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1 Uvod

V této bakalarské praci objasiiuji moznosti vyuziti vyliskti z hroznl révy vinné.
Jednim z mnoha diivodi, proC jsem si toto téma vybrala, je skutecnost, ze pochazim
z vinaiského kraje a po ukonceni vysoké skoly se chci vénovat vyrobé vina, kde mohu

uplatnit své védomosti ziskané pii studovani materialt a literatury k této praci.

Vinafstvi miizeme oznacit jako lidskou ¢innost, ktera ma své koteny hluboko pied
nasim letopoctem. Podle archeologickych vyzkumi byla ¢innost, tedy vyroba kvasu z
vinné révy, zaznamenana jiz V Mezopotamii. Tato ¢innost je datovana do dob 5000 let
pted nasim letopoctem. MiZzeme proto tvrdit, Ze vinafstvi patii k jednomu z nejstarSich
femesel vSech dob. Vyroba vina patfila k nejvyznamnéjsim zdrojiim, které pomahaly
rodindm vydélavat penize, a jde o tradici péstovani révy vinné, ktera se predavala
Z generace na generaci. Proto je nutné, aby se k vyrob¢ vina a ke vSemu s tim spojené,

tedy i k vinaiim a oboru vinafstvi, pfistupovalo s velkou tctou.

Réva vinna (Vitis vinifera) je jiz mnoho let zkoumana pro své pozitivni G¢inky.
Mezi nejvyznamnéjsi vylisky, které pfi zpracovani révy vinné vznikaji, se dostavaji
hroznova seminka, ktera obsahuji vysoky podil proantocyanidint, ale také antioxidanty,
které v téle eliminuji volné kyslikové radikaly, které maji na svédomi starnuti

organismu.

V dnes$ni dobé¢ je stale vétsi trend vyuzivat 1 odpady, které pii zpracovani révy

vinné vznikaji.

Cast bakalaiské prace se vénuje odpadu, ktery p¥i zpracovani révy vinné vznika.
Jednim z odpadii jsou trapiny, které¢ se vyuzivaji pro silaz a krmiva nebo také ke
spalovani. Dalsim odpadem jsou matoliny. Vinafi vyuzivaji k vyrobé tzv. druhdku,
neboli matolinového vina, ¢i k vyrobé krmiv, hnojiv, nebo vyrobé grappy, ktera je
znama piedevsim v Italii. Matolinové vino mohou Vvinafi vyuzit pouze pro vlastni téely
a nelze ho zatadit do prodeje. Poslednim z odpadt pfi zpracovani révy vinné jsou
hroznova jadérka, kterd se vyuzivaji pii lisovani k vyrobé& oleje, dale k vyrobé mouky,

octa €1 jako soucast kosmetiky.



2 Cil prace

Cilem bakalafské prace je prostudovani a zpracovani problematiky S vyuzitim

vyliskl z hrozni révy vinné. Dal$im cilem bylo zhodnotit vyznam tohoto zpracovani.



3 Literarni reSerse

Literarni reSerSe ma dvé Casti. V prvni ¢asti je popsano slozeni hroznt révy vinné.

V druhé Casti jsou popsany vylisky a jejich vyuziti.

Slozeni hroznu

Hrozen se sklada z tfapiny, bobuli a semen a vytvari se z kvétenstvi. Plodem jsou
bobule vejcitého, kulovitého nebo valcovitého tvaru.(Kraus, Foffova et al. 2008)
Velikost a pocet zavisi na mnoha faktorech. Bobule révy vinné se skladaji ze slupky,
duzniny a semen. Pro kazdou z odrid je typické zabarveni slupky — modré a bilé

odrtudy. Taktéz kazda z odriid ma specificky tvar a barvu semen.

Pti vyrobé vina se nejdfive odstrani tfapiny, které se daji nadale vyuzivat. Pti

samotném lisovani pak jako odpad vznikaji matoliny a semena.

Tvar hroznu a hustotu uspotadani bobuli urcuje tvar a charakter tfapiny a pocet
bobuli v zavislosti na velikosti hroznu. Ttapina vznika zménou osy kvétenstvi, pfi niz se
zvétSuji mechanickd a vodiva pletiva, a predstavuje 3-7 % z celkové hmotnosti hroznu.

(Pavlousek P. 2011)

3.1 Odpad pri zpracovani révy vinné a jeho vyuZiti

Pti zpracovani hroznt révy vinné vznikd mnozstvi odpadu, ktery vétSina vinait
dale nezpracovava. K tomuto odpadu patfi tfapiny, matoliny a hroznova seminka. Tento
odpad je mozno dale vyuzivat. Dnes se stale vice vinafll snazi zpracovavat

1 tento odpad, ve kterém se nachazi mnoho G€innych latek.

3.2 Trapiny

Ttapiny jsou prvni odpad, ktery pfi zpracovani vznika. Daji se zpracovavat na
silaZ nebo jako pfimé krmivo pro hospodaiska zvifata. Dale se da vyuzit ke spalovani
nebo jako hnojiva. Ttapiny obsahuji chlorofyl a tfisloviny. Obsahuje vodu (75 %),
tiisloviny (1-3 %), dusikaté a mineralni latky (2-2,5 %) a malé mnozstvi kyseliny vinné

a jablecné. (Minarik 1989)



Ttapina vznikd zménou osy kvétenstvi, pii niz se zvetSuji mechanicka a vodiva
pletiva, a ptedstavuje 3-7 % z celkové hmotnosti hroznu. Chemické sloZeni tfapiny se
podoba listim. Obsahuje malo cukrti, primérnou koncentraci kyselin pfedevsim ve

formé soli a vysoky obsah fenolickych latek.(Pavlousek P. 2011)
3.2.1 Hnojiva

Vyzkum, ktery provadéli védci na Univerzité v Barceloné na fakulté biologie
spolu s Miguelem Torresem SA, se zabyval kompostovanim odpadt z vinafstvi, kde je
alternativou K likvidaci zbytkti a zahrnoval zavazek ke snizeni produkce odpadnich
produktt. Studovali dva odpadni zbytky, a to kaly a tfapiny ve dvou pomérech. Pomér
byl 1:1 a 1:2 (kal : tfapiny). Vysledky ukazaly, Ze testované materialy bylo mozné
kompostovat. Nejlepsich vysledk dosahl kompost, kde byl pomér kald a tfapin 1:2 a
kde trapiny byli nejdiive rozemleté. Optimalnich vysledki bylo dosazeno pii nutné
vlhkosti 55 %, maximalni teploté okolo 65 °C a koncentrace kysliku nesméla byt nizsi
nez 5-10 %. Vysledny kompost vykazoval vysokou agronomickou hodnotu a je vhodny
predevsim do takovych pad vinic, které maji velmi nizky obsah organickych latek.

(Bertran, Sort et al. 2004)

V dalsi studii se v Argentiné, na Vysoké Skole chemicko-inzenyrské, zabyvali
pouzitim tfapin s cilem ziskat aktivni uhli. JelikoZ jsou tfapiny organicky odpad, ktery
je produkovan ve velkém mnozstvi, rozhodli se tento odpad vyuzit jako surovinu pro
pfipravu aktivniho uhli ptes fyzikalni a chemickou cestu. Fyzikalné-chemicka
charakteristika tohoto materidlu poukazuje na pfitomnost neobvykle vysoké trovné
popela. Stanovili obsah kovt a vysledky obsahovaly vysoké hladiny drasliku, sodiku,
zeleza, vapniku a hot¢iku v zuhelnatélych a surovych trapinach. Tato charakteristika
zt¢zuje fyzikalni aktivaci pfi vysokych teplotach. Krok vyluhovéani byl zatazen ptred
aktivaci s parou a byla ziskana adsorpce s plochou mezi 700 az 900 m”.g™. Fyzikalni
aktivace byla provadéna pii nizsich teplotach, za pouziti zuhelnatélych tiapin bez
vyluhovani, coz vedlo k vyvoji uréitého stupné porovitosti s plochou 412 m2.g™.
Chemické aktivace pomoci kyseliny fosfore¢né, jako aktiva¢ni Cinidlo, vypadala jako
velmi efektivni zpusob ziskanych finalnich produkti s BET oblasti mezi 1000
a 1500 m%.g™. (Deiana, Sardella et al. 2009)
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DalSim vyuzitim bylo agronomické pouziti, které studovali J. Ferrer, G. Pdez a
dalsi. Trapiny kompostovali biologickym rozkladem a nasledné je pouzili jako
organické hnojivo pro 20denni kukufice. Kombinace nedavno stla¢eného hroznového
odpadu
a slepiciho trusu (10 % hmotnost/hmotnost) byla pfipravena pro studium aktivaéniho
ucinku slepiciho trusu a vliv provzdusnéni na proces kompostovani. Kone¢ny vodni
potencial (pH), % C, % N a pomér C/N odpovida vyvoji bioprocesu. Byly pozorovany
uspokojivé vysledky, kdy byly produkty aplikovany v riznych davkach (1000-4000
kg.ha™) jako pudni kondicionér pro kliceni semen kukufice ve sklenicich. Pouze
ptidavek slepic¢iho trusu mél vyznamny vliv na kukufi¢nou susinu (zvyseni 14 %). Jako
optimalni byla povazovana davka 3000 kg.ha™ doplnéna trojitym superfosfatem (TSP)
v agronomickych pokusech. VSechny Upravy produkuji vétsi kukufi¢nou suSinu nez

V chemickém primyslu hnojiv pouzitych jako kontrola. (Ferrer, Paez et al. 2001)
3.2.2 Silaz a krmiva

Ttapiny jsou v dnes$ni dobé vyuzivané také jako silaz pro piipravu krmiv. Stejné
jako silaz ostatnich pokrutin probiha i silaz hroznovych zbytkl nasledovné. Silaz je
proces, pii kterém jsou hroznové zbytky za stadlého dusani ukladany do prostoru, ktery
je vzduchotésné uzavien. Konzervace probiha pisobenim mlécného kvaseni cukril bez

pfistupu vzduchu. Pii sildZovani je zachovan obsah Zivin a vitamini.

3.3 Matoliny

Matolina je tvofena z 8 % semeny, 10 % stopecky a Glomky tfapin, 25 % slupky
vylisovanych bobuli a 57 % dfeni bobuli. Mnozstvi a kvalitu matolin uréuje nékolik
faktori — odrida, zpiisob sklizn€, zpracovani a zpisob lisovani. Objemova hmotnost
matolin je 350-420 kg.m™. Z hlediska vyuziti hlavnich Zivin je N:P:K:Ca v poméru
4:1:4:4. Surovina obsahuje vysoky podil kyselin, které se podileji na nizké hodnoté¢ pH
Vv rozmezi 3,5-3,8. Za piedpokladu, Ze z 1 ha se v CR dosahne primémého vynosu 6 tun

hroznd, matoliny z toho by tvofily cca 30-35 tisic tun. (Burg 2012)
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3.3.1 Matolinové vino (druhak)

Matolinové vino Ize z hlediska legislativy vyuzivat pouze pro vlastni spotiebu a
nelze ho zaradit do obéhu. Vyroba matolinového vina piedstavuje proces, ktery je
v nasich podminkach uplatinovan okrajové predevsim u drobnych vinait. Matolinové
vino se z hlediska technologického zpracovani vyrabi tak, ze vylisované matoliny se
zaliji vodou a béhem 24 hodin dochdzi k nakvaseni. Poté se matoliny vylisuji a

vylisovana $tava se dosladi a necha se prokvasit. (Burg 2012)
3.3.2 Krmiva

Ve svété se zalinaji rozvijet technologie vyroby krmiv z matoliny pro
hospodarska zvirata. Cilem vyroby krmiv z matolin je vyuZiti vy$§iho obsahu kyselin a
biologicky aktivnich latek obsazenych v matolinach za ucelem zlepSeni konverze
krmiva. Pro krmeni jsou vyuZzivany upravené matoliny, piipadné biologicky aktivni
latky izolované z pokrutin, u nichz se ocekava ptiznivy vliv v oblasti zkvalitnéni masa

z chovu prasat, driibezich brojlerd a vajec z nosnic.(Burg 2012)
3.3.3 Hnojiva

Pro vyrobu hnojiv a kompostli z matolin je dulezity pomér C:N. U matolin se
pohybuje mezi 1:17-1:30. Diky vysokému obsahu ligninu (17-35 %) v semenech, je
potiz pii rozkladu. Mezi dals$i potize pti rozkladu je vysokd vlhkost (nad 60 %), ktera
brzdi vyvoj aerobnich organismti a podporuje kvasné procesy a rozvoj octovych

bakterii.

Nevyhovujici je téZ 1 nizkd hodnota pH, tu Ize upravit pomoci mletého vapence.

Mnozstvi asi 0,7 kg na 1 m®.(Kalina 2004)

wewr

a udrzovani konstantni teploty mezi 54-60 °C po dobu 12 dni kvuli likvidaci patogenti

a ztraty kli¢ivosti semen.(Zemanek 2010)

Vylisky jsou velmi zahifevnym materidlem a v dasledku vysokého podilu
zbytkového cukru velmi rychle ptechazeji do tleni za predpokladu dostatku vlhkosti a
vzduchu. Charakteristicky pro tento materidl je ndpadné silny vyskyt plisni
Vv okrajovych zénach az do hloubky 30 cm. Tato bila plisen je uzitecnd. Jednd se o
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houby, které rozkladaji celulézu a lignin. Diky velmi rychlému zahiati a dlouhému
trvani této faze se u vyliskd velmi lehce stava, ze hromady zcela vyschnou. Vlhkost se
musi tedy pravideln¢ kontrolovat a v ptipad¢ potieby doplnovat. Piidavek zeminy by
nemél piekroc¢it 10 %. l4denni doba pfemény je zcela dostatecna, mohla by se
eventudlné prodlouzit na tfi nebo Ctyfi tydny. Komposty z vyliskit zlstavaji dlouho
velmi kypré a jsou vhodné zejména k piipravé substrati jako nahrada raseliny. Pii
pouziti matolin K pfipravé kompostu jako hnojiva by se nemély vlhéit vodou, ale
mocuvkou a na zacatku také kejdou. Kompostu z vyliskl se pfipisuje piiznivy vliv na
ozdraveni pudy a rostlin. Divodem jsou pravdépodobné latky podporujici rast rostlin,

které se uvolnuji z jader béhem tleni.(Kalina 2004)

Vermikompostovani je dals$i ze zplsobl vyuziti matolin, kdy se vyuzivaji
kalifornské Zizaly, které pfeméiuji matoliny na velmi kvalitni organické hnojivo. Zizaly
likviduji pomoci traviciho traktu patogenni latky a plisn€. Vermikompostovani je
pfiblizn¢ 10 meésici a rychlost zdvisi na hmotnosti pocatecni ndsady zizal a

biologického odpadu. (Ing. Han¢ and Pliva 2013)

Maria Gémez — Brandon se stymem zabyvali kratkodobou stabilizaci matolin
pies zizaly. Mezi mozné¢ alternativy zpracovani matolin patfi vermikompostovani, které
je jednim z nejznaméjsich postupti pro biologickou stabilizaci pevnych organickych
pro aplikaci na pudy. V této studii pouzili mesokosmicky experiment hodnotici ti¢innost
aktivni faze vermikompostovani pro stabilizaci matolin. Za timto u¢elem analyzovali
chemické, biochemické a mikrobiologické vlastnosti produktu. Aktivita zizal sniZila
hojnost obou bakteridlnich a plisiovych PLFA biomarkert. Pfitomnosti ZiZzal byl také
pri¢itan pokles mikrobidlni aktivity, protedzy a celulézovych aktivit. Tyto vysledky
naznacuji, Ze zizaly hraly klicovou roli pfi stabilizaci matolin v kratkodobém horizontu
prostiednictvim svych U€inkli na rozklad organickych latek, mikrobidlni biomasy

a aktivitu.(Gomez-Brandon, Lazcano et al. 2011)

V praci, ve které vyhodnocovali Ana B. Moldes a Manuel Vazquez mezofilni
biodegradovani matolin jako hnojivo pudy, zjistili, ze kompostovani by mohla byt
uspeésSna strategie pro udrzitelnou a uplnou recyklaci matolin. V této praci pouzili

nekolik pomeérit semen, slupek a tfapin béhem 60 dni za mikroarobnich podminek.
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Pritomnost Penicillium spp. byla detekovana pouze na zacatku kompostovani.
Biodegradované matoliny s tfapinou vykazovaly nejlepsi vlastnosti organické hmoty
a kli¢eni indexu 155% pro rast paprskovych travnatych semen. Vysledky této studie
ukazuji, ze biologicky rozkladané matoliny by mohly byt pouzity jako hnojivo.(Moldes,

Vazquez et al.)

V dalsi studii se Mila Santos zabyval matolinovym kompostem, kde studoval
mikrobialni slozeni kompostu a nasledné potlaceni ptidnich chorob pienasenych na
zahradnické plodiny. Objevil velké mnozZstvi mikrobi. VéEtSina mikroorganisma byly
bakterie. Jednalo se 0 31 % mezofilnich bakterii, 28 % termofilnich bakterii, 16 %
mezofilnich aktinomycet a 20 % termofilnich aktinomycet. Bylo ziskano pouze nékolik
plisni a kvasinkové morfologie, respektive 4 % a 1 %. Béhem studie bylo vybrano
n¢kolik mikroorganismti pro dals$i biologické zkousky. Tyto zkousky ukdzaly, Ze
matolinovy kompost snizuje zavaznost Pythium aphanidermatum u okurek, ale
nesniZzuje zavaznost Phytophthora parasitka u rajéat, Fusarium oxysporum f. sp.
Radicis-cucumerinum u melounu a Rhizoctonia solani u fedkvi¢ek. (Santos, Dianez et
al. 2007)

Mikrobialni slozeni matolinového
kompostu

P

Obrazek 1- Mikrobialni sloZeni matolinového kompostu

m mezofilni bakterie

m termofilni bakterie

m mezofilni aktinomycety
| termofilni aktinomycety
m plisné

m kvasinky
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V dalsi studii se zabyvali inkubacnim procesem binarnich smési vypalki a
matolin, kde bylo cilem zkoumat zplsob jak optimalizovat rychlost jednotlivych
komponent pro ucely kompostovani. Smési se zvysSujicim se mnozstvim vypalkt (0-40
%) byly inkubovany v laboratornim méfitku za acrobnich podminek pfi teploté 55 °C po
dobu 43 dnl. Zmény v pH nevykazovaly velké rozdily mezi smésmi. Vyvoj organické
hmoty vykazuje vyssi ztraty a vyssi hodnoty biologické rozlozitelnosti ve smésich
sniz§im mnozstvim vypalkd. Kinetickd studie zalozend na modelu Whang a
Meenaghan ukazaly, Ze vypoctené hodnoty 1/K; (index stability substratu — komplex
mikroorganismi), se zvySuje se zvySenim poméru vypalkli ve smésich. Bylo
pozorovano snizeni hodnot K, (hodnoty, zavislé na provoznich parametrech
kompostovaciho procesu), kdy byl pomér vinaza ve smésich pravdépodobné zvySovan
v disledku zvyseni slanosti a snizeni pH ve smésich, které omezuji mikrobiélni aktivitu.
Pridavek vypalkti souCasné ovliviiuje inkubaéni proces, a to jak pozitivné, tak
negativné. Mirné mnozstvi vypalkd (10-20 %) by byl nejlepsi kompromis.(Diaz,
Madejon et al. 2002)

3.3.4 Spalovani

Ve studii zplynovani a spalovani matoliny se L. Fiori zabyval a srovnaval 3 rtizné
scénafe. Prvnim byl typicky spalovaci proces ve spojeni s parnim cyklem pro
kombinovanou vyrobu, druhym proces zplynovani vzduchu a poslednim parni proces
zplynovani s nepfimym ohfevem. Syntézni plyn ze zplynovani byl urcen jako palivo pro
plynovou turbinu a jeho vyuZiti v palivovych ¢lancich bylo povazovano za stejné.
Béhem vysledkii simulace spalovaciho procesu ve spojeni s parnim cyklem by mélo byt
upiednostnovano spalovani vzduchem a parou ve spojeni s plynovou turbinou. (Fiori
and Florio 2010)

Dalsi studii zabyvajici se vyuzitim matolin pro spalovani byla vyroba bioplynu
z matolin. V roce 2010 v provincii San Juan v Argentin¢ vyprodukovali vinafi kolem 81
947 tun hroznovych vyliskl. Vinafstvi vyZaduje velké mnoZstvi energie bc¢hem
3 mésict v dobé vyroby vina, ktera je spojena S vysokou instalaci elektrické energie.
Tato energie se vyuziva predevsim pro chlazeni mostu pii kvaSeni. Jako alternativa ke
sniZzeni spotieby energie z elektrické sit€¢ se vyuZivaji vylisky z vlastnich vinic. Cilem

vyzkumu bylo vyvinout termodynamickou rovnovaznou analyzu Stépeni na bazi
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vyliskl, a to na zdkladé rovnovazné konstanty pro predikci mozné vyroby bioplynu
a jeho slozeni. Vysledky ukazaly, ze vyuziti vyliski pro vyrobu bioplynu umoziuje

snizit pozadavky na napajeni az o 45 %. (Caceres, Caceres et al. 2012)

Vyuziti matolin po vysuSeni pro energetické ucely je prozatim nedocenéné.
Z dosavadnich vysledkii spalnych zkousek vyplyva, ze se obsah vlhkosti u matoliny
pohybuje Vv rozmezi 55-65 %, pti¢emz hodnoty vyhtevnosti klesaji v rozmezi 16-17
MJ.kg™. Hlavni nevyhodou, kterd brani vyuziti matoliny pro energetické Gely, je

otazka jeji vysoké vlhkosti a sezénnosti. (Burg 2012)
3.3.5 Grappa

Grappa je alkoholicky napoj s minimalnim obsahem 37,5 % obj. alkoholu. Vyrabi
se destilaci matolin. Znamé jsou 2 druhy. Italska grappa — destilace se provadi ihned po
vylisovani a diky aromatickym latkam, které jsou obsazeny ve slupkach, ma destilat
specificky charakter. V ostatnich zemich Evropské unie se matoliny zaliji horkou vodou
a bez pfidani sladidel se nechaji prokvasit. Poté se destiluje. Destilat nazrava

v dfevénych sudech o objemu 27-1000 litra.(Burg 2012)

V nafizeni Evropského spolecenstvi je grappa napoj vyrobeny v Italii z matolin,
které byly parou destilované nebo destilované po piidani vody. Matoliny z Cervenych
hroznd, které prosly alkoholovym kvasenim s moStem, mohou byt destilovany
okamzité. Matoliny zbilych hrozni neobsahuji etanol, ale cukry, které jsou
fermentovany spontanni anaerobni fermentaci béhem skladovéani. Charakteristicka viiné
grappy se sklada z velkého mnozstvi tékavych sloucenin, které vyplyvaji z rliznych
slou€enin, z nichz nejvyznamnéjsi jsou kvasinky. Béhem této studie bylo zjisténo, jak
rozdilné hodnoty pH, teploty a startovaci kultury kvasinek ovliviyji rist a dynamiku
kvasinek zapojenych do kvaseni vyliskt. Teplota 15 °C ma nejvétsi vliv na zlepSeni
kvality. Vzhledem k pevnému stavu matolin a nemoznosti jeho miseni neni okyseleni a

ptidavek startovacich kultur kvasinek v dobé silaze G¢inny. (lacumin, Manzano et al.
2011)

V jedné ze studii zkoumali B. Bovo a dalsi zpracovani hroznovych vyliskl
acidifikaci na evoluci populaci plvodnich kvasinek pii vyrobé grapy. Béhem

experimentu vyuzili acidifikaci matolin, ktera kontrastuje vyvoj nezadoucich bakterii,
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které zpusobuji kazeni béhem skladovani potiebného pro alkoholové kvaseni. Zkoumali
populace Saccharomyces cerevisiae po 4—15 dnech skladovani mitochondrialni DNA
analyzou-RFLP. S vysledky ziskali diikkazy o tom, ze acidifikace neméla vliv na
populace kvasinek. Proto mize byt acidifikace vyuzita v lihovaru, aniz by méla

negativni vliv na produkci etanolu. (Bovo, Giacomini et al. 2011)

V dalsi studii, ktera se vénovala vztahu mezi slozenim Moscato a Prosecco grapy
a enzymatickym pfeménam podilejicich se na vyrob¢ zjistili, ze enzymatické premény
pii skladovani vyliskti vyznamné ovliviuji slozeni italské grappy. Byl zkouman vliv
pektinu methylesterazy (PME), B-glukosidazy (BG) a esterazy (EST) na slozeni
Moscato a Prosecco grappy. Hroznové vylisky byly fermentovany béhem riiznych ¢asu.
Po extrakci proteinti byly enzymatické aktivity zjistény pomoci spektrofotometrické
a elektroforetické metody. Existuje izky vztah mezi aktivitou PME hroznovych vylisk,
stupni pektin methylaci a koncentraci metanolu pted destilaci. Vysledky ukazuji, ze
inhibice vinnych vyliski PME mohou byt pfijaty ke kontrole koncentraci metanolu.
Glykosidaza z hroznli a/nebo kvasinek se zdd mit pouze omezeny vliv na uvoliiovani
tékavych latek z glykosidi, které se nachazeji ve slupce hroznt. (Zocca, Lomolino et al.
2008)

3.4 Hroznova jadérka

Semena révy vinné tvoii 0-6 % hmotnosti bobule. Délka semen je mezi 3-6 mm.
Semena jsou podle vyzralosti zelena az ¢erna. Susinu semen tvoii 71,5 % a podstatnou
¢ast této susiny tvoii olej. V malém mnoZstvi je v semenech obsaZena glukoéza, fruktoza

a sacharéza. (Minarik 1989)

Separaci semen z matolin lze provadét na aspiratorech, pneumatickych
odlucovacich a na kombinovanych cistickdch na zaklad¢ stejnych principii jako u

obilovin.(Burg 2012; Burg 2013)
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Obrazek 2 - Hroznova jadérka (Zdroj: Agro Boskovstejn, s.r.o.)

Hroznova jadérka obsahuji lipidy, proteiny, sacharidy a 5-8 % polyfenoli
Vv zavislosti na odridé. Polyfenoly v hroznovych jadérkach jsou hlavné flavonoidy,
véetné kyseliny gallové, monomerni flavan-3-oly katechin, epikatechin, gallokatechin,
epigallokatechin s prokyanidinové dimery, trimery a dal§i vysoce polymerované
prokyanidiny. Extrakt z hroznovych jadérek je znamy jako silny antioxidant, ktery

chrani télo pfed pfed¢asnym starnutim a nemoci. (Shi 2004)

Hroznové jadro obsahuje vysoky podil procyanidinu. Procyanidin nebo
oligomerni proanthcyanidin (OPC) je silny antioxidant. (Agro Boskovstejn 2015a)
Antioxida¢ni u¢inek procyanidinu je 50krat vétsi nez u vitaminu E a 18,4krat siln&jsi
nez u vitaminu C. Je obsazeny v pozoruhodném mnozstvi jen v jedné potraving, a to
v hroznovém jadru a vyrobcich z ngj, tedy v oleji lisovaném za studena a v moucce
z pokrutin hroznovych jader. OPC patii do skupiny flavoidi — antioxidantt, které chrani
télesn¢ bunky pfed poSkozenim nestabilnimi molekulami — volnymi radikaly.
Procyanidin hraje dfleZitou roli v prevenci srdecnich onemocnéni a rakoviny.
Antioxidanty zabranuji preoxidaci lipidii — Gspe$né blokuji oxidaci zejména Spatného
cholesterolu. Oxidovany cholesterol a dalsi lipidy jsou pfi¢inou tvorby tukové
usazeniny kaSovité konzistence na sténé tepen — kornaténi. Antioxidanty likviduji volné
radikaly a inaktivuji nékteré kovy (zelezo, méd’), které vznik volnych radikala
podporuji. Procyanidin plsobi preventivné proti infarktu myokardu a proti ptipadim

mozkové mrtvice.(Agro Boskovstejn 2015c)
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3.4.1 Olej

Olej je nazelenalé barvy s vyS$$im obsahem tfislovin (3-6 %). Olej lze ziskat
lisovanim nebo extrakci. Lisovdni za studena dosahuje nejvyssi jakosti ziskané¢ho
hroznového oleje. Vylisnost se pohybuje kolem 10 — 12 %. MnozZstvi oleje zavisi na
odrudovych vlastnostech matolin, kdy bilé hrozny obsahuji vice oleje, nez modré

hrozny.

Pti vyrobé vina vnikaji po vylisovani matoliny, ze kterych Setrnym mechanickym
zpasobem lze oddélit hroznova jadérka, ktera obsahuji mnoho cennych latek, jelikoz je
V nich ukryty zarodek rostliny révy vinné. Jadérka se ususi, vycisti a po rozdrceni se
Z nich pod vysokym tlakem za studena lisuje hroznovy olej. Takto se vyrabi 100 %
extra panensky olej bez jakychkoliv pfimési a konzervanti. Timto zptisobem vyroby
Vv oleji zlstavaji zachovany cenné polyfenoly, vitaminy, lecitin a dalsi bioaktivni latky.
Pro ziskani 1 litru oleje, je potfeba vylisovat 50 kg hroznovych jadérek, kterd se ziskaji

z 2000 kg zralych hrozni.(Agro Boskovstejn 2014c)

Obrazek 3 - Olej z hroznovych jader (Zdroj: Agro Boskovstejn, s.r.o.)

Hroznovy olej je cenén pro tetické vlastnosti. Obsahuje vysoky pocet esencialnich

mastnych kyselin a tetrafenoli.
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Tabulka 1 - Stanoveni hodnot v oleji (Zdroj: Agro Boskovstejn, s.r.o.)

Parametr Jednotka Vysledek stanoveni

Cislo kyselosti mg KOH/g 0,77

Cislo zmydelnéni mg KOH/g 196,6

Jodové ¢islo 9/100g 108,5

Hustota g/ml 0,921

Index lomu - 1,476

Popis barvy - Temna zeleno-zlut4 az zeleno-hnéda

Tabulka 2- Stanoveni mastnych kyselin v oleji (Zdroj: Agro Boskovstejn, s.r.0.)

Parametr Jednotka Vysledek stanoveni

Nasycené mastné kyseliny g/100 g tuku | 10,85

Mononenasycené mastné kyseliny | g/100 g tuku | 14,39

Polynenasycené mastné kyseliny g/100 g tuku | 74,73

Suma transmastnych kyselin 9/100 g tuku | < 0,06

V roce 1947 objevil Jack Masquelier z Univerzity v Bordeaux antioxidant OPC a
v roce 1950 se mu podafilo tuto latku ziskat ze slupek burskych ofiskll. Zacal se zabyvat
otazkou, jak z révy vinné vytézit dalsi zajimavé antioxidacni latky. Ze semen révy
dokazal ziskat procyanidin, jenz ma 18krat vétsi antioxida¢ni ucinky nez vitamin C a je
50krat G€inngj$i nez vitamin E. Vyzkumy prof. Masqueliera k vyuZitelnosti OPC
ukazuji, Ze je témé&f 100 % vyuZitelny, je rozpustny ve vodé a béhem par minut je
pfijiman sliznici st nebo zaludku do krve a v kratkém case se dostane do riiznych
organt, tkani a také do kiiZze, vlasi a nehtl. OPC dosahne po 45 minutach své nejvyssi
koncentrace vkrvi a je béhem 72 hodin zcela spotfebovan. Po 24 hodinach se
zdvojnéasobuje odolnost cév a dlouhodobé studie prokdzaly, ze OPC neni toxicky,

karcinogenni nebo mutagenni. (Schwitters 1993)

Antioxidanty jsou latky, které v téle eliminuji volné kyslikové radikaly, které maji

na svédomi starnuti organismu. Olej tak chrani cévni systém pied kornaténim, vraci
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cévam elasticitu a snizuje riziko vzniku trombozy. Je velmi ucinny v prevenci srdec¢nich
onemocnéni. Dal$im silnym antioxidantem, ktery olej diky obsahu cervenych hroznt
obsahuje, je resveratrol. Tato latka je povazovana za elixir dlouhovékosti. Védecké
studie prokazaly jeho preventivni protirakovinné ucCinky, stejné jako uCinky
zpomalovani degenerativnich onemocnéni, jako je Alzheimerova choroba. (Agro
Boskovstejn 2014b)

Resveratrol produkuji nékteré rostliny pfi napadeni bakteriemi ¢i houbami —
pfirozena obrana. Bunky, které by byly poskozeny nezdravym zivotnim stylem, maji
diky resveratrolu Sanci na zahojeni a pteziti. Namahané tkan¢, jako napf. srde¢ni sval
nebo neurony mozku, diky tomu vydrzi vice. Vyzkumy prokazaly, Ze resveratrol G¢inné
a vicestranné€ chrani nadmeérné srazlivosti krve a vyznamné posiluje télesny antioxidacni
systém. Velice vyznamny je U¢inek resveratrolu proti fadé zhoubné¢ nadorovych
onemocnéni. Resveratrol blokuje vSechny posloupné procesy, béhem nichz se zdrava

burika méni na buiiku rakovinovou.(Agro Boskovstejn 2015b)

Olej ma vysoky obsah kyseliny linolové (ptes 70 %), ¢imz ptiznivé ovliviiuje
mnozstvi cholesterolu v krvi. Pfiznivé pusobi také na alergiky, ovlivituje diabetes, u
muzii ovliviiuje prostatu a potenci, u Zen zmirfluje nepfijemné pocity pfi

menopauze.(Agro Boskovstejn 2014b)
3.4.2 Ocet

Spolu s vinem se od nejstarSich dob vyuzivaly dietetické vlastnosti vinného octa,
ktery doprovézel piipravu stravy ve starém Rimé i ve stiedovéku. LéGivé uginky
vinného octa znali Ciané pred 4000 lety. Arabové ho pouzivali k hojeni ran. Pro
Paracelsa a Agricolu byl vinny ocet rozpoustédlem. Svata Hildegarda z Bingenu
popsala rizné zplusoby vyroby vinného octa a jeho uzivéani pfi jidle. Pokladala ho za
Cistici prostfedek traviciho ustroji a za usmérnovac spravného zazivani. (Kraus, Foffova

et al. 2008; Agro Boskovstejn 2014d)

Vinny ocet obsahuje celou fadu mineralnich latek, vitaminti a aminokyselin.
Obsahuje téz polyfenolické latky, proto by se k jeho vyrobé mélo vyuzivat spise vim
s vysokym obsahem polyfenoli. Pravidelnym uzivanim vinného octa se zabraiuje

prekyseleni zaludecnich §t'av. Kyseliny se spolu s jejich krystaly rozpoustéji a vyplavuji

21



z téla ledvinami, zazivacim traktem a potem. Ivan Petrovi¢ Pavlov prokazal, ze vinny
ocet stimuluje slinivku bfisni k vyssi tvorbé travicich stav. Ocet nestimuluje jen ¢innost
traviciho Ustroji, ale urychluje hlavné spalovani tukii a snizuje touhu po sladkostech.

(Agro Boskovstejn 2014d)

Japonské studie uc¢inkt vinného octa ukazaly, ze obsahuje az 16 organickych
kyselin a jeho pravidelnym uzivanim se snizuje tvorba inkrustaci v cévnim systému.
Ptirodni léCitelstvi doporucuje 1 dl vinného octa do koupaci 1dzné. Uvoliluje svalové
kiece a uklidnuje télo po nadmérmné ndmaze. Uziva se také pii Ustni hygiené proti
paradontoze, zépalu dasni nebo pii bolestech v krku. Ke sniZeni horecky se lytka nohou
ovinou teplym zébalem z obvazii namocenych v roztoku 6 polévkovych 1zic octa na

jeden litr vody.(Kraus 2008)
3.4.3 Mouka

Pti lisovani jader vznikaji pokrutiny, které se dale vyuzivaji po rozemleti na

mouku. Ta se da vyuzit pti vyrobé téstovin, peciva.

Ve studii - Hroznova mouka je zivotaschopna ptisada ke zlepSeni nutri¢niho
profilu a snizeni lipidid oxidace parktl byly zkoumany fyzické, nutriéni a senzorické
vlastnosti produktu po pfidani mouky z hroznovych jader. Jako produkt, do kterého se
pfidala hroznova mouka, byly parky. Do nich byla pfidana v sedmi koncentracich (0,
05, 1, 2, 3, 4 a5 %). Barevné hodnoty z parki se obvykle snizily s ohledem na
zvySujici se mnozstvi hroznové mouky. Vyuziti této mouky vedlo k poklesu hladiny
oxidace produktu (p < 0,05), pravdépodobné v disledku obsahu antioxidanti. V této
studii, kdy piidali mouku z hroznovych jader do parki, dosahli zdravé;sSich a funkénich
parkd, oviem b&hem daliich vyzkumi je potfeba zlepsit chutnost vyrobki. (Ozvural and

Vural 2011)
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Tabulka 3 - Rozbor hroznové moucky (Zdroj: Agro Boskovstejn, s.r.o.)

Vysledek
Parametr Jednotka |stanoveni
VIhkost % 8,90
N-latky Nx6,25 % 8,74
Tuk % 5,41
Cukr po hydrolyze |% 7,32
Skrob % 1,49
Vléknina % 37,04
Popel % 3,55
Vépnik Ca % 0,62
Fosfor P % 0,25
Sodik Na % 0,02

Béhem dalsi studie, kde bylo zkoumano vyuziti mouky z hroznovych seminek pfi
vyrobé chleba, bylo hodnoceno pfijeti ze strany spotiebitele a fyzikalni vlastnosti
chleba, vcetné celkového obsahu fenolii. Tésto a chleby byly pfipraveny s pouzitim
riznych urovni nahrazeni tvrdé Cervené jarni pSeniéné mouky (HRS) s moukou
Z hroznovych jader (0-10 g hroznové mouky/100 g HRS) a uloZzeny na 0, 2 nebo 6 tydnii
pfi teploté -20 °C. Nahrazenim 10 g hroznové mouky /100 g HRS se zvysil celkovy
obsah fenolll chleba z 0,064 mg kyseliny tiislové/g suché hmotnosti na 4,25 mg
kyseliny tiislové/g suché hmotnosti. Na zdklad¢ téchto vysledkti dospéli k tomu, ze
mouka z hroznovych jader mtize byt pouzita jako nahrada tvrdé cervené jarni pSenicné
mouky, ale s mirnym dopadem na fyzikalni a senzorické vlastnosti chleba. Na zakladé
vysledki doporucuji pro vyrobu obohacenych chlebii pouze vyménu 5 g hroznové

mouky/ 100 g HRS.(Hoye and Ross 2011)
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3.4.4 Kosmetika

Hroznovy olej je oblibeny v aromaterapeutické a kosmetické praxi. Ma
regeneracni
a hydrata¢ni G¢inky na pokozku. Velice rychle a dobie se vstiebava. Nezanechava pocit
mastné pokozky. Pokozka se po oSetieni hroznovym olejem zklidni, navraci se ji
pruznost a je siln¢ hydratovand. Zralé¢ pokozce vraci elasticitu diky obsahu cennych
latek. Problematické pokozce s akné pomaha diky obsahu vitaminu E. Taktéz ma
protizanétlivé Gdinky a hojivé u¢inky na jizvy az do jejich uplného vymizeni. Zeny
mohou hroznovy olej vyuzit k odli¢ovani a veCernimu oSetfeni unavené pleti. Muzi jej
mohou vyuzit misto pény na holeni. Hroznovy olej je fidky, proto se pouziva k fedéni
hustSich masaznich oleji a k pfipravé jemnych masaznich oleji a emulzi. (Agro

Boskovstejn 2014a)

Olej z hroznovych jader pronika dobtfe do kiize, aniz by zanechaval film. M4 také
regenerativni a zvlhcujici vlastnosti. Navic ziskavd tkan elasticitu z obsazeného
procyanidinu, ktery je strukturou piibuzny kolagenu z vazivové tkané. V posledni dobé
jsou fytosteriny obsazené v hroznovém oleji aplikovany v kosmetickych piipravcich téz
jako kozni lipidova bariéra a k ochrané citlivé kize pred UV zafenim. Oleum Vitis
viniferae se uziva pievazné pro mastnou kuzi, smisenou kizi s tendenci k olejnatosti
a znedisténou kuzi. Kromé toho se oleji v kosmetice mtize dostat diky jeho rozprostiraci
schopnosti a diky jeho dobré snaSenlivosti s jinymi latkami rozsahlého vyuziti. V
nasledujicich ptipravcich se hroznovy olej aplikuje, popt. by aplikace byla myslitelna:
jako baze masti, v pfipravcich na ochranu pfed sluncem, jako nosny olej pro éterické
oleje, jako maséazni olej, v te€lovych olejich, v Samponech, v koupelovych olejich, v
ptipravcich pro hairstyling, ve vlasovych kondicionérech, v stryjovych krémech.

(Roth/Kormann 2000; Basuki 2003; Low 2003)

Poptéavka spottebitelii po pfirodnich ingrediencich v kosmetickych ptipravcich se
neustdle zvySuje. Fenolické slouceniny patii mezi nejvice studované ptirodni
antioxidanty. Hrozny obsahuji cenné fenolické latky. Béhem lisovani hroznli vznika
velké mnozstvi vedlejSich produkti, které jsou Siroce dostupné nizkondkladové

suroviny. (Soto, Falqué et al. 2015)
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Vinné komponenty byly navrzeny jako alternativni pfirodni pfistup k prevenci
nebo léCeni zanétlivych onemocnéni stfev. Pusobi jako lapace volnych radikali a
modulétory specifickych gent. V posledni dobé jsou povazovany jejich schopnosti

pusobit jako probiotika.(Biasi 2014)

Na konci 90. let Mathilde Cathiard a Bertrand Thomas zalozili prvni lazné ,,Les
Sources de Caudalie* nedaleko Bordeaux specializované na to, co se nazyva vinna
terapie, a byla zahajena nova kosmetickd ochranna znamka zaloZena na fenolickych
latkach hroznu. V soucasné dobé jsou podobné procedury nabizeny po celém svéte
VvV riznych laznich, které se nachazeji v blizkosti vinic a vinafstvi. Vinna terapie je
oznacovana jako estetickd procedura provadeéna s hrozny, vinem a vinnymi ¢astmi,
olejem z jadérek, hroznovou $tavou a hroznovymi vylisky. Ve vinné terapii se spoji
technika hydrotermalnich lazni s produkty ziskanymi z hrozni. Toto spojeni muze

poskytnout relaxa¢ni ucinek a zlepSeni krevniho ob&hu. (Luisa Soto 2015)
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4 Dotaznik

V ramci psani bakalatské prace jsem vytvotila dotaznik, ktery mi slouzil k urceni

poveédomi lidi o moznostech vyuzity vylisktl z hroznl révy vinné.
Dotaznik

Dobry den, jsem studentka 3. ro¢niku Mendelovy univerzity v Brné, Zahradnicka fakulta, obor
Vinohradnictvi a vinafstvi. Chtéla bych Vas poprosit o vyplnéni dotazniku, kterym zjistim

potfebné informace, které pouziji v bakalaiské praci. Dotaznik se bude tykat vyuziti odpadt

hroznt révy vinné.
Predem dékuji za Vas cas Kapicakova Tereza
Pohlavi
Zena Muz
[ ] Do35let [ ] Nad 35 let [] Do35let [ ] Nad35let

Jaky znéte vyrobek z odpadu pfi lisovani hroznt révy vinné?

[] Grappa [ ]| Matolinové vino = druhak
[ ] Brikety [ ] Hnojiva
[] Krmiva [ ]y Kosmetika

[]
[]

Olej z hroznovych seminek [ Ocet z hroznovych seminek

Mouka z hroznovych seminek

Jaky vyrobek z odpadu pii lisovani hroznt révy vinné jste zkusili?

[] Grappa [ ] Matolinové vino = druhak
[ ] Brikety [ ] Hnojiva

[ Krmiva [ Kosmetika

[] Olej z hroznovych seminek [] Ocet z hroznovych seminek
[]

Mouka z hroznovych seminek
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Dotazniku se tcastnilo 180 lidi, z toho 90 Zzen (37 Zen do 35 let a 52 Zen nad 35
let) a 90 muzd (28 muzi do 35 let a 62 muzi nad 35 let).

Pohlavi a vekova skupina
dotazanych

B muZido 35 let
B muZinad 35 let
mZeny do 35 let

B Zeny nad 35 let

Obrazek 4 - Dotaznik - Pohlavi a vékova skupina dotazanych

Dalsi otazka se tykala vyrobku, které¢ dotazovani znaji. Na vybér byly moznosti,
které jsem zpracovavala v této bakalaiské praci. Nejvétsi pocet dotazovanych (29 %)
zna hroznovy olej, ktery se vyrabi z hroznovych jadérek. Dalsi znamé vyuziti — Grappa
(15 %), vyuziti v kosmetice (14 %). Nejméné v podvédomi dotazovanych jsou krmiva
(4 %), mouka vyrabéna z hroznovych jadérek (3 %) a pouze 2 % nezna zadné vyuziti
vyliska.

Vyuziti vylisk( z révy vinné - znamé

2%

M Grappa
W Krmiva
m Olej

W Ocet

® Mouka
m Druhak
M Hnojiva

m Kosmetika

7adné

Obrazek 5 - Dotaznik - Vyuziti vyliski z révy vinné - znamé

Posledni otazka dotazniku byla, aby dotazovani uvedli, které z téchto vyuziti

vyliski vyzkouseli. Stejné jako v predeslé otazce vétSina dotazovanych vyzkousela
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hroznovy olej (34 %), Grappu (21 %). Nejmén¢ z dotazovanych vyzkouselo hnojiva (3
%). Nikdo z dotazovanych nevyzkousel nebo nevyuzil krmiva ani mouku. Ackoli
dotazovani tieba znaji né€které moznosti vyuziti, tak se s zadnym osobné nesetkali nebo

jej nevyzkouseli. Téchto dotazovanych bylo 9 %.

Vyuziti vyliska z révy vinné -
vyzkousené

B Grappa
B Krmiva
m Olej

B Ocet

B Mouka
m Druhak
M Hnojiva

= Kosmetika

7adné

Obrazek 6 - Dotaznik - VyuZiti vyliskli z révy vinné - vyzkousené

Z vysledkti dotazniku je zndmo, ze lidé znaji mnoho vyuziti vyliski. Mezi

nejcastejsi vyuziti, které znaji i vyzkouseli, patii olej z hroznovych seminek a Grappa.

Z dotazniku také vyplyva, ze lidé jsou velmi dobie o téchto zpiisobech vyuziti
vyliskli z hroznli révy vinné informovani. Z dotazovanych pouze 2 % nevédéli o
zadném ztéchto vyuziti. K vyzkouSeni nékteré¢ho z vyuZziti se nedostalo 9 %

Z dotazovanych.

Posledni dobou je propagace téchto moznosti vyuziti vyliski ¢im dal vétsi. Tim

padem se i vice dostava do povédomi vefejnosti.
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S5 Zavér

V bakalatské praci Moznosti vyuziti vyliskii z hroznu révy vinné jsem se zabyvala

odpadnimi produkty, které pti zpracovani hroznd révy vinné vznikaji.

Pti zpracovani hroznl jako prvni odpad vznikaji tfapiny, které se vyuzivaji pro
hnojeni a krmeni. Dale po lisovani vznikaji matoliny, které se vyuZzivaji pro vyrobu tzv.
druhaku, grappy a také hnojiv a krmiv. Poslednim odpadem, ktery ziskdme separaci
semen z matolin, jsou hroznova jadérka, ktera se vyuzivaji pro vyrobu olejl, octu,

mouky, ale také pro kosmetické ucely.

V posledni ¢asti bakalarské prace jsem zpracovala dotaznik. Dotaznik slouzil ke
zjisténi povédomi vefejnosti o zpracovani vyliskil z révy vinné. Vetejnost je v dnesni
dobé mnohem Iépe obeznamena s timto vyuzitim a zpracovanim. A to nejen diky

propagaci, ale i mnohem snazsi dostupnosti téchto vyrobk.

Otéazkou zlstava, zda-li tento trend vyuzivani vyliskli bude pokracovat, poptipadé
se 1 n¢jak zméni a zmodernizuje, aby byl dostupny pro vétsi ¢ast vinaii a vinafstvi,

které vylisky nijak nezpracovavaji.
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6 Souhrn a resumé

Souhrn
Nézev prace: Moznosti vyuziti vyliskl z hroznt révy vinné

Réva vinnd je znama predevsim diky produkci vina, ptipadné dalSich vyrobku
Z hroznl. V posledni dobé se vSak na trh zacinaji dostdvat vyrobky, které jsou
vytvoieny z odpadnich ¢asti pfi vyrobé vina. Jednd se o vyrobky z tfapin, matolin
a seminek révy vinné. Znadmy je naptiklad olej, ocet ¢i mouka ze seminek révy vinné.
Ta se vyuzivaji také v kosmetice. Rozsifena je vyroba druhdku a grappy z matolin.

Matoliny a tfapiny se také vyuZzivaji k hnojeni nebo jako krmivo.

Klic¢ova slova: trapiny, matoliny, hroznova seminka, olej

Resumé

The possibility of using marc of grapes

Grapevine is known for the production of wine or other products made from
grapes. Recently, however, are starting to get to market products which are formed from
the waste components in winemaking. These are the products of stem, marc and seeds
of grapes. Known as oil, vinegar and flour from the seeds of grapes. It is also used in
cosmetics. Expanded production is a sophomore and grappa from the marc. Marc and of

stem is also used for fertilizer or feed.

Keywords: of stem, marc, grape seeds, oil
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