zaznamenéno navyseni pouze o 292 kg.m?,

Zavislost objemové hmotnosti vybranych vzorkd matolin (Tab.8) vSak v tomto ptipadé

nelze shledat ve vlivu pocasi v danych letech (Tab.5 a Tab.6).

5.3 Podil tfrapin
V Tab.10 jsou zaznamenany zjisténé hmotnosti obsahu 1 bedny hrozni dané odrudy
a nasledn¢ hmotnosti obsahu jejich tfapin. Vysledkem je procentualni podil tfapin dané

odridy.

Tab.10: Podil tfapin vybranych vzorkti mostovych odrud v roce 2014 (zdroj — autor)

Hmotnost Hmotnost
. obsahu 1 bedny tiapin z 1 Podil tirapin
hrozni véetné | bedny hrozni (v %0)
tiapin (v kQ) (v kg)
Miiller Thurgau 31,9 1.5 4.7
Veltlinské zelené 26,4 1,4 5,3
Chardonnay 33,3 1,3 3,9
Frankovka 30,7 1,9 6,1
Cabernet Moravia 32,2 2,0 6,2
Dornfelder 28,9 1,6 57

Hodnoty podilu tfapin u vybranych odrud kolisaly od 3,9 % do 6,2 % (viz Tab.10

Vv

naopak vzorek odrudy Cabernet Moravia. Primérna hodnota podilu tfapin ¢inila 5,3 %.
S ohledem na primérné hodnoty podilu tiapin, které uvadi BURG a kol. (2013a),

tj. 46 % hmotnosti ze zpracovavanych hrozni, a na pocet zkoumanych vzorku (6), lze
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konstatovat, ze zjisténé podily tfapin u vybranych odrid za rok 2014 jsou v souladu
S timto tvrzenim, pouze u dvou odrid mirné prevysuji dané rozmezi (Frankovka 6,1 %
a Cabernet Moravia 6,2 %).

V porovnani Srozmezim podilu tfapin 3-5 % uvadéné STEIDLEM (2002), byly
zaznamenany hodnoty nad toto rozmezi u odridy Veltlinské zelené (5,3 %), Dornfelder
(5,7 %), Frankovka (6,1 %) a Cabernet Moravia (6,2 %).

POSPISILOVA a kol. (2005) uvadi, ze z danych odriid ma primérné nejnizsi podil
tfapin odrida Chardonnay (3 %) a nasleduje odriida Miiller Thurgau (4,1 %), pfi¢emz
ve sledovaném piipadé byl tento trend potvrzen (Chardonnay 3,9 %, Miiller Thurgau
4,7 %). Také u vzorku odrudy Veltlinské zelené se v daném piipadé hodnota (5,3 %)
ptili§ neodchylila od hodnoty uvadéné touto autorkou (5,9 %). Lze tedy shledat
zavislost podilu tfapin na dané odrade¢.

Kromé¢ odrtidy mtize mit vliv na podil tfapin v hroznu také stanoviste, vyzralost hrozna
a pocasi. Vzhledem k tomu, Ze podil tfapin byl sledovan pouze za rok 2014, nelze

VvV tomto piipad¢é danou hypotézu experimentalné podloZzit.

5.4 Podil semen a slupek

Vysledny podil semen a slupek u vybranych vzork matolin jednotlivych odrud v letech
2014 a 2015 udava nasledujici Tab.11.

Tab.11: Podil slupek a semen z matolin u vybranych vzorkt mostovych odrad v letech

2014 a 2015 (zdroj — autor)

U, Podil semen Podil slupek
(hmot. %) (hmot. %)

Miiller Thurgau 2014 24,32 75,68
Miiller Thurgau 2015 25,49 74,51
Veltlinské zelené 2014 29,77 70,21
Veltlinské zelené 2015 36,67 63,33
Chardonnay 2014 17,80 82,20
Chardonnay 2015 26,67 73,33
Frankovka 2014 25,00 75,00
Frankovka 2015 25,71 74,29
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Cabernet Moravia 2014 37,50 62,50
Cabernet Moravia 2015 24,44 75,56
Dornfelder 2014 27,59 72,41
Dornfelder 2015 31,70 68,29

Graf 4: Podil semen vybranych odrtud v letech 2014 a 2015 (zdroj — autor)

m 2014 m 2015

podil semen (%)
N
o

Z Tab.11 a grafu 4 vyplyva, ze podil semen se u vybranych vzorki pohyboval

v rozmezi od 17,80 % do 37,50 %, coz je soucasné také rozmezi hodnot roku 2014.

Vv

semen (24,44 %). V roce 2015 vykazovala nejvyssi hodnotu podilu semen odrida
Veltlinské zelené (36,67 %).

V roce 2014 ¢inila primérna hodnota podilu semen 27 %, v nasledujicim roce 28, 45 %.
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Graf 5: Podil slupek vybranych odrud v letech 2014 a 2015 (zdroj — autor)
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Analogicky k podilu semen se pohybovaly hodnoty podilu slupek a to v rozmezi
od 62,5 % do 75,56 % (viz. Tab.10 a graf 5). Nejnizsi podil slupek méla v roce 2014
odrida Cabernet Moravia (62,50 %) a nejvyssi odriada Chardonnay (82,20 %). V roce
(63,33 %), naopak nejvice slupek bylo zaznamenano u odridy Cabernet Moravia
(75,56 %). Primérny podil slupek za rok 2014 ¢inil 73 %, v roce 2015 pak 71,55 %.

Lze konstatovat, ze vétSina zjiSténych hodnot podilu semen a slupek z matolin spada
do rozmezi, které uvadi BURG (2004), tj. 20-30 % podil jader a 70-80 % podil slupek.
U podilu slupek nedosahuji BURGEM (2004) uvadénych hodnot vzorky odrid
Cabernet Moravia v roce 2014 (62,50 %), Veltlinské zelené v roce 2015 (63,33 %)
a Dornfelder vroce 2015 (68,29 %). U podilu semen tvofi vyjimku pouze vzorek
odridy Chardonnay v roce 2014 s hodnotou 17,80 %.

Vzhledem k tomu, ze vroce 2015 byl u sledovanych odrid zaznamenan nartst
prumérné hodnoty podilu semen o 1,45 % oproti roku 2014, mize to poukazovat
na kladny vliv teplého a suchého roku 2015 na pocet semen v bobuli, ptipadné jejich
hmotnost.
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6 ZAVER

Cilem bakalaiské prace bylo pojednat o moznostech vyuziti matoliny révy vinné
ve zpracovatelskych technologiich a v ramci pokusu provést hodnoceni vybranych
parametrti na nékolika mostovych odradach.

V literarni ¢asti prace je popsano slozeni celého hroznu a detailni rozbor bobule. Dale
je zde uvedena charakteristika a slozeni matolin, které jsou obecné chapany jako odpad
vznikajici pfi vyrob¢ vina. S ohledem na legislativni ramec je pojednano o problematice
bezodpadovych technologii ve vztahu K resortu potravinafského primyslu v ramci
Evropské unie (BREF, BAT dokumenty) s bliz§im pohledem na matoliny. Dale jsou
popsany varianty zpracovani matolin za uc¢elem vyroby alternativnich produktd z révy
vinné jako je napf. grappa, kompost a vermikompost, olej ze semen, matolinové vino,
krmivo pro hospodarska zvifata, kyselina vinna apod.

Z praktické casti lze vyvodit nasledujici zavéry hodnocenych parametri matoliny
a trapin.

Primérna vlhkost matolin vSech odrud v roce 2014 ¢inila 65 %, v roce 2015 pak 66 %.
vykazovala odriida Frankovka (61 % v obou letech). Nejvyssi vlhkost byla v roce 2014
u odridy Chardonnay (71 %) a v roce 2015 u odridy Miiller Thurgau (72 %).

V roce 2014 byla primérna hodnota objemové hmotnosti volné sypanych matolin
odriida Frankovka (573 kg.m™), v roce 2015 odriida Chardonnay (600 kg.m™). Nejvyssi
hodnotu vykazovala vobou letech odrida Dornfelder (693 kg.m™ vroce 2014,
724 kg.m® vroce 2015). U up&chovanych vzorkii matolin byly primémé hodnoty
objemové hmotnosti 1 117 kg.m™ (v roce 2014) a 1 053 kg.m™ (v roce 2015). Nejnizsi
hodnotu vykazovala v roce 2014 odrida Veltlinské zelené (1 056 kg.m™) a v roce 2015
odriida Cabernet Moravia (1 006 kg.m™). Nejvyssi hodnota byla zaznamenéna v roce
2014 u odrady Dornfelder (1194 kg.m™®) avroce 2015 u odridy Miiller Thurgau
(1118 kg.m®).

Podil tfapin u vybranych odrid kolisal v roce 2014 od 3,9 % (Chardonnay) do 6,2 %
(Cabernet Moravia). Primérna hodnota ¢inila 5,3 %.

U podilu semen byla primérna hodnota 27 % v roce 2014, v nasledujicim roce pak
28,45 %. Vyssi hodnoty podilu semen v roce 2015 mohly byt zplisobeny vlivem teplého

a suchého pocasi.
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Primérny podil slupek ¢inil 73 % (v roce 2014) a 71,55 % (v roce 2015). V roce 2014

A4

Veltlinské zelené (63,33 %), nejvyssi u odrudy Cabernet Moravia (75,56 %). Zjisténé
hodnoty jsou v souladu s literarnimi zdroji.

Z hodnocenych dat vybranych faktori vyplyva variabilita mezi vysledky. Abychom
u vybranych faktort mohli vyvodit jednozna¢nou zavislost na ro¢niku, nebo odrud¢,

bylo by potitebné provést viceleté srovnani.
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7 SOUHRN

Cilem bakalafské prace bylo zhodnotit perspektivy vyuziti a zpracovani matolin révy
vinné. Existuje celd fada moznosti pro vyuziti tohoto produktu. Lze je vyuzit napiiklad
k vyrob¢ grappy, krmiva pro hospodarska zvitata, kompostu, oleje apod.

Praktickd Cast je zaméfena na experimentdlni stanoveni vybranych fyzikdlnich
parametrii (vlhkosti matolin, objemové hmotnosti matolin, podilu tfapin v hroznech,
podilu semen a slupek v matolindich) u zvolenych vzorkd matolin.
Uvedené parametry byly zkoumdny u matolin odrdd Miiller Thurgau, Veltlinské
zelené, Chardonnay, Frankovka, Cabernet Moravia a Dornfelder a to z ro¢niku
2014 a 2015, u kterych byl velmi rozdilny vyvoj pocasi.

Zjisténé hodnoty byly vyobrazeny v grafech a byly zkonfrontovany s vysledky autorti
literarnich zdroji. Ze zjiSténych vysledki 1ze uvést napiiklad nésledujici mezni
hodnoty. Primérna vlhkost matolin vSech zkoumanych odrid v roce 2014 ¢inila 65 %,
vroce 2015 pak 66 %. Vlhkost matolin ¢ervenych odrid byla nepatrné nizsi nez
u bilych. Nejvyssi hodnotu objemové hmotnosti vykazovala v obou letech odrida
Dornfelder (693 kg.m™ v roce 2014, 724 kg.m™ v roce 2015). Podil tfapin u vybranych
odrad kolisal vroce 2014 od 3,9 % (Chardonnay) do 6,2 % (Cabernet Moravia).
Primérna hodnota podilu semen byla 27 % v roce 2014 a v roce 2015 pak 28,5 %.
Primérny podil slupek ¢inil 73 % v roce 2014 a 71,6 % v roce 2015.

Kli¢ova slova: vinohradnictvi, vinafstvi, matoliny, semena révy vinné, alternativni

produkty, bezodpadové hospodaistvi

RESUME

The aim of the thesis was to evaluate the perspectives of grape marc use and processing.
There are numerous possibilities of grape marc utilization. For example the production
of grappa (pomace brandy), animal feed, compost, oils, etc.

Practical part is focused on experimental determination of selected physical parameters
(moisture, bulk density, proportion of stem in grapes, share of seeds and share of husks)
for selected pomace samples. Those parameters were investigated in varieties Muller
Thurgau, Griiner Veltliner, Chardonnay, Blaufrankisch, Cabernet Moravia

and Dornfelder in both years, 2014 and 2015, characterized by very diverse weather
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conditions. The values expressed in the tables and results shown in graphs are further
compared with literary sources. From the results the following values can be mentioned.
Average marc humidity from all varieties was 65 % in 2014 and 66 % in 2015.
Humidity in red varieties was slightly lower than in white varieties. The highest value
of marc bulk density exhibited in both years variety Dornfelder (693 kg.m-3 in 2014,
724 kg.m-3 in 2015). Share of stem in selected cultivars in 2014 varied from 3.9 %
(Chardonnay) to 6.2 % (Cabernet Moravia). The average value of marc seed share was
27 % in 2014 and 28.5 % in 2015. The average marc share of husk was 73 % in 2014
and 71,6 % in 2015.

Keywords: winegrowing, winemaking, pomace, grape seeds, alternative products,
wasteless economy
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9 PRILOHY

Seznam obrazki v priloze:

Obr.1: Pohled na produkéni plochu (viniéni trat’ Kukvicka)

Obr.2: Zpracovavani hroznti v mlynkoodstopkovaci (MO — 51, Antico)
Obr.3: Matoliny z hroznt bilych odrad

Obr.4: Hrozny odrudy Dornfelder
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Obr.2: Zpracovavani hrozni v mlynkoodstopkovaci (MO — 51, Antico)
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Hrozny odriidy Dornfelder
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