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ABSTRAKT

Tato bakalafska prace pojednava o pripravé extrakti z riznych ¢asti révy vinné a jejich
nasledném vyuziti pii vyrobé kosmetickych produktt.

Teoreticka Cast je zaméfena na obecnou charakteristiku révy vinné, jeji taxonomické
zafazeni, vyskyt a péstovani. Nasledn¢ je zde popsano chemické slozeni jednotlivych ¢asti
révy vinné a vyuziti jak v kosmetickém, tak v potravinaiském i farmaceutickém prumyslu.
ZaveéreCna Cast je vénovana jednotlivym typim extrakci a metodam stanoveni celkovych
fenolickych latek.

Experimentalni Cast se zabyva optimalizaci extrakéniho procesu za ucelem ziskani
extraktu s nejvy§sim mnozstvim celkovych fenolickych latek s ohledem na provozni néklady
na vyrobu. Jsou zkoumany faktory ovliviiyjici obsah fenolickych latek jako druh rozpoustédla
a délka extrakce. Jako optimalni rozpoustédlo se ukazal 50% ethanol.

Nakonec u nami zvoleného extraktu byly stanoveny fyzikalni a chemické vlastnosti
jako je hustota, pH a index lomu, které byly pouzity k vytvoreni bezpeCnostniho listu. Extrakt
byl zapracovan do kosmetickych vyrobku.

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with preparation of extraction from various parts of
grapevine and their consequent use in the manufacture of cosmetics.

The theoretical part is focused on general characteristics of grapevine, its taxonomic
classification, occurrence and cultivation. Subsequently, the chemical composition of
grapevine parts and their uses in cosmetic, food and pharmaceutical industries is described.
The final part is devoted to particular types of extractions and methods of determinativ of
total phenolic substances.

The experimental part deals with the optimization of the prepared extract in order to
obtain the extract with the highest amount of total phenolic substances with respect to
production costs. Factors such as selection of the appropriate solvent and extraction time are
examined. 50% ethanol at the room temperature was found to be an optimal solvent.

Finally, the physical and chemical properties, such as density, pH and refractive index
were determined for the purpose of producing a material safety data sheet. The extract was
processed into cosmetic products.
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1 UVOD

Réva vinna (Vitis Vinifera) je jednou z nejrozsitenéjSich plodin. Jedna se o popinavou,
lidnovitou rostlinu s mohutnym kofenovym systémem. Plocha svétovych vinic pokryva asi
8 miliont ha, z toho nejvétsi je v Evropé.

Réva vinna se péstuje pro rtizné ucely. Diky vysokému obsahu fenolickych latek je
vyznamnou plodinou pro potravinaisky, kosmeticky a farmaceuticky primysl a ma i
prokazateln€ pozitivni vliv na nase zdravi. Snizuje riziko chronickych onemocnéni, vetné
rakoviny, kardiovaskularniho onemocnéni a neurodegenerativnich poruch. Réva vinna je
konzumovana bud’ jako Cerstvé ovoce nebo déale vyuzivana na vyrobu rozinek, marmelad
nebo oblibeného produktu — vina. V kosmetice jsou vyuzivany jak extrakty jednotlivych casti
révy vinné, tak 1 hroznovy olej ze semen, ktery je zdrojem antioxidacnich latek, Cimz
napomaha chranit organismus pted skodlivymi vné&jsimi vlivy.

Cilem bakalarské prace bylo pfipravit extrakt s vysokym obsahem fenolickych latek
s ohledem na provozni naklady na vyrobu a nasledné tento extrakt zapracovat do vybranych
kosmetickych vyrobki.



2 TEORETICKA CAST

2.1 Révavinna

Réva vinna (Vitis vinifera L.) je jednou z nejrozsitenéjSich ovocnych plodin na svéte.
Déli se na dva poddruhy. Prvnim poddruhem je uslechtila réva vinna — Vitis vinifera subsp.
vinifera (nebo sativa), nazyvana také jako evropska, a druhym poddruhem je divokéa forma
nazyvana lesni réva — Vitis vinifera subsp. silvestris (nebo sylvestris) [1], [2].

Jedna se o popinavou, lianovitou, svétlomilnou a teplomilnou rostlinu. Dafi se ji tam,
kde teploty neklesaji pod -20 °C a pramérné letni teploty jsou 18-25°C a jarni 12 °C.
Kulturni odrady vyskytujici se na vinicich vyrustaji do maximalni vysky 4 m a divoké odrudy
volné v prirod¢ dosahuji az 30 m. Réva vinna ma mohutny kofenovy systém [1], [3], [4].

Uslechtila réva vinna je jednodoma rostlina, ktera kvete v poloviné kvétna az
do poloviny Cervna. Plodem révy vinné je bobule. Kvétenstvi se pfeméfiuje na hrozen slozeny
z bobuli, tfapiny a stopky. Kvét je pomémé maly, pétiCetny a nendpadné zeleny. VétSina
péstovanych odrid ma kvéty oboupohlavné a samosprasné. Kmen ma silnou karu, ktera se
oddéluje v Sirsich a souvislejSich prouzcich. Listy ma velké, vyraznéji vykrajované se silnym,
lysym fapikem [1], [4].

Lesni réva vinna je dvoudoma rostlina nachazejici se vétSinou na vlhkych puadach.
Kvete zacCatkem kvétna az do zacatku Cervna. Kmen je Casto rozvétveny a tenky, kura se
oddéluje ve velmi dlouhych tenkych prouzcich. Listy jsou malé, obvykle hluboce
trojlalo¢naté s tenkym kratkym rapikem. Kvéty maji obvykle sam¢i nebo samici [1], [4].

Tabulka 1: Taxonomické zarazeni révy vinné [5]

Rise Rostliny (Plantea)

Podrise Vyssi (Cormpbionta)

Odd¢leni Krytosemenné (Magnoliophyta)
Trida Dvoud¢€lozné (Magnoliopsida)
Celed’ Révovité (Vitacea)

Rod Vinna réva (Vitis 1.)

Druh Réva evropska (Vitis Vinifera)

2.1.1 Vyskyt a péstovani révy vinné

Nejlepsi pro péstovani révy vinné jsou svahovité pozemky, které na jare vyrazné
chrani proti mrazim. Vystavené smérem jihovychodné, jizn€ nebo jihozapadné na pudach
s vysokym stupném poérovitosti. Tyto pudy umoziuji dobré pronikani vody, a tim rozvoj
kvalitniho kofenového systému. USlechtila réva vinna se péstuje na vinicich. Lesni réva vinna
se volné vyskytuje na vlhkych padach [1].

Réva vinna se péstuje jak v mirném, tak i v tropickém a subtropickém pasmu. Ceska
a Slovenska republika patii do podminek tzv. chladného vinohradnického podnebi, coz



znamena stfidani teplych dnt a chladnych noci. To ma pozitivni vliv na rozvoj aromatickych
latek a antokyanovych barviv [1], [2].

Plocha svétovych vinic pokryva asi 8 milionu ha, z toho nejvétsi plochu zaujimaji
vinice v Evropé (57,9 %), nasleduje Asie (21,3 %) a Amerika (13 %) a produkuje
67,5 miliond tun hroznu [1], [6].

Ceska republika se fadi mezi malé vinaiské zemé s celkovou plochou osazenych vinic
cca 17 400 ha. Nase vinice se rozkladaji ve dvou vinaiskych oblastech, a to v Cechach
a na Moravé. V Cechach je to mensi podil plochy, a to hlavné v okoli Kutné Hory, Polabi,
Karlstejnu a Mostu. Vinaiska oblast Cech se dé&li na dvé podoblasti Mg&lnickou
a Litomeétickou. Morava pak tvori vétsi podil plochy a déli se na podoblast Mikulovskou,
Znojemskou, Velkopavlovickou a Slovackou. Jednotlivé vinice se rozkladaji na vini¢nich
tratich, které pislusi vinafskym obcim. V Ceské republice je celkem 377 vinafskych obci,
z nichZ nejvétsi jsou Velkeé Bilovice, Cejkovice a Valtice [1].

V roce 2014 Cinila celosvétova produkce pfiblizné 75 miliont tun, z toho 41 % bylo
vyrobeno v Evropé, 29 % v Asii a 21 % v Americe. Ztoho 55 % bylo vyuzito pfimo
na vyrobu vina [7].

2.1.2 Chemické slozeni révy vinné

Listy révy vinné obsahuji fotosynteticka barviva, fenolické latky (myricetin, kyselinu
ellagovou, kaempferol, quercetin a kyselinu gallovou), z nichz jsou to hlavné fenolické
kyseliny a flavonoidy (antokyany), organické kyseliny, sacharidy a mineralni latky. Trapina
predstavuje asi 3—7 % celkové hmotnosti hroznu. Jeji chemické slozeni je podobné jako
slozeni listi. Obsahuje sacharidy, kyseliny ve formé soli a vysoky obsah fenolickych latek.
Slupka bobule tvoii 9-11 % jeji hmotnosti a obsahuje hlavné kyselinu citronovou a také
fenolické latky, jako jsou antokyanova barviva, taniny a aromatické latky. Dulezitou soucasti
slupek jsou 1 vosky, které tvoti souvisly povlak. Ten zamezuje ztratim vody a chrani bobule
pred vn&jsimi vlivy, jako je UV zafeni, hmyz, mikroorganismy nebo destova voda. Duznina
bobule predstavuje hlavni ¢ast jeji hmotnosti (85-90 %). Obsahuje sacharidy, a to hlavné
glukozu a fruktézu, obsah sachardzy je nulovy nebo minimalni. Z organickych kyselin je
nejvyznamngjsi kyselina jablecna a vinnd, z anorganickych kyselina fosfore¢na. Duznina také
obsahuje mineralni latky jako je draslik, vapnik, sodik, hoi¢ik a zinek. 20-25 % z celkového
obsahu dusiku v bobulich se nachazi v duzniné. Semena tvoii 3-5 % hmotnosti bobule.
Hlavnimi slozkami jsou oleje a fenolické latky [1], [7], [8].

2.2 Fenolické latky

Jedna se o nejrozsifenési skupinu sekundarnich metaboliti rostlin (jsou strukturné
a chemicky raznorod¢jsi) a jsou velmi dilezité pro jejich biochemii a fyziologii. Fenolické
latky jsou slou€eniny, které maji jednu nebo vice hydroxylovych skupin pfipojenych ptimo
k aromatickému kruhu [9], [10].

Nejzakladnéjsi sloucenina je fenol. Polyfenoly jsou pak slouCeniny, které maji vice nez
jednu hydroxylovou skupinu pfipojenou kjednomu nebo vice benzenovym kruham.
Ve vétsiné pripadl se neobjevuji jako volné slouCeniny v rostlinach, ale jsou vazany na jiné
molekuly a jsou pritomné jako estery nebo glykosidy. Mnozstvi fenolickych latek v rostlinach



se lisi mezi riznymi druhy, a dokonce mezi odridami stejného druhu. Koncentrace
fenolickych latek je cCastecné ovlivnéna genetickym zdzemim a CasteCné 1 prostfedim.
Naptiklad u listovych fenolickych latek hraje roli obsah zivin v padé [9], [10].

Fenolické latky se podileji na mnoha interakcich mezi rostlinou a prostiedim. Tyto
latky jsou zapojeny do rastu a reprodukce, pfispivaji k morfologii rostlin a k senzorickym
vlastnostem, jako je napiiklad pigmentace, aroma, chut, a také slouzi jako ochrana proti
patogenim, dravcim a ultrafialovému zafeni. Ve vin€ odpovidaji fenolické latky za barvu,
hotky a tfislovity chutovy projev, celkovou plnost vina a za antioxida¢ni vlastnosti. Jejich
obsah je u bilych a Cervenych odrad razny [9].

Fenolické latky se déli na fenolické kyseliny, flavonoidy, tfisloviny (taniny) a stilbeny
[10].

2.2.1 Fenolické kyseliny

Fenolické kyseliny jsou slouceniny, které maji aromaticky kruh a alesponi jednu
karboxylovou kyselinu. Vétsina fenolickych kyselin je spojena prostiednictvim vazby esteru,
etheru nebo acetalu na strukturni slozky rostliny (napf. na celulozu, proteiny, lignin), na vetsi
polyfenoly (na flavonoidy), mensi organické molekuly (napf. na glukozu, kyselinu chinovou,
maleinovou nebo vinnou) nebo jiné pfirodni produkty (napf. na terpeny). [8], [11]

Tabulka 2: Hydroxylové derivaty kyseliny benzoové a skoricové [12]

Druh kyseliny R» R; R4 Rs Kyselina
Benzoové kyseliny H H OH H p-hydroxybenzoova
H OH OH H protokatechova
. 2 coon H OCH; |OH H vanilinova
H OH OH OH gallova
R: H OCH3 OH OCH3 syringova
Re OH H OH H salicylova
OH H OH OH gentisova
Skoficové kyseliny H H OH H p-kumarova
Rz
R, CH=CH—COOH (0] OH OH H kavova
H OCHs3 OH H ferulova
Rq
Rg H OCH; OH OCH; sinapova

Mnohé fenolické kyseliny, jako derivaty skoficové a benzoové kyseliny, existuji
ve vSech rostlinach a potravinach pochazejicich z rostlin. Pouze malé Cast je ve formé volné
kyseliny. Derivaty skotficové kyseliny (hydroxyskoficové kyseliny) se nachazeji ve vakuolach
slupky a duzniny bobule révy vinné a predstavuji hlavni fenolické latky v mostu a v bilém
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vin€. Mezi zakladni derivaty skoficové kyseliny patii kyselina p-kumarova, kavova a ferulova
(viz Tabulka 2). Derivaty benzoové kyseliny (hydroxybenzoové kyseliny) se nachazi
v hroznech pifedev§im ve formé glykosidu, ze kterych jsou uvoliiovany kyselou hydrolyzou.
Patfi sem naptiklad kyselina p-hydroxybenzoova, vanilinova, gallova nebo salicylova (viz
Tabulka 2) [8], [11].

2.2.2 Flavonoidy

Flavonoidy a jejich konjugované formy tvoii velkou skupinu pfirodnich produkti.
Bylo identifikovano vice nez 8000 ruznych flavonoidd. Jsou to slouceniny, které obsahuji
centralni skelet se sumarnim vzorcem Ce¢-C3-Ce a atomem kysliku (Obrdzek 1). Zakladni
strukturou je flavan (fenylbenzopyran). Flavonoidy jsou Casto vazany do sloucenin, které se
nazyvaji glykosidy pomoci jedné nebo vice molekul glukédzy. Pritomnost glukézovych
jednotek zajistuje vétsi rozpustnost flavonoidi ve vodné-alkoholickém prostiedi. Neékteré
flavonoidy se vyskytuji v listech révy vinné, v hroznech a ve viné. V bobulich se vyskytuji
v podobé¢ glykosidu, galaktosidi a glukuronidu [1], [10], [12].

Flavonoidy u kterych je kruh B pfipojen v poloze 3, se nazyvaji isoflavony, tam kde je
kruh B pfipojen v poloze 4 jsou neoflavonoidy, zatimco ty, ve kterych je kruh B pfipojen
v poloze 2, mohou byt dale rozdéleny do né€kolika podskupin, a to na flavony, flavonoly,
flavonony, flavononoly, katechiny a antokyanidiny. Flavonoidy s otevienym kruhem C se
nazyvaji chalkony [10], [12].

.
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Obrazek 1: Obecna struktura flavonoidii

2.2.2.1 Flavonoly a flavony

Flavonoly jsou zluté pigmenty. Vyskytuji obvykle ve formé glykosidi, galaktosidu
a rhamnosidi. Flavonoly maji hydroxylovou skupinu v poloze 3 na kruhu C. Obsah flavonolu
je prumérné vyssi u Cervenych odrid nez u bilych a byva ovlivnén faktory prostiedi, zejména
vystaveni sluneCnimu zareni. Tyto slouceniny jsou vétSinou koncentrovany v listech révy
vinné, ale vyskytuji se i v hroznech, hlavné ve slupkach. Ve slupkach bobuli slouzi hlavné
jako ochrana pred UV zafenim. Mezi vyznamné flavonoly révy vinné patfi kaempferol,
quercetin, myricetin a jejich methylované formy isorhamnetin, laricitrin a syringetin. Lisi se
poctem a typem substituent na kruhu B [12], [13].

Flavony maji dvojitou vazbu mezi polohami 2 a 3, keton v poloze 4 na kruhu C
a hydroxylovou skupinu v poloze 5 na kruhu A. Flavony vznikaji odvozenim ze struktury
flavonolt. Vyskytuji se v zeleniné a ovoci, ve vin€ jich je velmi malo. Svij puvod maji
ve slupkach hrozni a listech révy vinné [12].
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2.2.2.2 Antokyanidiny

Antokyanidiny  jsou  velice  dilezit¢ ve vodé rozpustné  pigmenty
nachazejici se v rostlinach. Jedna se o polyhydroxy nebo polymethoxy derivaty flavyliového
(2-fenylbenzopyryliového) kationu. Tyto latky jsou rozdéleny do Sesti hlavnich skupin,
a to na kyanidiny, delfinidiny, pelargonidiny, peonidiny, petunidiny a malvidiny (viz Obrdzek
2). Antokyanidiny se hromadi ve vakuolach rostlin a jsou odpovédné za funkce, které se
podileji na ochrané pred biotickym a abiotickym stresem. V pfirodé se nachazeji nejCastéji
jako soli jejich glykosidovych forem jako tzv. antokyany (antokyanova barviva) [14].

OH OH -

OH OH OH
® ® ®
HO O oy HO O HO O oH
Z > 0H Z > oH Z > 0oH

OH OH OH
Delphinidin Cyanidin Petunidin

o~ o~

OH OH
® ®
HO O HO Oy o—
Z SoH ZSoH
OH OH

Peonidin Malvidin

Obrazek 2: Chemické vzorce antokyanidinii [15]

Antokyany se mohou liSit poctem, typem a polohou cukernych slozek pfipojenych
k hlavni struktufe. K nejcastéj§im cukernym slozkam navazanym na antokyanidiny substituci
hydroxylovych skupin v poloze 3 a 5 patii glukoza, galaktéza, ramndza, arabindza, xyloza
arutinoza [14].

Antokyany jsou odpovédné za Cervenou barvu hroznu a vina, ale také dalSich jinych
druht ovoce, kvétin a potravin. Objevuji se béhem zrani hlavné ve slupkach Cervenych odrad,
u nekterych 1 v duzniné u tzv. barvirek. Obsah téchto barviv se az do zralosti zvySuje a jejich
slozeni zavisi nejen na odrudé€ ale i na klimatickych podminkach. SloZeni antokyani ve viné
ovliviiuje stupen drceni slupky, teplota kvaseni a délka macerace [15], [16].

2.2.3 Taniny

Taniny  jsou adstringentni, horké, rostlinné fenolické slouCeniny
s vysokou molekulovou hmotnosti v rozmezi 500-3000 g-mol™!. Jsou schopné srazet
bilkoviny a maji antioxidacni ucinky. Rozd¢luji se na hydrolyzovatelné, nehydrolyzovatelné,
znamé jako kondenzované neboli proanthokyanidiny, florotaniny a komplexni taniny.
V hroznech (vétsinou ve slupkach a semenech) a v samotném viné se vyskytuji kondenzované
taniny. Z biologického hlediska jsou taniny soucasti obranného systému rostliny proti
bakteriim, viraim a vy$§im bylozravcam [17], [18], [19].
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Taniny jsou zodpovédné za sviravou chut u mnoha druhti ovoce a zeleniny. Hlavné
ovlivilyji chutové vlastnosti vina. Pokud je vino pfili§ mladé, jsou jeho taniny zelené, drsné
a hrubé, pfi starnuti se taniny stavaji sametové a hladké [17], [18].

2.2.4 Stilbeny

Stilbeny jsou slouCeniny s uhlikovym fetézcem Cg-C2-Cs, ktery obsahuje dva
aromatické kruhy spojené ethylenovym mustkem. Jedna se o antioxidanty, které jsou
ptitomny v hroznech a v cCerveném vin€, ale také v araSidech, lusténinach, Svestkach
¢i riznych druhti bobuli (bortvky, brusinky). Nachazi se v jedlych i nejedlych rostlinnych
tkanich, konkrétné€ u révy vinné ve slupce, méné pak v semenech a stoncich. Stilbeny jsou
povazovany za fytoalexiny, tedy antimikrobialni latky s nizkou molekulovou hmotnosti, jez
jsou syntetizovany a akumulovany v rostlinich po napadeni mikroorganismy, slouzici
rostlinam jako aktivni obrané latky [17], [20].

Nejrozsifenéjsim stilbenem je resveratrol (3,5,4 -trihydroxystilben), ktery se muze
vyskytovat ve dvou izomernich formach. V révé vinné je pouze trans izomer. Koncetrace
trans-resveratrolu ve slupce zrajicich hrozni se znacné€ 1i§i v zavislosti na odrade.
V poslednich letech je vyhledavany pro své antioxidacni, protinddorové, protizanétlivé
a protivirové vlastnosti. Mezi dalsi stilbeny, nachazejici se v hroznech révy vinné, patfi
piceatanol (trans-3,4,3",5 -tetrahydroxystilben) a ve stopovém mnozstvi hopeafenol,
resveratroloid nebo resveratrol-4'-O-B-D-glukopyranosid [17], [20], [21].

2.3 Organické kyseliny

Organické karboxylové kyseliny s obecnym vzorcem R-COOH jsou velmi rozsifrenym
sekundarnim metabolitem, které se nachéazi v plodech ale i v dal§ich vegetativnich organech.
Tyto kyseliny patii mezi slabé az stfedné silné kyseliny. NejCast&jSimi organickymi
kyselinami jsou mastné kyseliny s kratkym fetézcem, napt. kyselina octova, kyselina
citronova a kyselina jablecna. Jsou pfitomny bud jako volné (soli, hydrogen-soli) nebo
vazané na jiné slozky (napf. estery). Organické kyseliny jsou §iroce rozsifené v potravinach,
kde ovliviiuji organoleptické vlastnosti, kterymi jsou aroma, pfichut a barva [8], [22].

Organické kyseliny se tvori v prub&hu zrani, kdy se mnozstvi jednotlivych kyselin
vyrazn¢ meéni. V listech révy vinné se objevuje kyselina jable¢na, kyselina S$tavelova
a kyselina vinna. Ve vin€ a v bobulich révy vinné se pak vyskytuje kyselina vinna, jablecna
a citronova [8], [22].

2.3.1 Kyselina jable¢na

Kyselina jable¢na je ctyfuhlikata dikarboxylova kyselina se sumarnim vzorcem
C4HeOs. Jeji systematicky nazev je kyselina hydroxybutandiova. Anion kyseliny jablecné se
nazyva malat a je meziproduktem citratového cyklu. Kyselina jablecna se v napojovém a
potravinaiském primyslu pouziva jako aditivum (E 296) pro zlepSeni chuti. Dale ma
uplatnéni pfi Cisténi kovi, pfi vyrobé 1éCiv a v zemédélstvi. V chemickém primyslu se také
pouziva jako surovina pro chemickou syntézu kyseliny polymalové (PMA). Vytvari dvé
aktivni formy, kyselinu L-jableCnou (Obrdzek 3) a kyselinu D-jable¢nou. Kyselina L-jablecna
se nachazi v ovoci, zeleniné a ve vSech organech révy vinné. Zatimco D-forma kyseliny je
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synteticky vyrobena. Kyselina jablecna je hojné pfitomna v jablkach a je vnimana jako kysela
chut’ zelenych jablek [23], [24], [25].
oH O

HO
OH

O
Obrazek 3: Vzorec kyseliny jablecné [25]

Muze zpusobit ostrou, hofkou chut’ vina s nezralymi tony, jeji mnozstvi v ovoci klesa
sjeho zralosti. Zralé hrozny obsahuji mezi 2-6,5 g-1' kyseliny L-jable¢né. Nadmérné
mnoZstvi kyseliny jable¢né je okolo 15-16 g1 a méize byt pfitomno v hroznech sklizenych
v mimoradné chladnych klimatickych oblasti. Pokud je hladina kyseliny jable¢né pfili§
vysoka a vina chutnaji kysele, vyuzivaji se pfi vyrobé vina bakterie mlé¢ného kvaseni k
preméné kyseliny jableCné na méné drsnou kyselinu mlécnou [26].

2.3.2 Kyselina vinna

Kyselina vinna je ¢tytuhlikatd dikarboxylova kyselina se suméarnim vzorcem CsHgOs.
Jeji systematicky nazev je kyselina 2,3-dihydroxybutandiova (kyselina dihydroxysukcinova).
Jedna se o bezbarvou krystalickou latku, ktera je dobfe rozpustna ve vode€ s charakteristickou
kyselou a ovocnou chuti. Objevuje se ve tfech prostorovych izomerech. Ma dva asymetrické
atomy uhliku, takze existuje jako pravotoCiva D-forma, levotociva L-forma a opticky
neaktivni kyselina meso-vinna (Obrdzek 4). V piirodé jsou nejrozsirenéjsi kyselina L-vinna
a racemicka kyselina vinna (smés D a L formy) [25].

Pouziva se v potravinaiském pramyslu (E 334) k vyrob€ Sumivych napoja a prasku
do peCiva a v barvirenském primyslu. Kyselina vinna je pfirozené soucasti mnoha druha
ovoce, nekterych malych bobuli (Cerveny rybiz, angrest, brusinky) a vyskytuje se ve vSech
organech révy vinné [25].

Kyselina vinna prispiva ke kyselosti vina. Hladina kyseliny vinné zlstava v pribéhu
procesu zrani vice mén¢ konstantni. Jeji koncentrace v hroznech do znacné miry zavisi na
odriidé a sloZeni pidy vinice. Hladiny se obvykle pohybuji v rozmezi 4,5-10 g-1"' na konci
vegetativni riistové faze hroznli. Ve studeném podnebi b&zné dosahuji koncentrace nad 6 g-1”!,
zatimco nizké hladiny 2—4 g-1'! jsou &ast&ji pozorovany v teplém podnebi. Kviili své stabilité
se tato kyselina nejcastéji pouziva pro upravu pH ve vinaiském pramyslu [26].
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Obrdazek 4: Izomery kyseliny vinné [25]

2.3.3 Kyselina citronova

Kyselina citronova je slaba trikarboxylova kyselina se sumarnim vzorcem CeHgO7.
Je meziproduktem citratového cyklu a v pfirodé velmi rozSifend. Hraje rozhodujici roli
v biochemickych procesech bunék hrozni. Koncentrace kyseliny citronové v mostu a viné
pred malolaktickou fermentaci jsou obvykle relativné nizké, mezi 0,5-1 g-1"". Vysoké hladiny
kyseliny citronové by mohly béhem fermentace vést k pomalejSimu rustu kvasinek. Pridavani
kyseliny béhem fermentace ovliviiuje kyselost a chut’ vina [8], [26].

2.4 Chlorofyly a karotenoidy

Chlorofyly spolu s karotenoidy a fykoobiliny patfi mezi fotosyntetické pigmenty
(barviva). Jedna se o bioaktivni slouceniny, které jsou odpovédné za zachycovani slunecni
energie pii fotosyntéze, vykazuji antioxidacni aktivitu nebo také premeéiuji energii slune¢niho
zafeni na chemickou [27].

Chlorofyly jsou pigmenty zelené barvy vyskytujici se v zelenych rostlinach, sinicich
a nekterych tasach. Chlorofyly se skladaji z porfyrinové skupiny (Ctyfi pyrrolové kruhy
spojené pomoci methinovych mustki), obsahujici hoicik, typicky pfipojené k dlouhému
uhlovodikovému fetézci tzv. fytolovému ocasu. Molekuly chlorofylu rostlin jsou umistény
v chloroplastech [27].

V soucasné dobé existuje asi 10 typu chlorofylu, které se li§i svou chemickou
strukturou a absorpénim spektrem (vyssi rostliny od 350-700 nm, bakterie od 350900 nm).
Nejznaméj§i je chlorofyl a a chlorofyl b. Chlorofyl a je forma, ktera se nejvice podili
na svételnych reakcich fotosyntézy. Chlorofyl b se vyskytuje u rostlin a zelenych fas
aje velmi podobny chlorofylu a, 1isi se pouze substituci aldehydu na jednu methylovou
skupinu na porfyrinovém kruhu. Chlorofyl b je zluté zeleny, zatimco chlorofyl a vypada
modrozelené. V listech révy vinné se vyskytuje chlorofyl a a b [27], [28].

Karotenoidy maji zluté az cCervené zbarveni zpusobené rozsahlym fetézcem
konjugovanych dvojnych vazeb. Jsou obsazeny ve vSech vySSich rostlinach a v nékterych
mikroorganismech. Karotenoidy maji rizné funkce, pficemz hlavni funkci je ucast na
absorpci svétla jako pomocny pigment. Také chrani molekuly chlorofylu pred fotooxidaci
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nebo filtruje Skodlivé svételné zateni. Jsou také bohatym zdrojem provitaminu A. Nekteré
karotenoidy jsou v pfitomnosti kyseliny vysoce nestabilni. Vykazuji intenzivni absorpci
v rozmezi 400-500 nm [28], [29][30].

Jsou dva typy karotenoidi a to karoteny (bezkyslikaté) a xantofyly (kyslikaté,
zpusobuji barvu listd na podzim). Jedinym karotenem dilezitym pii fotosyntéze je Siroce
se vyskytujici betakaroten (25-30 % celkového obsahu v rostlinach), znamy zdroj barvy
mrkve obecné. Xantofyly jsou mnohem rozmanitéj§i nez karoteny. LiSi se tim, ze maji
alespon jeden ptipojeny kyslik. Nejznameéjsi xantofyl je lutein, ktery je zbarven do zluta. Vice
oranzove zbarveny xantofyl je fukoxantin, pigment, ktery dava hnédym fasam a pfibuznym
skupinam charakteristické barvy. V listech révy vinné se vyskytuji xantofyly [29], [30].

2.5 Mineralni latky

Mineralni latky ovliviuji fyziologické de€je, rlst i vyvoj, zaroven maji vliv na kvalitu
hroznu a organoleptické vlastnosti vina. Réva vinna pfijima ¢asteCné mineralni latky listovou
plochou, ale vétsi cast pomoci kofenového systému. Do bobuli jsou transportovany pomoci
xylému nebo floému. Bobule hroznl jsou bohaté na draslik, vapnik, hoic¢ik, dusik, fosfor
a siru. Jejich presné mnozstvi a skladba je ovlivnéné riznymi faktory jako naptiklad pH pudy,
pidnim mikrobiomem, odriadou révy vinné nebo obsahem vody v révé vinné [31], [32].

Nejvice zastoupen je draslik, ktery se vyskytuje v bobulich pfevazné ve slupce
a semenech, méné pak v duzniné ve formeé K*. Mnozstvi drasliku se zvysuje béhem zrani.
Hraje dulezitou roli pfi aktivaci enzymd, membranovém transportu, regulaci osmotického
tlaku, elektrochemickych procesech, neutralizaci organickych kyselin, syntéze proteina
a cukra a také ovliviiuje pH. Kationty hoiciku a vapniku se nachazeji hlavné v listech révy
vinné, v mensim mnozstvi v bobulich [31], [33].

2.6 Sacharidy

Sacharidy jsou biologicky dulezité latky, které predstavuji zdroj energie. Jedna se
o hydrofilni latky diky velkému poctu hydroxylovych skupin. Nejjednodussimi sacharidy
jsou monosacharidy. Monosacharidy jsou rozpustné jak v ethanolu, tak i ve vod¢ [34], [35].

V hroznech jsou kvantitativné vyznamnymi sacharidy hexosy a to fruktoza (ketodza)
a glukoza (aldoza), které jsou hromadény v bobulich hroznii béhem zrani. Fruktoza a glukoza
se fadi mezi redukujici cukry, to znamena, ze jsou schopny redukovat Cu (II), Fe (IIT) a dalsi
prechodné kovy za alkalickych podminek. U hroznl roste koncentrace fruktozy a glukodzy
béhem dozravani, a to az na 180-250 g-kg™! pii sklizni. Ve stopovém mnoZstvi se objevuje
v hroznech i sachar6za. Obsah sacharidi je jeden zhlavnich ukazatelG zralosti vina.
Polysacharidy s vyssi molekulovou hmotnosti jsou hlavnimi slozkami bunéénych stén hroznu
[34], [35].

2.7 Aroma a aromatické latky

V bobulich hrozni dochazi kbiosyntéze a khromadéni latek, které pfispivaji
k aromatickym vlastnostem. Tyto latky se castecné vyskytuji v tékavé formé a prevazné
pak v netékavé forme jako prekurzory, které se uvoliluji béhem zrani a vinifikace. Obsah
aromatickych latek v bobulich hroznu a ve vin€ zavisi na tzv. terroir. Termin terroir pochazi
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z francouzstiny a zahrnuje nejen klimatické podminky, ptdu, odridu, sloZeni hroznu, ale také
vinarské technologie a um vinafe. Aromatické projevy hrozni a vina mohou byt rizné
od kvétinovych, bylinnych pfes ovocné, tropické az po koufové tony. Aromatické latky
muzeme rozdeélit do nékolika skupin a to methoxypyraziny, monoterpeny, Ci3-norisoprenoidy
[36], [37].

2.7.1 Methoxypyraziny

Methoxypyraziny (MP) jsou siln€ vonné te€kavé slouceniny. Tyto aromatické latky
se nachazeji hlavné ve slupce, ale také v duznin€ a v semenech révy vinné. Nejhojné&ji
se vyskytujici MP je 2-methoxy-3-isobutylpyrazin (IBMP), dale pak 2-methoxy-3-sek-
butylpyrazin (SBMP) a 2-methoxy-3-isopropylpyrazin (IPMP). Svym aroma pfipominaji
hrachové lusky, zelené papriky a nékteré 1 zemité tony. Zejména sloucenina IBMP byla
nalezena v odridach Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Sauvignon Blanc a Merlot. Ziidka
kdy se pak nachéazi v Chardonnay nebo Pinot Noir. Dalsi vyznamné latky této skupiny jsou
2-methoxy-3-ethylpyrazin a 2-methoxy-3-methylpyrazin nachazejici se hlavné v Sauvignon
Blanc. I kdyz v odradé Sauvignon Blanc hraji MP zasadni roli, jejich nadmérna koncentrace
muze zpusobit silny zapach [36], [38].

Tabulka 3: Prehled vyznamnych methoxypyrazinii [36]

Nazev Struktura

(X

2-methoxy-3-isobutylpyrazin |R: CH,CH(CHj3)2

R

OCHs

2-methoxy-3-isopropylpyrazin | R: CH(CH3)

2-methoxy-3-sek-butylpyrazin | R: CH(CH3)CH>CHj3

2-methoxy-3-ethylpyrazin R: CH2CH3;

2-methoxy-3-methylpyrazin |R: CH3

2.7.2 Monoterpeny

Monoterpeny patfi do rozsahlé skupiny zvané terpeny. Jsou tvoreny dvéma
izoprenovymi jednotkami. V hroznech se nachazi hlavné ve slupce a mizeme zde najit
az 40 monoterpent, z nichz nejdulezitéjsi je nerol, geraniol, linalol, o-terpineol, hotrienol
a citronelol. Jsou nositelem muskatového aroma, proto jsou typické pro muskatové odrady.
Maji také vliv na aroma Ryzlinku Rynského nebo na nékteré klony Chardonnay.
Na koncentraci monoterpentt v hroznech maji vliv podminky zrani, a to zejména teplota
a expozice svétlu [36], [39].
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2.7.3 Ciz-norisoprenoidy

Cis-norisoprenoidy vznikaji degradaci karotenoidi béhem zrani, a to B-karotenu
a luteinu. Obsahuji 13 atomi uhlikd. Tyto aromatické latky se vyskytuji hlavné ve slupkach
bobuli. Ciz-norisoprenoidy se spolu s monoterpeny a tékavymi thioly podileji na aroma
v odridach ,,Muscatel®, ,, Traminer” a , Ryzlink“ [36], [39].

2.8 Vyuziti révy vinné
Réva vinna se péstuje pro rizné ucely. Diky jejimu obsahu cennych a prospésnych
latek je vyznamnou plodinou pro potravinaisky, kosmeticky a farmaceuticky prumysl [2].

2.8.1 Potravinarsky prumysl

Réva vinna je nejCastéji konzumovana jako Cerstvé ovoce nebo vyuzivana na vyrobu
vina, marmelad, zelé, rozinek a dalSich produkta [2]. Mimo jiné se hojné vyuzivaji ¢asti, které
vznikaji jako odpadni material pii vyrob& vina a to tzv. hroznovy vylisek, ktery obsahuje
pfevazné semena a slupku. Nektera vinafstvi je dfive vyuzivala jako krmivo pro dobytek.
Pro svijj velky obsah antioxidanti se v dne$ni dobé hroznova semena vyuzivaji predevsim
na vyrobu mouky nebo hroznového oleje. Obsahuji vysoké mnozstvi fenolickych latek
(antokyany, flavanoly, katechiny a proantokyany), vlakniny (cca 35 %), ale také lipidy,
bilkoviny, mineraly (vépnik, hot¢ik, sodik, zelezo, zinek a dalsi). Tyto cenné latky maji
pozitivni vliv na srdce, ledviny, jatra a zaludek Clovéka. Latky s antioxidacnimi vlastnostmi
také prispivaji k neutralizaci volnych radikalt, které poskozuji bunky organismu [40], [41].

Hroznovy olej lisovany za studena je vhodna alternativa k jinym bézné€ pouzivanym
rostlinnym olejim, protoze obsahuje vys$i mnozstvi esencialnich mastnych kyselin a dalsi
biologicky aktivni slouCeniny (vitamin E, fytosteroly a fenolické latky). Hroznova mouka
neobsahuje lepek a muze byt zafazena jako biologicky aktivni latka do potravin
konzumovanymi lidmi trpici celiakii [40], [41].

I listy révy vinné maji velké vyuziti. V mnoha stfedomoiskych zemich, zejména
v fecké kuchyni, jsou povazovany za kulinafskou pochoutku. Jsou také soucasti tradi¢nich
pokrmt Srbska a Turecka ve forme listli plnénych mletym masem, ryzi nebo zeleninou [42].

2.8.2 Kosmeticky prumysl

Réva vinna je vyuzivana pii vyrobé prirodni kosmetiky. Vinnd kosmetika napomaha
k hydrataci, regeneraci a udrzeni dobrého stavu pokozky [43].

Kromé hroznového oleje a hroznovych semen se také vyuzivaji extrakty z rGznych
Gasti révy vinné. Udaje ziskané v roce 2012 ukazuji na pouziti extraktu z hroznovych semen
v 495 kosmetickych pfipravcich, extraktu z hroznovych bobuli ve 238 kosmetickych
piipravcich a extraktu z listd révy vinné v 80 kosmetickych pfipravcich. Mnoho kosmetickych
spoleCnosti vyuziva révu vinnou hlavné kvili slouCeniné zvané resveratrol. Tato slouCenina
vykazuje vysoké antioxidacni, ,,antiagingové™ ucinky. Resveratrol a jeho oligomerni derivaty
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maji ochranny Gcinek na kuzi, a proto jsou pfidavany do pletovych kréma [44], [45].
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2.8.3 Farmaceuticky prumysl

Rostlinné fenolické latky maji pozitivni vliv na lidské zdravi. Ukazuje se, Zze
konzumace stravy obsahujici velké mnozstvi fenolickych latek (hlavné flavonoidid) ucinné
snizuje rizika nékterych nemoci vcetné kardiovaskularnich chorob, specifickych forem
rakoviny nebo neurodegenerativnich chorob. Nékteré vyrobni spole¢nosti vyuzivaji rostlinny
material révy vinné (hlavne bobule) k ziskani resveratrolu. Jedna se o tzv. nutraceutika, tedy
ptipravky uzivajici se jako dopliiky stravy. Dalsi rostlinné ¢asti, a to predevsim listy révy
vinné, maji velky vyznam pro lidové léCitelstvi. Jsou vyuzivany pro zmirnéni krvaceni a 1écbé
hypertenze, prijmu, ocnich infekci a zanéta [42], [44], [46], [47].

2.9 Pouzité metody
V nasledujicich kapitolach jsou popsany metody, které byly pouzity v experimentalni
casti.

2.9.1 Extrakce

Extrakce je proces oddélovani slozek smési na zaklad€ jejich rozdilné rozpustnosti
v urcitém rozpoustédle (extrahovadle). U pevnych smési jde o extrakci (vyluhovani) pevnych
latek, u kapalnych smési o extrakci kapalin. Extrahovat z kapalné smési lze pouze
rozpoustédlem, které se s kapalnou smeési nemisi. Pii extrakci se ze smési pevnych latek
prevadi do roztoku jedna latka, zatimco ostatni latky zistanou nerozpustény. Slozku ze smési
pevnych latek ziskame po extrakci odpafenim extrahovadla v cistém stavu. Pokud
je extrahovanou slozkou kapalina, mtizeme ji od extrahovadla oddélit destilaci [48].

Podle provedeni rozdé€lujeme extrakci na extrakci tuhé latky kapalinou a extrakci
kapaliny kapalinou, zaroven jsou to nejCastéji pouzivané postupy pro analyzu polyfenold.
U extrakce tuhé latky kapalinou, jde o selektivni rozpousténi jedné ze slozek tuhé faze
v pouzitém rozpoustédle, oddéluje se bud’ pozadovana slozka, nebo necistoty. Mezi tyto
extrakce fadime maceraci, digesci, perkolaci. U extrakce kapaliny kapalinou extrahovana
latka pfechazi z jedné kapalné faze do druhé tak dlouho, az se ustavi rovnovaha. Tato metoda
umoziuje oddélit velké mnozstvi rusivych latek. Patii sem vytfepavani a perforace [48], [49].

Nejcast€ji se jako rozpoustédla pouzivaji alkoholy (methanol a ethanol), diethylether,
ethylacetat nebo aceton. U velmi polarnich latek jako je napfiklad kyselina benzoova nelze
pro extrakci pouzivat Cistd organicka rozpoustédla, proto se doporucuje smés alkohol-voda c¢i
aceton-voda. Pro extrakci nepolarnich sloucenin, jako jsou vosky, oleje, steroly a chlorofyl,
jsou vhodna méné polarni rozpoustédla, jako naptiklad dichlormethan, chloroform, hexan
a benzen. Pri extrakci hraji dilezitou roli faktory, jako je pH, teplota, pocet a Casové intervaly
jednotlivych extrakcnich krokt [49].

U macerace se latka v pevné fazi za studena extrahuje opakovanou davkou
rozpoustédla. Macerace se provadi pfi pokojové teploté. Pozadovany rostlinny material,
ve formé kouskii nebo prasku, se umisti do nadoby s rozpoustédlem a nékolik dni se
maceruje. Celkova doba macerace zavisi na typu a ¢asti rostliny a také na Gcinné latce, ktera
se extrahuje. Jako rozpoustédlo se nejcastéji pouziva alkohol, voda (nachylna na kontaminaci)
nebo jejich kombinace. Macerace je jedna z nejpouzivanéjSich metod pro ziskani celkovych
fenolickych latek [50].
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U digesce se latka v pevné fazi za tepla extrahuje opakovanou davkou rozpoustédla.
Nejpouzivangjsi teploty jsou mezi 35-40 °C. Digesce se pouziva na tvrdsi casti rostliny.
Rostlinny material se umisti do nadoby s ohfatym rozpoustédlem na teplotu, kterd se udrzuje
az 24 hodin. Macerat v nadobé se pravidelné promichava [50].

Soxhletova extrakce se vyuziva kizolaci flavonoidd zpevnych vzorkd.
Jako rozpoustédlo se pouziva vodny methanol nebo acetonitril [49].

Tlakova kapalinova extrakce (PLE) vyuziva konvencni rozpoustédla pfi fizené teploté
a tlaku. Teplota a vysoky tlak zvySuji vytéznost extrakce, snizuji spotifebu objemu
rozpoustédla a dobu extrakce. Metoda je automatizovand a vyzaduje ulozeni vzorku
v prostiedi bez kysliku a svétla. PLE se vyuziva k extrakci lipidt, mastnych kyselin, ale také
antokyanu, karotenoidd, fenola a dalsi mensich slozek v rostlinném materialu [S1].

Extrakce superkritickou tekutinou (SFE) poskytuje relativné cisté extrakty, které
neobsahuji degradacni slouceniny, které se mohou uvoliovat pii dlouhém vystaveni vysokym
teplotam a kysliku. Tuto techniku lze aplikovat na rostlinné vzorky a mizeme ji kombinovat
s dalsimi technikami pfipravy vzorka [48], [49].

2.9.2 Stanoveni fenolickych latek pomoci spektrofotometrie

UV-VIS spektrofotometrie je analytickdé metoda, ktera se bézné vyuziva
pfi kvantitativnim a kvalitativnim stanoveni prvki ve vzorku. Pfi této metodé¢ méfime
mnozstvi elektromagnetického zafeni konkrétni vinové délky (200-800 nm), které je
absorbované pii pruchodu vzorkem. V zavislosti na mnozstvi zafeni a jeho vinové délce lze
také ziskat informace o Cistot€ vzorku. Plati zde Lambert-Beerav zakon, ktery nam fika, ze
absorbance je pfimo imérna koncentraci absorbujici latky a tloust'ce absorbujici vrstvy [52],
[53], [54].

A =¢gcl (1)

Spektrofotometr se sklada ze zdroje, pro UV oblast se pouziva nejcastéji deuteriova
nebo vodikova vybojka a pro viditelnou oblast wolframova nebo halogenova zarovka, dale se
sklada z monochromatoru s disperznim zafizenim, drzaku s kyvetou a detektoru [52].

Mezi bézné pouzivané metody pro stanoveni celkovych fenolickych latek se vyuzivaji
metody s Folin-Denisovym ¢inidlem, Folin-Ciocalteuovym ¢inidlem, test Pruskou modii nebo
vanilinovy test (pro taniny) [55].

Pro stanoveni celkovych fenolickych latek v rostlinném materidlu révy vinné se
nejcasteji vyuziva metoda s Folin-Ciocalteuovym ¢inidlem.

2.9.2.1 Folin-Ciocalteuova metoda

Metoda stanoveni pomoci Folin-Ciocalteuova (FC) c¢inidla je pomérné pohodlna
ajednoducha a je vyuzivana pro stanoveni celkovych fenolickych latek v biologickém
materialu. FC cinidlo je smés fosfomolybdenanové a fosfowolframové kyseliny. Nevyhodou
této metody je, ze neni specifickd, a tudiz mize byt ovlivnéna jinymi nefenolickymi
redukujicimi molekulami, jako jsou cukry, aromatické aminy, kyselina askorbova, oxid
sifi¢éity nebo zelezo. Tyto latky mohou pfispivat ke zdanlivému celkovému obsahu
fenolickych latek, a proto je nutné korigovat rusivé latky, aby nedoslo ke zkresleni vysledka
[56], [57].
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Principem metody je redukce Cinidla na smés oxidi wolframu a molybdenanu
za vzniku modrého zbarveni, u kterého je intenzita méfena pfi 725765 nm. Jako standard
se pouziva katechin nebo kyselina gallova. FC cCinidlo je komeréné dostupné, ale lze jej

pfipravit i v laboratofi [56], [57].
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3 EXPERIMENTALNI CAST

3.1 Pouzité pristroje a pomucky

Bé&Zné laboratorni sklo Simax

Stojan na zkumavky

Pasteurovy pipety

Biichnerova nalevka

Filtraéni papir

Vodni vyvéva

UV-VIS spektrofotometr Helios y, ThermoSpectronic, Velka Britanie
Ktemenné kyvety

Mikropipety Biohit a Thermo Scientific, USA

Lednicka s mraznickou, Liebherr, Japonsko

Predvazky, A&D Instruments, Japonsko

Susarna Memmert UFE 550, Némecko

Refraktometr A. Kriiss Optronic GmbH Hamburg, Némecko
pH metr Hanna instruments HI 221, Kanada

Laboratorni michadlo RW 11 basic ,,Lab egg™, USA

3.2 Pouzité chemikalie

96% Ethanol, Penta, Ceska republika

Kyselina gallova, Penta, Ceska republika

Uhligitan sodny bezvody, Lachema, Ceska republika

Folin-Ciocaltauovo ¢inidlo, Sigma-Aldrich, USA

Bio zaklad pro vyrobu pletového mléka, PhDr. Lubica Belasova, Brumov-
Bylnice, Ceska republika

Mydlova hmota s olivovym olejem, PhDr. Cubica Belasova, Brumov-Bylnice,
Ceska republika

Kakaové maslo, fa M+H, Mi¢a a Harasta, Praha, Ceské republika

Bambucké maslo, fa M+H, Mi¢a a Harasta, Praha, Ceska republika

Olivovy olej, fa M+H, Mica a Harasta, Praha, Ceska republika

Vitamin E, fa M+H, Mi¢a a Harasta, Praha, Ceska republika

3.3 Dalsi pouzité rostlinné materialy

Drcena semena révy vinné (Vino Sykora, Cejkovice, Ceska republika)
Drcené plody révy vinné (Agrofrukt, Hustope&e, Ceska republika)

3.4 Pripravy, postupy a analyzy

3.4.1 Priprava studovanych vzorku

Plody révy vinné pochézely zfarmy Agrofrukt HustopeCe. Po sbéru byly ususeny
anadrceny. Semena révy vinné byla ziskdna jako odpadni produkt pfi vyrobé vina

ve vinarstvi Vino Sykora Cejkovice.
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3.4.2 Optimalizace pripravy extraktu

Pro dalsi vyuziti extraktu v kosmetickém pramyslu byl nalezen nejvhodnéjsi zptsob
pfipravy tohoto extraktu za danych podminek. V ramci optimalizace byla zkouména doba
extrakce a koncentrace rozpoustédla.

Do ctyt kadinek bylo navazeno po 20 g susenych drcenych semen révy vinné
a do dalsich ctyf kadinek bylo navazeno po 20 g susenych drcenych plodi révy vinné, které
byly prelity 200 ml rozpoustédla. Jako rozpoustédlo byla pouzita voda a ethanol
v koncentracich 30 %, 50 %, 70 %. Extrakce byla provadéna za laboratornich podminek
ve stanovenych casovych intervalech 10 minut, 30 minut, 1 hodina, 1,5 hodiny, 2 hodiny,
2,5 hodiny, 4 hodiny, 6 hodin, 23 hodin, 48 hodin, 6 dni, 8 dni a 12 dni, jak u drcenych
semen, tak i udrcenych ploda. Po uplynuti stanoveného ¢asu byly vzdy odebrany cca 2 ml
vzorku, které byly prefiltrovany pfes Biichnerovu nalevku za snizeného tlaku.

3.4.3 Spektrofotometrické stanoveni koncentrace celkovych fenolickych latek

Nejprve byl pfipraven nasyceny roztok uhli¢itanu sodného tak, ze bylo navazeno 7,5 g
uhli¢itanu sodného, ktery byl preveden do 100 ml odmérné baiky a doplnén destilovanou
vodou po rysku. Poté byl pfipraven roztok Folin-Ciocalteuova cinidla do 100 ml odmérné
bariky tak, ze bylo smichano 10 ml ¢inidla a 90 ml destilované vody.

Odebrané vzorky byly prefiltrovany pres Biichnerovu nalevku za snizeného tlaku.
Nasledné byl odebran vzdy 1 ml pfefiltrovaného vzorku do kadinky a bylo pfidano 9 ml
destilované vody. Timto krokem byl vzorek 10x zfedén. Z nafedéného vzorku poté bylo
odebrano 100 ul do zkumavky a byl pfidan 1 ml zfedéného Folin-Ciocalteuova Cinidla a 1 ml
destilované vody. Smés byla protfepana a ponechana 5 minut. Po 5 minutach byl pridan 1 ml
nasycen¢ho roztoku uhli¢itanu sodného. Smés byla opét protfepana a ponechana 15 minut.
Po 15 minutach byla méfena absorbance proti destilované vodé pii vinové délce 750 nm.

3.4.4 Sestrojeni kalibracni rady pro stanoveni koncentrace celkovych fenolickych latek

Pro sestaveni kalibra¢ni fady byl pfipraven roztok kyseliny gallové o koncentraci
1,1014 mg-ml™'. Bylo navaZeno 0,1014 g kyseliny gallové do 100 ml odmérné bariky, ktera
byla doplnéna destilovanou vodou po rysku. Postupnym fedénim pak byla sestavena fada
v rozmezi od 0,1-0,5 mg-ml™.

Do zkumavek bylo napipetovano vzdy 100 ul jednotlivych roztokti kyseliny gallové
pfipravenych pro kalibra¢ni fadu, 1 ml desetkrat ziedéného Folin-Ciocalteuova ¢inidla a 1 ml
destilované vody. Smés byla protfepana a ponechana 5 minut. Po 5 minutach byl pridan 1 ml
nasycenc¢ho roztoku uhlicitanu sodného, opét byla smés protfepana a ponechéna 15 minut.
Po 15 minutach byla méfena absorbance proti destilované vodé pii vinové délce 750 nm.

3.4.5 Stanoveni vybranych vlastnosti pro bezpecnostni list

3.4.5.1 Hustota

Byl pfipraven extrakt drcenych semen révy vinné, ktery byl za danych podminek
vyhodnocen za nejvhodnéjsi, tzn. pomér navazky k rozpoustédlu byl 1:10, jako rozpoustédlo
byl pouzit 50% ethanol a doba macerace byla 6 dni.
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Hustota zvoleného extraktu byla urCena zvazenim prazdného odmeérného valce
oobjemu 5ml a poté do ného byl pfidan 1 ml extraktu. Odmeérny valec s extraktem byl
zvazen a po odecteni byla ziskana hmotnost extraktu pi objemu 1 ml. Méfeni bylo provedeno
tiikrat. Na zakladé namétrenych udaju byla stanovena hustota extraktu podle vzorce (2)

p=vls cm™3] )

3.4.5.2 Index lomu

Index lomu byl meéfen pomoci refraktometru. Méfeni bylo provedeno tfikrat u nami
zvoleného vzorku extraktu zdrcenych semen révy vinné. Z naméfenych hodnot byla
vypoctena prumérna hodnota, ktera byla pouzita pro vypracovani bezpecnostniho listu.

3.453 pH

Hodnota pH byla méfena pomoci pH metru se sklenénou elektrodou. Hodnota byla
dale pouzita pro vypracovani bezpecnostniho listu.

pH metr byl kalibrovan dvéma tlumivymi roztoky o pH 4 a 7. Po kalibraci bylo
meéteno pH vzorku u nami zvoleného vzorku extraktu z drcenych semen révy vinné. Méteni
bylo provedeno tfikrat.

3.4.6 Statistické zpracovani namérenych dat

U kazdého stanoveni bylo méfeni provedeno tfikrat. Z takto naméfenych dat byl
vypocten prumér a pomoci programu MS EXCEL byla vypoctena smérodatna odchylka.
Nato byla pouzita funkce SMODCH.VYBER.S. Obé tyto hodnoty (smérodatna odchylka
i primér) byly uvedeny v tabulkach a smérodatna odchylka byla téz vynesena do sloupcovych
grafti v podobé chybovych tsecek.

3.4.7 Kosmetické vyrobky

Ziskany extrakt obsahujici 50% ethanol byl zapracovan do vybranych typu
kosmetickych pripravki. Nasledné u téchto piipravkt byly popsany zakladni organoleptické
vlastnosti a jejich vyuziti.

3.4.7.1 Toaletni mydlo

Byly pfipraveny dva druhy mydel, a to klasické bez pevného podilu révy vinné
a peelingové s nadrcenymi semeny révy vinné, za pouziti mydlové hmoty s olivovym olejem.

Hlavnimi slozkami mydlové hmoty s olivovym olejem byly podle INCI: aqua,
glycerin, sodium stearate, propylene glycol, sorbitol, sodium laurate, sodium laureth sulfate,
sodium olivate, sodium lauryl sulfate, sodium chloride, stearic acid, lauric acid, pentasodium
pentetate a tetrasodium etidronate.

Bylo navazeno 100 g mydlové hmoty. Ta byla zahfivana na vodni lazni do uplného
rozpusténi. Po odstaveni z vodni 1azné byly pfidany 4 ml extraktu drcenych semen révy vinné,
smes byla promichana a nalita do riznych formicek. V piipadé peelingového mydla,
pfi nalévani do formicek, bylo pfidano malé mnozstvi drcenych semen révy vinné.
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3.4.7.2 Plet’ové mléko

Pro vyrobu pletového mléka byl pouzit bio zaklad. Hlavnimi slozkami bio zékladu
byly podle INCI: aqua, cocos nucifera oil, helianthus annuus seed oil, cetearyl alcohol a coco-
glucoside. Do 50 ml kosmetického zakladu bylo za laboratorni teploty pfidano 1,5 ml extraktu
z révy vinné. Smés byla dikladné zamichana, plnéna do pfipravené nadobky a uzaviena.

3.4.7.3 Balzam pro suchou plet’

Bylo odméteno 25 ml olivového oleje, do kterého bylo pridano 1,5 ml extraktu z révy
vinné a michano pomoci hiidelového michadla. Mezitim bylo navazeno 12,5 g bambuckého
masla a 12,5 g kakaového masla a rozpusténo ve vodni lazni. Po rozpu$téni byla masla
postupné prilévana k oleji a smés byla dale michana, dokud se vSechny slozky nespojily (cca
5 minut). Také bylo pfidano 1,5 ml vitaminu E. Nakonec byl jesté za horka balzam naplnén
do vhodné nadobky a uzavten.

3.4.7.4 Koupelova sil

Na vyrobu koupelové soli bylo pouzito 30 g motské soli a 20 g soli z Mrtvého more.
Dale do této smési bylo pfidano 1,5 ml extraktu z révy vinné a malé mnozstvi drcenych
semen révy vinné. Smés byla dukladné promichana a plnéna do pfipravené nadoby.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

4.1 Kalibra¢ni rada pro stanoveni koncentrace celkovych fenolickych latek

Pro kvantitativni stanoveni obsahu celkovych fenolickych latek v extraktech révy
vinné byla pfipravena kalibracni kiivka kyseliny gallové. Piiprava kalibracni kiivky
je popsana v kapitole 3.4.4.

V Tabulce 4 jsou naméfené hodnoty absorbance pii 750 nm, které byly méfeny
v zavislosti na presné koncentraci kyseliny gallové. Na Obrdzku 5 je znazornéna graficky
zavislost absorbance na koncentraci kyseliny gallové.

Tabulka 4: Hodnoty kalibracni kvivky

smerodatna
odchylka [-]
101,4 | 0,292 0,007
202,8 0,601 0,008
338,0 | 0,884 0,026
405,6 1,105 0,048
507,0 1,312 0,061
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Obrazek 5: Graf zavislosti absorbance na koncentraci kyseliny gallové

4.2 Optimalizace pripravy extraktu

Podle postupu uvedeném v kapitole 3.4.2 byly pfipraveny extrakty ve vybranych
koncentracich ethanolu a ve vodé. Ztakto pripravenych extrakti byly ve sledovanych
casovych intervalech odebrany vzorky, u kterych byla zméfena absorbance pti 750 nm
(postup viz kapitola 3.4.3). Uginnost extrakce byla vyhodnocena podle zjiiténého obsahu
celkovych fenolickych latek. Méfeni u kazdého vzorku bylo provadéno tiikrat a ze
stanovenych hodnot byl spocitan aritmeticky pramér, ktery je uveden v Tabulkdach 5-8, jak
pro drcend semena, tak pro drcené plody révy vinné. V tabulkach jsou uvedeny i hodnoty
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koncentrace celkovych fenolickych latek, které byly vyjadieny jako prislusny ekvivalent

kyseliny gallové a byly vypoCteny dosazenim pramérné absorbance do kalibra¢ni rovnice (3):
A =0,0025-c+ 0,0609

3)

V' Tabulkdch 9-10 jsou prezentovany optimalni koncentrace fenolickych latek u
vybranych druhi rozpoustédel za rizné doby macerace, jak u drcenych semen, tak u drcenych

plodt révy vinné s ohledem na ekonomickou naroc¢nost vyroby.
V Tabulce 11 je srovnana koncentrace fenolickych latek z drcenych semen a ploda
révy vinné u vybranych rozpoustédel po 6 dnech macerace.

Tabulka 5: Priimérné hodnoty absorbance a koncentrace celkovych fenolickych latek v zavislosti na

dobé extrakce u drcenych semen a plodii révy vinné za pouziti rozpoustédla — vody

Drcena semena Drcené plody
Doba prumér A smeérodatna 44 | pramér A smeérodatna 1
extrakce [-] odchylka [-] ¢ [mg-17] [-] odchylka [-] ¢ [mg-17]
10 min 0,162 0,003 40,5 0,162 0,002 40,5
30 min 0,168 0,001 42,7 0,168 0,003 42,7
lh 0,166 0,003 41,9 0,166 0,002 41,9
I,5h 0,211 0,004 59,9 0,211 0,002 59,9
2h 0,237 0,003 70,3 0,237 0,003 70,3
2,5h 0,26 0,003 79,4 0,26 0,001 79,4
4h 0,247 0,007 74,5 0,247 0,002 74,5
6h 0,247 0,015 74,4 0,247 0,006 74,4
23 h 0,247 0,005 74,2 0,247 0,003 74,2
90 -
80 -
=70 -
£60 -
g 50 -
£ 40 -
=
§ 30 A
M‘: 20 -
10 A
O .
1,5h 2h 25h 4h 6h 23h

10 min

30 min

1h

B Drcena semena

>

Doba extrakce
B Drcené plody

Obrazek 6: Graf zavislosti koncentrace celkovych fenolickych ldtek na dobé extrakce u drcenych

semen a plodii révy vinné za pouZiti rozpoustédia — vody
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Tabulka 6: Priimérné hodnoty absorbance a koncentrace celkovych fenolickych latek v zavislosti na

dobé extrakce u drcenych semen a plodii révy vinné za pouziti rozpoustédla — 30% ethanolu

30% , ,
ethanol Drcena semena Drcené plody
Doba prumér A smeérodatna ¢ [mg 1] prumér A smeérodatna ¢ [mg 1]
extrakce [-] odchylka [-] & [-] odchylka [-] &
10 min 0,322 0,002 104.,4 0,404 0,001 137,2
30 min 0,304 0,006 97,0 0,349 0,002 115,3
1h 0,334 0,007 109,3 0,344 0,003 113,2
1,5h 0,368 0,003 122,8 0,377 0,002 126,4
2h 0,313 0,016 100,8 0,421 0,005 144,1
25h 0,415 0,013 141,7 0,449 0,002 155,2
4 h 0,447 0,006 154,3 0,468 0,002 162,6
6 h 0,493 0,010 172,6 0,475 0,004 165,6
23 h 0,543 0,007 192,7 0,491 0,003 172,0
48 h 0,563 0,009 200,6 0,502 0,003 176,5
6 dni 0,545 0,006 193,5 0,514 0,004 181,0
8 dni 0,585 0,014 209,6 0,530 0,002 187,4
12 dni 0,608 0,005 218,7 0,549 0,004 195,3
250 A
- 200 -
80
E 150 A
&
E
£ 100 -
(¥}
g
M 50 _
O .
10 30 1h 1,5h 2h 25h 4h 6h 23h 48h 6dni 8dni 12 dni

min

min

B Drcena semena

Doba extrakce
B Drcené plody

Obrazek 7: Graf zavislosti koncentrace celkovych fenolickych ldtek na dobé extrakce u drcenych

semen a plodii révy vinné za pouziti rozpoustédla — 30% ethanolu
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Tabulka 7: Priumérné hodnoty absorbance a koncentrace celkovych fenolickych latek v zavislosti na

dobé extrakce u drcenych semen a plodii révy vinné za pouziti rozpoustédla — 50% ethanolu

Drcené semena Drcené plody
Doba prumér A smeérodatna 44 | pramér A smeérodatna 1
extrakce [-] odchylka [-] ¢ [mg17] [-] odchylka [-] ¢ [mg17]
10 min 0,421 0,001 144,1 0,419 0,003 143,3
30 min 0,431 0,003 148,1 0,425 0,003 145,6
lh 0,422 0,005 144,2 0,436 0,002 150,1
1,5h 0,492 0,009 172,2 0,443 0,004 152,9
2h 0,450 0,016 155,7 0,456 0,003 157,8
2,5h 0,537 0,015 190,2 0,473 0,003 164,6
4h 0,508 0,006 178,6 0,501 0,003 176,1
6 h 0,537 0,004 190,2 0,517 0,006 182,2
23 h 0,558 0,003 198,6 0,546 0,002 193,8
48 h 0,612 0,008 220,3 0,568 0,004 202,6
6 dni 0,671 0,018 2440 0,597 0,003 214,5
8 dni 0,699 0,002 255,2 0,623 0,002 2247
12 dni 0,718 0,003 262,7 0,634 0,002 229,0
300,0 -
— 250,0 A
2 00,0 -
o
§ 150,0 A
§ 100,0 A
g
~ 50,0 -
0,0 -

10 30 1lh 15h 2h 25h 4h 6h 23h 48h 6dni 8dni 12 dni
min min
Doba extrakce

B Drcena semena M Drcené plody

Obrazek 8: Graf zavislosti koncentrace celkovych fenolickych latek na dobé extrakce u drcenych semen

a plodui révy vinné za pouZiti rozpoustédla — 50% ethanolu
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Tabulka 8: Priimérné hodnoty absorbance a koncentrace celkovych fenolickych latek v zavislosti na

dobé extrakce u drcenych semen a plodii révy vinné za pouziti rozpoustédla — 70% ethanolu

Drcené semena Drcené plody
Doba prumér A smeérodatna ¢ [mg 1] prumér A smeérodatna ¢ [mg 1]
extrakce [-] odchylka [-] & [-] odchylka [-] &
10 min 0,301 0,001 96,0 0,360 0,003 119,6
30 min 0,275 0,004 85,7 0,366 0,002 122,1
lh 0,313 0,003 100,6 0,397 0,005 134,4
1,5h 0,374 0,002 125,3 0,412 0,003 140,4
2h 0,381 0,007 128,1 0,427 0,004 146,2
2,5h 0,501 0,013 176,1 0,446 0,002 153,8
4h 0,505 0,003 177,4 0,479 0,004 167,0
6 h 0,545 0,018 193,6 0,493 0,006 172,9
23 h 0,574 0,025 205,1 0,516 0,006 181,8
48 h 0,591 0,005 212,0 0,533 0,003 188,6
6 dni 0,647 0,004 2343 0,547 0,004 194,3
8 dni 0,666 0,004 241,7 0,596 0,006 2139
12 dni 0,698 0,003 254,7 0,614 0,005 221,0
300 -
250 -
EJZOO .
5]
& 150 -
o
£
g 100 -
(=]
-
50 -
O .
10 30 1h 1,5h 2h 25h 4h 6h 23h 48h 6dni 8dni 12 dni

min min

Doba extrakce

B Drcend semena B Drcené plody

Obrazek 9: Graf zavislosti koncentrace celkovych fenolickych latek na dobé extrakce u drcenych

semen a plodii révy vinné za pouziti rozpoustédla — 70% ethanolu
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Tabulka 9: Optimalni koncentrace fenolickych ldtek u vybranych druhii rozpoustédel za riizné doby

macerace u drcenych semen révy vinné (z ekonomického hlediska)

Rozpoustédlo pmr[r_l]e rA jcr{;ir;liztr[l?] ¢ [mg1"]
30% etOH -48 h | 0,563 0,009 200,6
50% etOH - 6 dni | 0,671 0,018 244.0
70% etOH - 6 dni | 0,647 0,004 234,3

voda-2,5h 0,260 0,003 79,4

270,0 -
240,0 -
—~ 210,0 -
180,0 -
150,0 -
120,0 -
90,0 -
60,0 -
30,0 ~

0,0 -

Koncentrace [mg-1]

30% etOH -48h  50%etOH-6dni  70% etOH - 6 dni voda-2,5h

Doba extrakce u jednotlivych rozpoustédel, optimalni za danych
podminek

Obrazek 10: Graf zavislosti optimdlnich koncentraci fenolickych latek u vybranych druhil

rozpoustédel za riizné doby macerace u drcenych semen révy vinné (z ekonomického hlediska)

Tabulka 10: Optimdini koncentrace fenolickych latek u vybranych druhii rozpoustédel za riizné doby

macerace u drcenych plodii révy vinné (z ekonomického hlediska)

Rozpoustédlo pmr[r_l]e rA jcr{;ir;liztr[l?] ¢ [mg-1"]
30% etOH - 8 dni | 0,530 0,002 187,4
50% etOH - 6 dni | 0,597 0,003 214,5
70% etOH - 8 dni | 0,596 0,006 2139

voda-2,5h 0,240 0,001 71,7
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Koncentrace [m

30%etOH-8dni  50%etOH-6dni  70% etOH - 8 dni voda-2,5h
Doba extrakce u jednotlivych rozpoustédel, optimalni za danych podminek

Obrazek 11: Graf zavislosti optimdlnich koncentraci fenolickych latek u vybranych druhil

rozpoustédel za riizné doby macerace u drcenych plodii révy vinné (z ekonomického hlediska)

Tabulka 11: Koncentrace fenolickych latek v zavislosti na rozpoustédle u drcenych semen a plodii révy

vinné — macerace 6 dni

Drcené semena Drcené plody
Rozpoustédlo | pramer | smérodatna 14 | pramér A | smérodatna 1
¢ [mg-17] ¢ [mg17]
A [-] | odchylka [-] [-] odchylka [-]
30% etOH 0,545 0,006 193,5 0,514 0,004 181,0
50% etOH 0,671 0,018 2440 0,597 0,003 214,5
70% etOH 0,647 0,004 2343 0,547 0,004 194,3
voda 0,260 0,003 79,4 0,240 0,001 71,7
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Obrazek 12: Graf zavislosti koncentrace celkovych fenolickych ldtek na rozpoustédle u drcenych

semen a plodii révy vinné — macerace 6 dni

Obrazek 13: Extrakty drcenych semen révy vinné pred filtraci macerované 12 dni ve vybranych

koncentracich ethanolu, 30% ethanol (vievo), 50% ethanol (uprostied) a 70% ethanol (vpravo)

Z Obrazku 6-9 vyplyva, ze koncentrace fenolickych latek drcenych semen u vSech
vybranych rozpoustédel mirn€ pfevySuje nad koncentracemi fenolickych latek u drcenych
plodta. Z Obrazku 10 a Obrdzku 11 také muzeme vidét, ze za vybranych podminek je
nejvhodnéjsi doba extrakce 6 dni, jak u drcenych semen, tak u drcenych ploda révy vinné.
Poté nebyl narust vyhodnocen jako natolik vyznamny. Dels§i macerace neni z ekonomického
hlediska vyhodna.

Z Obrazku 12 vyplyva, ze za vybranych podminek je nejvhodnéj$im rozpoustédlem
pro extrakci 50% ethanol, a to jak u drcenych semen, tak i u drcenych plodi révy vinné. Lze
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soudit také z barvy extraktu na Obrdzku 13, kde extrakt s 50% ethanolem spolu se 70%
ethanolem maji tmavsi barvu nez extrakt s 30% ethanolem. Jako druhé vhodné rozpoustédlo
se ukazal 70% ethanol. Extrakt s takto vysokou koncentraci ethanolu muze sam o sobé
zpusobovat podrazdéni kiuze. Avsak pfidanim do kosmetického produktu v mnozstvi do 3 %
se finalni koncentrace snizi a produkt je vhodny a nedrazdi, ale jeho pouziti v kosmetice by
bylo nakladné&jsi nez pouziti 50% ethanolu. U 30% ethanolu se po pfidani do kosmetickych
produktil snizi finalni koncentrace a tudiz hrozi mikrobialni nestabilita produktu.

Voda se ukazala jako nejméné vhodné rozpoustédlo u obou variant. Mnozstvi
fenolickych latek bylo asi tfikrat mensi nez u 50% ethanolu. U vody jako rozpoustédla byl
také problém, ze hned druhy den extrakt zplesnivél. Je to zapficinéné tim, ze voda vytvari
prostfedi pfiznivé pro mnozeni mikroorganismii. Tomu by se dalo zabranit pouzitim
konzervanti, napt. sorbanu draselného [58].

Bylo by vhodné blize prozkoumat i jiné koncentrace ethanolu, a to 30—60 % v mensich
intervalech, a také pouzit jina rozpoustédla, napt. glycerol ¢i propylenglykol. Glycerol je
vhodny pouzit spolu s konzervantem, jelikoz je nachylny na kontaminaci mikroorganismy
[59].

4.3 Stanoveni vybranych vlastnosti

Jako vhodny extrakt za naSich podminek, s ohledem na obsah celkovych fenolickych
latek a na ekonomickou stranku vyroby, byl vyhodnocen vzorek s50% ethanolem
macerovany 6 dni. Tento extrakt byl po prefiltrovani pres Biichnerovu nalevku za snizeného
tlaku dale pouzit na zapracovani do kosmetickych produkti. Pro tyto ucely byl vytvoren
bezpeCnostni list a produktova specifikace extraktu, které obsahuji nékteré fyzikalné
chemické charakteristiky. Ty byly stanoveny podle postupu v kapitole 3.4.5.

4.3.1 Hustota

Podle postupu v kapitole 3.4.5.1 byl zvazen prazdny i naplnény véalec 1 ml extraktu.
Vazeni bylo provedeno trikrat. Naméfené hodnoty byly uvedeny v Tabulce 12. Nasledné
podle rovnice (2) byla vypoctena hustota tohoto extraktu a hodnota byla uvedena v Tabulce
12. Hustota byla stanovovana pfi laboratorni teploté 21 °C.

Tabulka 12: Namévené hodnoty hmotnosti a stanovend hustota extraktu s 50% ethanolem

macerovanym 6 dni

smérodatna

1. 2. 3. prumér odchylka

Hmotnost [g] 0,8871 | 0,8868 0,8870 0,8870 0,0001
Hustota [g-cm™] | 0,8871 | 0,8868 0,8870 0,8870 0,0001
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4.3.2 Index lomu

Podle postupu v kapitole 3.4.5.2 byl zméfen index lomu u vybraného extraktu (50%
ethanol, macerovano 6 dni). Mé&feni bylo provedeno tiikrat. Index lomu byl méfen pii
laboratorni teploté 21 °C a vysledky byly zaznamenany v Tabulce 13.

Tabulka 13: Namérené hodnoty indexu lomu extraktu s 50% ethanolem macerovanym 6 dni

1. méfeni | 2. méfeni | 3. méfeni | pramér [-] smérodatna
’ ’ ' p odchylka [-]
extrakt 1,3565 | 1,3565 1,3570 1,3567 0,0002

433 pH

Podle postupu v kapitole 3.4.5.3 bylo zméfeno pH u vybraného extraktu (50% ethanol,
macerovano 6 dni). Méfeni bylo provedeno tfikrat. pH bylo méfeno pfi laboratorni teploté
21,5 °C a vysledky byly zaznamenany v Tabulce 14.

Tabulka 14: Namérené hodnoty pH u extraktu s 50% ethanolem macerovanym 6 dni

pramér | smérodatna
[-] odchylka [-]

pH 5,31 5,35 5,37 5,34 0,025

1. méfeni | 2. méfeni | 3. méreni

4.3.4 Kosmetické vyrobky

Podle postupu v kapitolach 3.4.7.1 az 3.4.7.4 byly piipraveny kosmetické produkty s obsahem
extraktu z drcenych semen révy vinné, ktery byl za vybranych podminek vyhodnocen jako
nejvhodnéjsi. Tyto produkty jsou vyobrazeny na Obrdzku 1417 a jejich organoleptické
vlastnosti a doporucené pouziti jsou popsany v Tabulce 15.

Obrazek 14: Toaletmi mydlo z mydlové hmoty s olivovym olejem bez peelingové slozky (vievo)

a s peelingovou slozkou (vpravo)
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1
Obrazek 15: Toaletni mydlo z mydlové hmoty s olivovym olejem s peelingovou sloZkou (vievo)

a bez peelingoveé slozky (vpravo)

Obrazek 16: Balzam pro suchou plet (vlevo) a pletové miéko (vpravo)
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Obrazek 17: Koupelova siil
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Tabulka 15: Organoleptické viastnosti vyrobkii a jejich pouZiti

Vyrobek Viné Barva | Vzhled/konzistence | Pouziti
Toaletni mydlo bez 5 Homogenni
peelingové slozky Sladka, po Cira konzistence, bez Celé t&lo
Obrazek 14 a Obrdzek | suSenych hroznech | oranzova mechanickych
15 necistot
o p
Toaletni mydlo s omogenn Cox
s . , . . konzistence, Celé télo
peelingovou slozkou Sladka, po Cira tmavé .
. , . oy s obsahem mimo
Obrdzek 14 a Obrdzek | susenych hroznech |  hnéda o , .
5 ptirodniho oblice]
materialu
Homogenni
Pletové mléko o , , konzistence, bez e
Obrések 16 Neutralni Krémova mechanickych Oblice;
necistot
, Homogenni oy
Balzim na’suchou Sladka, lehce , , konzistence, bez Ob!lceg,
plet kakaov Krémova mechanickych suchéd mista
Obrdzek 16 . na téle
necistot
, I T
. Sladka, lehce Sypv 4 krystalicka Koupele
Koupelova stl . « oy smes, s obsahem
. sland, po susenych | Hnéda o ; nohou a
Obrdzek 17 ptirodniho s
hroznech ., celého téla
materialu

Bylo pfipraveno pét kosmetickych produkti, a to toaletni mydlo bez peelingové
slozky, toaletni mydlo s peelingovou slozkou, déle pletové mléko, balzam na suchou plet
a koupelova sul. Toaletni mydlo bez peelingové slozky lze pouzivat na celé t€lo, vCetné
obliceje. Je velmi jemné, lehce péni a ma prijemnou nasladlou vini po susenych hroznech.
Mirné stahuje pory, ale nevysuSuje. Zanechava hebkou pokozku. Toaletni mydlo
s peelingovou slozkou je vhodné na odstranéni odumfelé kiize a na rozproudéni lymfatického
systému. Lze ho pouzit na celé télo, vyjimkou je ale obliCej, kde by mohlo zpusobit
podrazdéni. Plefové mléko je vhodné na odlieni obli¢ejovych partii. Ma neutralni vini, po
aplikaci na pleti nelepi, ale zanechava pfijemny sametovy film. Balzdm je vhodny pro zralou
plet’ nebo na sucha mista na téle. Po aplikaci je pokozka mastnéjsi, ale po chvili se balzdm
vstieba a zanechava prijemny sametovy film. Ma sladkou vuni, ktera je zptisobena obsazenym
kakaovym maslem (pfebiji tak vini extraktu drcenych semen révy vinné). Koupelova sul je
vhodna pro koupel nohou. Diky obsahu soli a ethanolu mize vykazovat antimikrobialni
vlastnosti. Pomér extraktu ve vyrobcich lze meénit. V praxi se vétSinou z ekonomickych
divodi pridava mnozstvi extraktu kolem 1 %, v tomto experimentu vyrobky obsahuji 3 %
extraktu.
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5 ZAVER

Tato bakalafska prace je zaméfena na pripravu extraktt z drcenych plodi a semen révy
vinné a nasledné vyuziti t€chto extraktt pii zapracovani do kosmetickych ptipravka.

Teoreticka ¢ast obsahuje hlavné popis biologicky aktivnich latek jednotlivych casti
révy vinng, a to zejména fenolickych latek, které jsou predmétem zkoumani této bakalaiské
prace. Pro ziskani téchto latek byla pouzita metoda extrakce vodou a alkoholovymi
rozpoustédly o vybrané koncentraci. Nasledné byl obsah celkovych fenolickych latek
stanoven pomoci Folin-Ciocalteuovy metody.

Cilem bakalarské prace bylo najit za pouziti vhodného rozpoustédla a doby macerace
extrakt, ktery bude obsahovat nejvét§i mnozstvi koncentrace celkovych fenolickych latek
s ohledem na ekonomické naklady pro ptipravu.

Z grafi  zavislosti koncentrace celkovych fenolickych latek na koncentraci
rozpoustédla vyplyva, ze nejvhodnéj§i rozpoustédlo za stanovenych podminek byl 50%
ethanol, a to jak u drcenych semen, tak u drcenych ploda révy vinné. Z grafi zavislosti
koncentrace celkovych fenolickych latek na dobé extrakce vyplyva, ze nejvhodnéjsi doba
macerace byla 6 dni, a to jak u drcenych semen, tak u drcenych plodi révy vinné.
Koncentrace fenolickych latek u drcenych semen mirn€ pievySuje nad koncentraci
fenolickych latek u drcenych plodi. Voda se ukazala jako nejméné vhodné rozpoustédlo
u obou casti révy vinné. Obsahovala totiz tfikrat méné fenolickych latek nez extrakt s 50%
ethanolem.

U zvoleného extraktu byla stanovena hustota jako 0,8870 % 0,0001 g-cm™, hodnota pH
jako 5,344+ 0,03 a index lomu jako 1,3567 +0,0002, tyto hodnoty byly pouzity do
bezpeCnostniho listu a produktové specifikace. Zvoleny extrakt byl také zapracovan do
kosmetickych pripravki. Byly vyrobeny dva druhy toaletnich mydel, a to s peelingovou
slozkou a bez peelingové slozky, balzam na suchou plet, plefové mléko a koupelova sal.

Pfi dal§$im zpracovani ¢asti révy vinné by bylo dobré zaméfit se na dalsi podminky,
které by mohly ovliviiovat mnozstvi celkovych fenolickych latek, a to pomér rostlinného
materialu a rozpoustédla, teplota extrakce nebo pouziti jinych druhti rozpoustédel
pro extrakci, jako je naptiklad propylenglykol nebo glycerol s ohledem na mikrobialni
stabilitu. Dale by se mohl zkoumat vliv pfipravenych kosmetickych vyrobkii na pokozku.
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7 SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK

E 296
E 334
FC
IBMP
INCI
IPMP
MP
PLE
SBMP
SFE

UV-VIS
spektroskopie

kyselina jablecna

kyselina vinna

Folin-Ciocalteuo

2-methoxy-3-isobutylpyrazin

International Nomenclature of Cosmetic Ingredients
2-methoxy-3-isopropylpyrazin

methoxypyrazin

Pressurized liquid extraction; tlakova kapalinova extrakce
2-methoxy-3-sek-butylpyrazin

Supercritical fluid extraction; extrakce superkritickou tekutinou

Ultraviolet-visible spectroscopy; ultrafialovo-viditelna
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BEZPECNOSTNI LIST
podle natfizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1907/2006,
ve znéni nafizeni 830/2015/EU

Datum vydani: 29. 6: 2020 ‘ Datum revize: - ‘ Verze A

ETHANOLOVY EXTRAKT Z DRCENYCH SEMEN REVY VINNE

1. IDENTIFIKACE LATKY NEBO PRIPRAVKU A SPOLECNOSTI NEBO
PODNIKU

1.1. Identifikace latky nebo pripravku

Nazev latky nebo piipravku: ETHANOLOVY EXTRAKT Z DRCENYCH
SEMINEK REVY VINNE

Dal$i nazvy latky nebo pripravku: INCI nazev: VITIS VINIFERA SEED
EXTRACT/ALCOHOL

1.2. Pouziti latky nebo smési

Pro kosmetické ucely.
1.3. Identifikace vyrobce nebo dovozce

Nasledny uzivatel

Jmeéno nebo obchodni jméno: FCH VUT

Misto podnikani nebo sidlo: Purkyrtiova 464/18, Brno 612 00
Identifikac¢ni ¢islo: 00216305

Telefon: 420 541 149 301

Email: info@fch.vut.cz

1.4. Telefonni ¢islo pro naléhavé situace

Toxikologicke informacni stfedisko, Na Bojisti 1, 128 28 Praha 2
Telefon (24 hod./den): +420 224 919 293, +420 224 915 402

2. IDENTIFIKACE RIZIK

2.1. Kiasifikace latky nebo pripravku

Klasifikace v souladu s natizenim (ES) €. 1272/2008
Vystrazné symboly bezpecnosti: GHS02, GHS07.

H225 Vysoce hotlava kapalina a pary.

H319 Zpuasobuje podrazdéni oci.

2.2. Nebezpecné ucinky na zdravi a zivotni prostredi
Zpusobuje podrazdéni oci.

2.3. Dalsi mozna rizika

Informace nejsou k dispozici.
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BEZPECNOSTNI LIST
podle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1907/2006,
ve znéni natizeni 830/2015/EU

Datum vydani: 29. 6: 2020 ‘ Datum revize: - ‘ Verze A

ETHANOLOVY EXTRAKT Z DRCENYCH SEMEN REVY VINNE

3. SLOZENIi / INFORMACE O SLOZKACH
3.1. Chemicka charakteristika latky / 3.2. Smési:

Smés obsahuje extrakt ze seminek révy vinné, vodu a ethanol.

INCI Cislo CAS Cislo EINECS H-véty
Vitis Vinifera Seed Extract | 84929-27-1 918-370-5

Ethanol 50 % 64-17-5 200-578-6 H225, H319
Aqua 7732-18-5 231-791-2

Uplné znéni R-vét a H-vét je uvedeno v bodé 16.1.

4. POKYNY PRO PRVNI POMOC
4.1. Vseobecné pokyny

Pfi pretrvani symptomt nebo pii vaznéj§im poskozeni zdravi vzdy vyhledejte 1ékaiskou
pomoc.

»  Prinadychani

Zajistéte piivod Cerstvého vzduchu, pti obtizich vyhledat 1ékare.

»  Pristyku s kuzi

Odstrarite kontaminovany odév, potfisnénou kazi omyjte tekouci vodou.

»  Prizasazeni oéi

Vymyjte Siroce oteviené o¢i proudem tekouci vody. Pii pretrvavajicich potizich se poradit s
lékarem.

»  Pripoziti

Vypléachnout usta a bohaté zapijet vodou.

wewr

Informace nejsou k dispozici.
4.3. Pokyn tykajici se okamzité lékarské pomoci a zvlaStniho osetieni

Informace nejsou k dispozici.
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5. OPATRENI PRO HASENI POZARU
5.1. Hasiva
> Vhodnd hasiva:

COs, hasici prasek nebo rozstfikované vodni paprsky. Vét§si ohné zdolat rozstfikovanymi

vodnimi paprsky nebo pénou odolnou vuci alkoholu.
» Nevhodnd hasiva:

Ptimy vodni proud

5.2. Zvlastni nebezpedi

Horlava latka. Vypary jsou t€zsi nez vzduch a drzi se pfi zemi. Pti pokojové teploté vytvaii se
vzduchem vybusné smési. Pozor na zpétny zasleh. Pfi termickém rozkladu vznikaji

nebezpecné hotlavé plyny nebo vypary. Nebezpecné produkty rozkladu-oxidy uhliku.
5.3. Pokyny pro hasice

Pouzivat zvlastni ochranné prostfedky (napf. dychaci technika, protichemicky oblek).

6. OPATRENI V PRIiPADE NAHODNEHO UNIKU
6.1. Preventivni opatieni pro ochranu osob

Pouzivat ochranné prostfedky. Nechranéné osoby se nesmi piiblizovat.
6.2. Preventivni opatieni pro ochranu zivotniho prostiedi

Ziedit velkym mnozstvim vody. Zabranit uniku do podzemnich, povrchovych a odpadnich vod, pad a
kanalizace.

6.3. Metody a material pro omezeni uniku a pro CiSténi

Navazat na absorpcni prostiedek (pisek, Stérkovy pisek, pojidla kyselin, univerzalni pojidla, piliny) a
prenést do vhodného nahradniho obalu. Kontaminovany material odstranit jako odpad podle bodu 13.
Zajistit dostatecné vétrani.

6.4. Odkaz na jiné oddily

Informace o bezpecném zachazeni viz kapitola 7, o osobni ochranné vystroji viz kapitola 8 a
informace k odstranéni viz kapitola 13.
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7. ZACHAZENI A SKLADOVANI
7.1. Opatieni pro bezpecné zachazeni

Pii odborném zachazeni nejsou nutna zadna zvlastni opatfeni. Pouzivejte osobni ochranné prostredky
viz kapitola 8. Dodrzujte pravidla pro praci s chemikaliemi. Pfi praci nejist, nepit, nekoufit.

7.2. Podminky pro bezpecné skladovani liatek a smési véetné neslucitelnych latek a
smési

Skladujte pfi pokojové teploté. Obaly skladujte oddélen¢ od potravin.
7.3. Specifické konecné / specificka konecna pouziti

Informace nejsou k dispozici.

8. OMEZOVANI EXPOZICE / OSOBNI OCHRANNE PROSTREDKY

8.1. Kontrolni parametry

>  NPK: Nejvyssi pfipustna koncentrace NPK-P: 3000 mg/m’
Pipustny expoziéni limit PEL: 1000 mg/m’
Dalsi upozoméni: Jako podklad slouZily pfi zhotoveni platné listiny.

8.2. Omezovani expozice

Uchovavejte odd€lené od potravin, napoju a krmiv. Odév kontaminovany pfipravkem ihned
svléknéte. Zamezte styku s pokozkou a zrakem. Dodrzujte pravidla pro praci s chemikaliemi.

»  Ochrana dychacich cest

Neni nezbytna.

»  Ochrana rukou

Ochranné rukavice. Material rukavic musi byt nepropustny a odolny proti produktu / latce /
smesi.

» Ochrana ocf

Ochranné bryle.
»  Ochrana kiiZe

Neni vyzadovéana.
»  Omezovdni expozice Zivotniho prostredi

Dodrzujte podminky manipulace a skladovani.
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9. FYZIKALNI A CHEMICKE VLASTNOSTI

9.1. Informace o zakladnich fyzikalnich a chemickych vlastnostech

Skupenstvi Kapalina
Barva Tma}/é e s
oranzova / ¢irad

Zapach (viiné) | Slaba typicka

Velicina Hodnota Jednotka
Hodnota pH (21,5 °C) 5,34 £ 0,02 -
Teplota varu 78 °C
Teplota tani -114,1 °C
Teplota tuhnuti Informace nejsou k dispozici °C
Teplota vzplanuti 24 °C
Teplota vzniceni 366 °C
Ttida plynu Informace nejsou k dispozici -
Horlavost Horlavy —
Samozapalnost Informace nejsou k dispozici -
Vybusné vlastnosti Informace nejsou k dispozici —
Meze vybusnosti — horni mez Informace nejsou k dispozici obj. %
Meze vybusnosti — dolni mez Informace nejsou k dispozici obj. %
Oxidacni vlastnosti Informace nejsou k dispozici —
Rozpustnost — ve vodée Rozpustny g/l
Rozpustnost — v tucich Omezen¢ rozpustny -
Rozpustnost — ostatnich | Rozpustny v organickych
rozpoustédlech rozpoustédlech )
Rozdélovaci koeficient n-oktanol/voda | Informace nejsou k dispozici —
Misitelnost Informace nejsou k dispozici —
Hustota (21 °C) 0,8870 g-cm™
Viskozita Informace nejsou k dispozici mPa's
Vodivost Informace nejsou k dispozici S-cm’!
Tenze par Informace nejsou k dispozici hPa
Relativni hustota par Informace nejsou k dispozici —
Rychlost odpafovéani Informace nejsou k dispozici dm’-h’!
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9.2. Dalsi informace

Index lomu (21 °C): 1,3567 £ 0,0002

10.STALOST A REAKTIVITA
10.1. Reaktivita

Informace nejsou k dispozici.
10.2. Chemicka stabilita

Pti vhodnych podminkéch skladovani a zachazeni je vyrobek stabilni.
10.3. Moznost nebezpecnych reakci

Se silnymi oxidacnimi €inidly.
10.4. Podminky, kterym je tieba zabranit

Stabilni pii normalnich teplotdch. Zamezit zvySenému teplu, otevienému ohni a jiskieni.
10.5. Nesluditelné materialy

Silné oxidacni Cinidla, alkalické kovy.
10.6. Nebezpecné produkty rozkladu

V ptipadé pozaru viz kapitola ¢.5 -oxidy uhliku.

11. TOXIKOLOGICKE INFORMACE

11.1. Informace o toxikologickych u¢incich

Smés nebyla testovana. Rostlinny material je pouzivany v potravinarstvi. Toxikologické

informace jsou vztazeny k ethanolu.
»  Akutni toxicita

LD50 oralng, potkan (mg-kg™): 7 060
LD50 dermalné, potkan nebo kralik (mg-kg™): 6300
LC50 inhala¢né, potkan (ppm): 20000 ppm/10 hod. (pro plyny a pary)

» DrdZdivost a Ziravost

Mirné podrazdéni.
» Vdiné poskozeni oéi / podrdZdéni oci

Zpusobuje vazné podrazdéni oci.
» Karcinogenita
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Latka neni klasifikovana jako karcinogenni pii pouziti v kosmetickych pfipravcich.

»  Mutagenita

Ames test negativni, latka neni klasifikovana jako mutagenni pfi pouziti v kosmetickych
ptipravcich.
»  Toxicita pro reprodukci

Latka neni klasifikovana jako toxicka pro reprodukci pti pouziti v kosmetickych piipravcich.
»  Dalsi udaje

Informace nejsou k dispozici.

12. EKOLOGICKE INFORMACE
12.1. Toxicita

Smés nebyla testovana. Informace jsou vztazeny k ethanolu.

LD50, 96 hod., ryby (mg-dm™): 8140 (bezvody ethanol)
EC50, 48 hod., dafnie (mg-dm™): 9248 (bezvody ethanol)
EC50, 72 hod., fasy (mg-dm): 5000 (bezvody ethanol)

12.2. Persistence a rozlozitelnost

Snadno biologicky odbouratelny.
12.3. Bioakumulaéni potencial

Informace nejsou k dispozici.
12.4. Mobilita v pudé

Informace nejsou k dispozici.

> Vieobecna upozornéni:

Ttida ohrozeni vody 1 (zafazeni v listin€): Slabé ohrozeni vody. Nesmi se dostat neziedény
nebo ve vét§im mnozstvi do spodni vody, povodi nebo kanalizace.

12.5. Vysledky posouzeni PBT a vPvB

Informace nejsou k dispozici.
12.6. Jiné nepriznivé ucinky

Ve vysoké koncentraci ptisobi §kodliveé na vodni organismy.
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13.POKYNY PRO ODSTRANOVANI
13.1. Informace o bezpecném zachazeni pri odstranovani latky nebo pripravku

OznacCeny odpad predat k odstranéni vcetné identifikacniho listu odpadu specializované
firmé s opravnénim k této ¢innosti.

Zakon €. 185/2001 Sb., o odpadech v platném znéni.

Jestlize se tento pfipravek a jeho obal stanou odpadem, musi konecny uzivatel pridélit
odpovidajici kod odpadu podle vyhlasky ¢. 93/2016 Sb. v platném znéni.

Zakon €. 477/2001 Sb. o obalech v platném znéni.

14.INFORMACE PRO PREPRAVU LATKY NEBO PRIPRAVKU
14.1. Cislo OSN

Neaplikovatelné.
14.2. Nalezity nazev OSN pro zasilku

Neaplikovatelné.
14.3. Trida / tfidy nebezpecnosti pro prrepravu

Neaplikovatelné.
14.4. Obalova skupina

Neaplikovatelné.
14.5. Nebezpecnost pro zivotni prostiredi

Ne.
14.6. Zvlastni bezpecnostni opatieni pro uzivatele

Zadné nebezpetné zbozi ve smyslu dopravnich predpist.
14.7. Hromadna preprava podle prilohy I MARPOL 73/78 a predpisu IBC

Nevztahuje se.
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15.INFORMACE O PREDPISECH

Tento bezpecnostni list byl vytvofen v souladu Nafizenim Evropského parlamentu a Rady

(ES) €. 1907/2006, ve znéni nafizeni 830/2015/EU.
15.1. Predpisy tykajici se bezpecnosti, zdravi a zivotniho prostredi / specifické pravni
predpisy tykajici se latky nebo smési

Natizeni REACH: Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1907/2006 o registraci,
hodnoceni, povolovani a omezovani chemickych latek, v platném znéni.

Natizeni CLP: Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 1272/2008 o klasifikaci,
oznaCovani a baleni latek smési; v platném znéni.

Smérnice DSD/DPD: Smérnice 67/548/EHS a smérnice 1999/45/ES.

Zakon ¢. 185/2001 Sb., o odpadech.

Zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi.

Zakon €. 356/2003 Sb., o chemickych latkach a chemickych ptipravcich a o zméné nékterych
zakond.

Naftizeni vlady ¢. 361/2007 Sb., kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pfi praci.
Vyhlaska ¢. 232/2004 Sb., kterou se provadéji néktera ustanoveni zakona o chemickych
latkach a chemickych pfipravcich a o zméné nékterych zakonu, tykajici se klasifikace, baleni

a nebezpecnych chemickych latek a chemickych pfipravka.
15.2. Posouzeni chemické bezpecnosti

Pro vyrobek nebylo vypracovano posouzeni chemické bezpecnosti
15.3. Pravni predpisy obsahujici specificka ustanoveni tykajici se ochrany osob nebo
zivotniho prostredi

Natizeni REACH: Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1907/2006 o registraci,
hodnocenti, povolovani a omezovani chemickych latek, v platném znéni.

Natizeni CLP: Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 1272/2008 o klasifikaci,
oznaCovani a baleni latek smési; v platném znéni.

Smérnice DSD/DPD: Smérnice 67/548/EHS a smérnice 1999/45/ES.

Zakon ¢. 185/2001 Sb., o odpadech.

Zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi.

Zakon €. 356/2003 Sb., o chemickych latkach a chemickych ptipravcich a o zméné nékterych
zakond.

Natizeni vlady €. 361/2007 Sb., kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pfi praci.
Vyhlaska ¢. 232/2004 Sb., kterou se provadéji néktera ustanoveni zakona o chemickych
latkach a chemickych pfipravcich a o zméné nekterych zakont, tykajici se klasifikace, baleni
a nebezpe¢nych chemickych latek a chemickych ptipravki.

15.4. Posouzeni chemické bezpecnosti

Pro vyrobek nebylo vypracovano posouzeni chemické bezpecnosti.
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16. DALSI INFORMACE
16.1. Seznam H-vét a R-vét pouzitych v bodu 2 a 3

H225 Vysoce hotlava kapalina a pary.

H319 Zpisobuje vazné podrazdéni oci.

16.2. Pokyny pro Skoleni

Viz. § 101 a dalsi Zakoniku prace.

Seznamit pracovniky s doporu¢enym zpusobem pouziti, povinnymi ochrannymi prostiedky,
prvni pomoci a zakdzanymi manipulacemi s latkou / pfipravkem.

16.3. Doporucena omezeni pouziti

Latka / ptipravek by nemé&ly byt pouzity pro zadny jiny ucel nez pro ten, pro ktery jsou uréeny
(viz. Bod 1.2). Protoze specifické podminky pouZiti latky / pripravku se nachazeji mimo
kontrolu dodavatele, je odpovédnosti uzivatele, aby pfizpusobil pfedepsana upozornéni
mistnim zakonim a nafizenim.

Bezpecnostni informace popisuji vyrobek z hlediska bezpe€nostniho a nemohou byt

povazovany za technické informace o vyrobku.
16.4. Dalsi informace

Bezpecnostni list byl zpracovan:
16.5. Zdroje udaju pouzitych pro sestavovani bezpecnostniho listu

16.6. Zmény pri revizi bezpecnostniho listu

Verze A —29. 6. 2020
> Toto vydani bezpecnostniho listu rusi vSechny predchozi verze bezpecnostniho listu.
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PRODUKTOVA SPECIFIKACE

Datum vydani: 29. 6. 2020

Datum revize: -

Verze A

Nazev produktu: ~ ETHANOLOVY EXTRAKT Z DRCENYCH

SEMINEK REVY VINNE
Botanicky nazev: Vitis Vinifera Seed
INCI nazev: Ethanol (and) Aqua (and) Vitis Vinifera Seed Extract
Pouzita ¢ast rostliny: Semena
Cislo CAS: 84929-27-1
Cislo EINECS: 918-370-5
Vlastnosti: Tmaveé oranzova kapalina se slabou typickou vini. Extrakt slozen

z 50% ethanolu a drcenych semen révy vinng, které byly odfiltrovany.

Chemicka a fyzikalni

charakteristika Hodnota Jednotka
Vzhled Tmaveé oranZova kapalina -
Zapach (viiné) Slaba typicka —
Hustota (pii 21 °C) 0,8870 g-cm™

Index lomu (pii 21 °C)

1,3567 + 0,0002 _

pH (pfi 21,5 °C)

5,34 + 0,02 _

Rozpustnost Rozpustny ve vodé -
Rozpustny v alkoholu (ethanolu) -

Skladovani: Skladovat v dobfe uzavienych nadobach vsuchu a pii laboratorni
teploté. Vyhnout se kontaktu sohném a nevystavovat vysokym
teplotam.

Pouziti: Aplikovat na neporanénou kizi. Neaplikovat do oci.

Expirace: 6 mésicu

Zpracovala: Pavlina Hanakova Schvalil:

Pokud produktova specifikace neobsahuje podpis, byla vystavena elektronicky.
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