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1 Uvod

Cilem této bakalatské prace je zmapovani oblasti zpracovani odpadt vznikajicich pii vyrobé
vina, respektive pii péstovani a zpracovani révy vinné. V praci jsou pfiblizeny aspekty tohoto téma-
tu a prozkouména vzrlstajici role zpracovani odpadii pfi vyrobé vina, vyplyvajici zejména
z kulturné spolecenského tlaku na ekologické chovani spolecnosti. V soucasnosti je v kazdém vy-
robnim odvétvi kladen diiraz na minimalizaci, nebo dal$i vyuziti vznikajicich odpadi, a tim samo-
ziejmé na zvysSeni ekonomické vytéznosti vyroby jako celku. Pfi zpracovéani révy a vyrobé vina
vznikaji pochopitelné také sekundarni produkty, pro které ale 1ze nalézt dalsi, velmi Sirokou vyuzi-
telnost. Sekundarni produkty také nemusi primarné slouzit jen ke zlepSovani ekonomické situace
vinafstvi, ale mohou i marketingové podpofit vinaiskou turistiku. V této praci budou formou lite-
rarni reSerSe sumarizovany jednotlivé a zaroven nejrozsifenéjsi a ekonomicky nejptinosnéjsi zptiso-

by zpracovani téchto vedlejsich produkti.

Ihned po tvodu je v préci piiblizena réva vinna jako takové, a jsou popsany casti, ze které
jsou nasledné vlastné ptivodci odpadovych dale zpracovatelnych surovin. Déle jsou v praci rozpra-
covany jednotlivé a smysluplné moznosti nasledného zhodnoceni odpadu. Za pravdépodobné nej-
znamgj$i 1ze oznacit zpracovani vyliskti zakvasenim a jejich pouziti pro vyrobu vinnych destilata.
Za tyto sekundarni produkty mizeme oznacit veSkeré vinné destilaty vyrabéné z matolin jako je
napiiklad grappa. Stale popularné;si, zejména vSak v zahrani¢ni je druhotné zpracovani izolovanych
semen révy. Vyrabi se z nich nutriéné velmi hodnotny a cenény olej s vysokym zastoupenich mast-
nych kyselin. Ze semen lze vyrobit také mouka, ktera je vhodnou bezlepkovou alternativou pfi
onemocnéni celiakii a je také opravdu hodnotnym zdrojem bioaktivnich, pro lidsky organismus
velmi pfinosnych latek. Dalsi velmi zajimavou oblasti je zpracovani vyliskli z cervenych hrozni
jako vychozi suroviny pro extrakci antokyanovych barviv, ktera jsou vyuzivéana jako pfirodni vari-
anta na barveni pfirodnich textilii, pfipadné je pomérné bezné jejich vyuziti v potravinarském pri-
myslu. Z ekologického hlediska a v ramci rostouci obliby bezodpadového hospodarstvi je zajima-
vym tématem zpracovani riznych &asti révy vinné jako bioenergetické suroviny. Stépku nebo do-
konce 1 matoliny lze vyuzit jako alternativni zdroj vytapéni. Z kompostovani odpad, je-li provade-
no spravne, vznika material velmi bohaty na organické latky a je zcela kompletné znovu vyuzitelny,
pfi naprosté ekologi¢nosti tohoto zpracovani. Nasledné je mozné 1 vyuZiti ostatnich casti rostlin,
jako jsou listy révy vinné, kdy jsou extrakty z nich, (ale v tomto pfipadé i z hroznli nebo semen)
vyuzivany pti vyrobé kosmetickych nebo 1é¢ivych preparati.
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Protoze miizeme oznacit révu za jednu z nejstarSich kulturnich plodin, bylo by velkou skodou
pln¢ nezhodnotit mnohostrannosti jejiho vyuziti, zvlast kdyz tyto vysledné produkty mohou

znamenat i vitany ekonomicky a spolecensko-ekologicky pfinos.



2 Cil prace

Cilem této bakalarské prace je vypracovani literarni reSerSe k vyuziti sekunddrnich surovin
vznikajicich pii péstovani rostlin révy vinné a samotné¢ vyrobé vina. V teoretické Casti jsou
sumarizovany jednotlivé produkty a popsana jejich vyroba. Prace se zabyva timto tématem

z ditvodu jeho rostouci spolecenské i ekonomické role.



3 Teoreticka cast

3.1 SloZeni jednotlivych ¢asti révy vinné vhodnych k dal§Simu zpracovani

Hrozen je tvofen souborem duznatych plodl, nazyvanych bobule. Hrozen se sklada ze tii
hlavnich ¢asti: ze stopky, tfapiny a bobule. Hrozny jsou odridové odlisné, proto je mozné je
povazovat za jeden ze zakladnich ampelografickych znakl révy. Jejich rozméry zavisi nejen na
odrtidach, ale i na ekologickych a klimatickych podminkach. (PAVLOUSEK, 2011) Hrozny a
rostlinu révy vinné obvykle ovliviiuje prostiedi, pedologické a klimatické podminky ve kterych jsou
rostliny péstovany. VétSina vinic je situovana do teplejSiho klimatu, kde pfirozen¢ dozrava rychleji
a kde je v hroznech obsah cukru vysoky a zaroven niz8i obsah kyselin. Pokud je réva péstovana
v oblasti s chladnéjsim podnebim, dozravaji hrozny pomaleji a obsahuji soucasné vice kyselin a

mén¢ cukru. Na vapenitych pidach ziskavaji péstované hrozny plnéjs$i aroma a vyrazné&jsi chut’.

3.1.1 Semeno

Semena se nachazi ve stfedu bobule a obvykle maji po dosazeni zralosti slzovity az
hruskovity tvar zakon€eny zobackem, a jsou fazena k anatropnim typiim semen. V zobacku je ukryt
klicek a z druh¢ strany se naléza zladbek. Jejich hmotnost je uvadéna zhruba mezi 0 az 6% ze
souhrnné vahy jedné bobule, délka byva mezi 3 az 8§ milimetry a Sitka semene se pohybuje mezi 3
az 5 milimetry. Semena jsou sloZena z tuki, olejt, taninti a popelovin. (PAVLOUSEK, 2011). Dale
se v semenech nachdzi také velké mnozstvi fenolickych latek, které¢ predstavuji celych 25 — 55%
jejich objemu. To je vlastnost, kterd je velmi cenéna jako kvalitativni ukazatel u modrych hrozna a
také dulezita pii vyrobé cervenych vin.

Morfologii semen determinuje odriida révy. Hmotnost a velikost semene, a jejich pocet

v bobulich, miize byt ovliviiovan stanovi$tém, na kterém je rostlina pé€stovana, zptisobu oSetfovani,

klimatickymi podminkami a zasobovanim vodou. (PAVLOUSEK, 2011).

3.1.2 Bobule

Plodem révy vinné je bobule, kterou tvoii semeno, slupka a duznina. Semena obklopuje
oplodi neboli perikarp, a ten lze dale rozdé&lit na endokarp a exokarp. Za endokarp je mozné oznacit
pletiva, ktera semena ohranicuji, exokarpem je minéna slupka plodu — bobule. Duznina je nejvice

vvvvvv
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85% z celkové hmotnosti bobule. Obsahuje vodu, cukry, pfedev$im glukézu a fruktdzu, sacharoza
je pak zastoupena ve velmi malém mnozstvi. Z organickych kyselin se zde nachézi kyselina vinné a
jable¢nd, za anorganické kyseliny Ize jmenovat napiiklad kyselinu fosfore¢nou. Duznina téz
obsahuje mineralni latky a to vapnik, hoicik, draslik, zinek a sodik. Samoziejmé disponuji i
obsahem aromatickych latek, opét v zavislosti na odriidé a v pfipadé modrych odriid nelze vynechat

antokyanova barviva.

Slupka se sklada ze tii ¢asti, jmenovité z hypodermu, epidermu a kutikuly. Kutikula mtze
byt popséna jako tenouckd voskova vrstva pokryvajici bobuli proto, aby bylo zamezovano
vypafovani vody z bobule, nebo naopak jeji pronikani dovniti (PAVLOUSEK, 2011). Ve slupce se
nachdzeji kyseliny, zejména kyselina citronova. Pfitomny jsou také taniny a aromatické latky, u
cervenych odriid 1 cenéna antokyanova barviva. Jednotlivé bobule mohou mit riznou hmotnost

v zavislosti na dané odridé, obvykle se pohybuje od piiblizné 0,6 g — 4,0 g (PAVLOUSEK, 2011)

3.1.3 Trapina

Tvar hroznu je ovlivnén tim, jaky tvar méa sama tiapina. Je na ni také zavislé mnozstvi
jednotlivych bobuli, jejich hustota a jejich usporadani, véetné finalniho tvaru hroznu, ktery je
pfedem determinovan odriidou. U vétSiny odrid tfapina piedstavuje asi 3-7% ze souhrnné
hmotnosti hrozniit (PAVLOUSEK, 2011), pii¢emz se jeji vaha proméiuje béhem vegeta¢niho
obdobi.

3.1.4 List

Listy mohou byt oznaceny jako druhy nejdilezitéj$i vyzivovaci organ ihned po kotenech.
Vyznacuji se obsahem zeleného barviva chlorofylu, jsou diileZité svou fyziologickou funkci pro rist
a vyvoj rostlin. V listech také probiha fotosyntéza. Tento d¢j umoZznuje rostlinam ziskéavat latky pro
rist a vyvoj, a u révy vinné participuje z velké Casti na vytvareni cukrd v plodech, tedy bobulich a

tim se vyrazné podili na kvalité rostoucich hroznii. (PAVLOUSEK, 2011)

r wr

3.1.5 Drevnaté Casti kefe révy vinné a letorosty

Casti kefe dfevnatého charakteru, zajistuji propojeni mezi systémem kofent révy a
zbyvajicimi ¢astmi rostliny nad zemi. Funkci téchto ¢asti je transport Zivin, jak od kofenii smérem
vzhtru, tak rovnéz presun asimilatl vytvorenych v listech do samotnych hrozni. Na kefi vinné

révy se nachazi nékolik druhi difeva a to staré dfevo, dvouleté¢ dievo a jednoleté dievo



(PAVLOUSEK, 2011). Z hlediska zpracovani odpadii piedstavuje, pokud neni brano v Givahu

kluceni vinic, jednoleté dfevo pomérné masivni zdroj odpadového materialu.

Jednoleté¢ difevo vznika z letorostu jeho zdievnaténim, ke kterému dochéazi v prabéhu
vegetace. U ketiku révy jsou plodné pravé ¢asti jednoletého dieva. Z ocek na téchto ¢astech rostliny
dochazi k raseni letorostli, ze ktera bude produkovat hrozny. VétSina téchto letorostli, nebo jinak
jednoletého dieva byva odstranéna pti kazdorocnim fezu. Tak je optimalizovan a regulovan, vynos,
rist a plodnost rostlin, a zarovei vznika nezanedbatelné mnozstvi odpadu (PAVLOUSEK, 2011).
S moznostmi nakladéni s nim seznamuje prace nize. Révové dievo je specifické svou unikatni
stavbou. Kazdy letorost je slozen z ¢asti, které se nazyvaji nody, tedy ¢lanky a internodii, ktera také
mohou byt pojmenovéna jako ¢lanky. Tyto ¢lanky mohou mit riznou délku, v zavislosti na odradé
a také konkrétnich podminkach ovliviiyjicich rast. Délka téchto clank také pfimo souvisi
s budoucim zatizenim kefe a urCuje tvarovani jednolet¢ho dfeva. Toho je vyuzivano pii zelenych

pracich, jmenovité pti provadéni podlomu.

V uzlech se naléza ptepazka. Jedna se o pletivo parenchymatického charakteru, jehoz tlohou
je oddéleni dfen¢ mezi dvéma internodii. Dale plni funkci zvySeni pevnosti vyhonil a letorostl a je
mistem pro hromadéni a ulozeni zasobnich latek. V neposledni fad¢ také funguje jako ochranna

vrstva diené (PAVLOUSEK, 2011).

Uspotadani stavby letorosti je definovana jako dorzivetralni. Strany letorostu jsou
pojmenovany jako zldbkova, nad o€kem a proti ni je takzvana strana uponkova. Ob¢ strany jsou
mezi sebou pravidelné prostfidavany, a tento fakt potvrzuje 1 stfidani postaveni ocek

(PAVLOUSEK, 2011).

3.2 Vinné destilaty — brandy

Tento druh destildtu byva vyroben palenim fermentovaného vinného moStu, nebo existuje
brandy z vinnych vyliskli, zvanych ,pomace®. Vyroba této brandy je zaloZena na destilaci
fermentované vinné drté, kterd ziistava po lisovani vina. NejznaméjSimi produkty této kategorie
jsou italska grappa a francouzsky marc. Za méné znamé je pak mozné povazovat loza z Cerné hory
a Chorvatska, zivanii z Kypru, némecky Tresterbrand, Span€lské orujo nebo portugalské aquardinte.

(www.brandy.cz)
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pojmenovany dle tradi¢nich regiontl, ze kterych pochazi a jsou jimi Armagnac z regionu Gascony a
Cognac, ktery je oznacenim regionu i palenky. Evropska unie pouziti tohoto nazvu chrani a smi se
vyuzivat pouze pro destilaty z uvedenych regionii a vyrabénych tradi¢ni metodou. Destilaty z vina
pochézejici z ostatnich regiona Francie je oznacovan jako brandy. Némecka palenka z vina se pySni
nazvem Weinbrand a fecka je proddvana pod oznatenim Metaxa (POLACEK, 2010). Vinné brandy
jsou vyrdbény i v dalsich zemich jako je Spanélsko, Mexiko, USA a Jizni Afrika. Jihoafrické
brandy jsou vyrabény témét stejnym postupem jako tradi¢ni francouzské napoje, tedy jsou dvakrat
destilovany v médénych destilacnich zafizenich a nechavaji se zrat minimaln¢ tfi roky v dubovych

sudech. Americké brandy témér bez vyjimky pochazeji ze statu Kalifonie (www.brandy.cz).

Brandy je mozné také rozliSit z hlediska typl zrani. Rozdé€lit je 1ze na nezrajici brandy,
brandy zrajici v jednom sudu a brandy zrajici procesem zvanym solera. Nezrajici brandy je po
destilaci nalahvovéana a zranim neprochazi. Jedna se o ¢iry népoj leh¢iho charakteru. Brandy, které
zraji v dubovych sudech, disponuji dal§imi chutovymi a aromatickymi latkami, o které je dfevo

obohati.

Barvy téchto brandy se pohybuji na skéle od zlatavych po hnédé. Proces zrani solera je
vyuzivan piedeviim ve Spanélsku. Principem tohoto procesu je systém, kdy jsou ve sklepé uréité
skupiny oznacenych sudii. Pokud je z nejstar§iho sudu v sérii ¢ast palenky stocena a nalahvovana, je
tento sud doplnén ze sudu v ¢iselné fad¢ pied nim. Takto vSe pokracuje, az dojde k tomu, Ze prvni

sud je doplnén novym Cistym a Cerstvym destilatem (www.brandy.cz).

3.2.1 Obecny postup vyroby palenek z vina

Destilaty z vina jsou obvykle vyrdbény tak, Ze hrozny k tomuto ucelu pfimo urCené jsou
okamzité po sklizni vylisovany a most je urcen k okamzité alkoholové fermentaci. Kvas, ktery by
mél mit obsah alkoholu mezi 5 az 10% je zahfivan v kotli. (www.tech-info.cz) Pfi 78 °C zalina
odpafovani etanolu zroztoku. Nasledné¢ jsou pary zchlazeny a alkohol pak zkondenzuje
v kondenzatoru. Takto vznikly produkt je nazyvan lutr, jinak také prvni podil a disponuje asi 30%
a také je posilovéna jemnost a kvalita destilatu. Ten je v tomto okamZziku nazyvan druhym podilem
a ten je mozné rozdé¢lit do tfi Casti a to na ukap, prokap a dokap. Pro prvni destilaci je vyuZzivan
takzvany surovinovy kotel, druhé paleni je provadéno v rektifikacnim kotli. Ke konzumaci je

uréena &ast destilatu zvana prokap. Ukap je charakteristicky obsahem nezadouciho metanolu, a
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v dokapu jsou zase vétSinou piitomny latky aromaticky a chutové nezddouci, az zapachajici.
V ramci druhé destilace je tedy velmi dilezité jednotlivé tseky procesu vyroby oddélit. Dokap tedy
nesmi pfijit do kontaktu s prokapem. Péalenka, ktera takto vznikd ma v nefedéném stavu asi 60% az
70% etanolu. Aby bylo dosazeno idedlni chuti a aroma, dochazi v této fazi k fedéni na hodnoty

kolem 50% obsahu etanolu ( MIKSOVIC, 2006).
3.3 Grappa

Vznik ndzvu grappa ziistava dodnes nevyjasnén. Obecné existuji tfi hypotézy vzniku ndzvu tohoto
napoje. Jednou z nich je moznost, Ze nadzev pochazi z kotfent lidové latiny, kde byly takto oznaco-
vany zbytky vzniklé lisovanim hroznli. Dal$i moznosti je, Zze ptivodnim kofenem je slovo ropus,
které oznacovalo hrozny jako takové. Velmi pravdépodobna je i moznost, ze zakladnim stavebnim
kamenem tohoto nazvu nese hora Monte Grappa. Ta je moznym piivodcem nazvu této vynikajici
lihoviny, ale existuje i moznost, Ze byla hora pojmenovéna po této legendarni palence (MIKSOVIC,
20006).

Pélenka s nazvem grappa pochazi z Italie, presnéji musi byt vyrobena na Apeninském poloostrove a
je destilovana z matolin. (www.poligrappa.com/eng/). Italové maji pro vstupni surovinu vlastni
oznaceni ,,viaciia“. Pouzité hrozny musi byt vypéstovany na vySe zminéném uzemi a vyrobni pro-

ces destilace musi byt také provadén v Italii (www.poligrappa.com/eng/).

3.3.1 Vyroba grappy a jeji druhy

vvvvvv

stupni surovinou destilace je kapalina, u grappy jsou vSak destilovany ptimo pevné a vlhké kousky
vylisovanych hrozni. Pti destilaci pak vznikd nebezpeci ptipaleni matolin. Vyrobci pro vyrobu vy-
uzivaji pro destilaci pfistroj bagnomaria se zdvojenym plastém. Meziprostor je naplnén vodou a
zpUsobem je prodavana s ozna¢enim bagnomaria nebo destillata (MIKSOVIC, 2006).

Pokud je grappa vyrabéna za pomoci pary, byva obvykle oznacena jako distillata a vapore. Cely
princip vyroby spociva v tom, ze matoliny jsou rozprostfeny na rostech, které jsou nedilnymi kom-
ponenty vnitinich soucasti destilacnich pfistrojii. Pfistroj ma také integrovanou soucast zvanou co-
lonna, kterd je urcena k rozdélovani pozadovanych a nezadoucich slozek vyrdbéné grappy, které

nasledné kondenzuji (MIKSOVIC, 2006).
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Kone¢ny produkt a jeho kvalita je determinovan cukernatosti hroznli (www.dobravinoteka.cz). Na
produkci destilatu je tieba radéji hroznli s nizkym obsahem cukru. Proto jsou ze senzorického hle-
diska vice oceniované grappy ze severu Italie, kde je klima chladnéjsi. Cukernatost je totiz pfimo
zéavisla na klimatickych podminkach (www.dobravinoteka.cz).
Zakonem je stanoveno, Ze grappa musi vyzravat alespoii Sest mésict.(MIKSOVIC, 2006). Zrala
grappa, oznaCovana jako ,,affinata®, lezi v dievenych sudech mén¢ nez dvanact mésict. ,,Vecchia®
nebo ,,Invecchiata" se znaci stafena grappa, krera zraje také v dievénych sudech dvanact az osmnact
meésict. Grappu, ktera zraje vice, nezZ osmnact mésict lze nalézt pod znamkou ,,Riserva“ nebo ,,Stra-
vecchia®“. Barva tohoto napoje osciluje mezi velmi svétle zlutou az po jiskiivé jantarovou
(www.gioridistillati.it).
Druhy dfeva pouzivaného na zhotovovani sudii pouZivanych pro vyzravani grappy nejsou piesné defi-
novany. Velmi vyuzivany jsou tfeSné a jasany z Italie, francouzské duby z okoli Limousinu, Ni¢vre a
Trongais, nebo duby z okoli polského Stétina a Gdaiisku (MIKSOVIC, 2006).

Grappy s nazvem "Giovane", v ptekladu mlada, nebo "Bianca", pojmenovani pro ¢irou, jsou ty,
které se nenechéavaji vyzravat v sudech a jsou lahvovany okamzité po destilaci. Tyto grappy se vyznacu-

ji ptijemnou ¢istou a suchou chuti.

Z aromatickych odrud je produkovana specialni aromaticka grappa typu "Aromatica“. Na vyro-
bu tohoto destilatu jsou vyuzivany piedev§im hrozny odrid Muscat, Miiller Thurgau nebo Malvasia.
Pokus vyrobce chce vypichnout fakt, Ze je dana grappa jednoodridova, nese pak nazev "Monovitigno",
a odruda je pak jasn¢ na etiketé uvedena. Pokud je destilat kompilatem z vice odriid, miizeme na etiketé

nalézt oznaceni "Polivitigno"(www.dobravinoteka.cz).

Pod pojmem "Aromatizzata", tedy aromatizovana, se skryva palenka, kterd je obohacena o vyluh
z rostlinnych esenci (www.dobravinoteka.cz). Aroma grappy je v tomto piipad¢ posiluje jeste esence
skofice, anyzu, citronové trdvy, maty peprné, hiebicku, mandli nebo citronové travy.
(www.dobravinoteka.cz). Neziidka byva pouzito i aroma a chut’ rizného ovoce, naptiklad jahod,
malin, broskvi, méné ¢asto pak bortivek nebo merunék (MIKQOVIC,

2006)(www.dobravinoteka.cz).
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3.4 Vinny olej

Za studena lisovany olej z jadérek hroznli révy vinné je lisovan ze semen cervenych hroznd.
Tato jadra jsou ziskavana mechanicky z matolin, separuji se a Cisti na sitech obvykle za pomoci
vzduchu, pak se nechéavaji ususit. Jakmile dosdhnou optimalni vlhkosti, coz je asi 5 az 7%, jsou
jadérka vylisovana ve specidlnim Snekovém, piipadné vietenovém lisu, poté dochazi k filtraci

(www.lachinger-wein.at).

Obr.1: Ptiprava suroviny k lisovani oleje Zdroj: www.lachinger-wein.at

Lze fici, Zze nejlépe kvalitativné hodnocené oleje jsou vyrabény na hydraulickych lisech za
studena, kde je ovSem vylisnost niz§i (BURG, 2014). Takto pfipraveny hroznovy olej si ve srovnani
s rafinovanymi oleji uchovava velké mnoZstvi vysoce kvalitnich t¢innych latek (GONDAS, 2012).
V ptipad¢ tohoto vyrobniho postupu je na jeden litr zpracovano asi 20 az 40 kg zrnicek z hroznti
révy vinné. Vyrobni ndklady jsou pomérné vysoké a vynosnost neni nijak vysoka. Mnozstvi
vylisovaného oleje je ovlivnéno mnoha faktory. Za hlavni Ize uvést pedologické podminky,
klimatické podminky, a asi nejvice vylisnost ovlivituji odridové vlastnosti. Obecné platnym
pravidlem je fakt, Ze jadérka bilych odrid obsahuji vice oleje, nez semena odriid ¢i hroznt modré

barvy (BURG, 2014). Ziskany olej je vSak jemné aromaticky a chutové velmi piijemny, ma
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zelenou barvu, a svymi vlastnostmi je mozné povazovat jej jak za delikatni potravinu, tak za zdravi

prospesny 1ék.

Obr.3: Lis na olej Zdroj: www.lachinger-wein.at
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Dale je mozné vyuzit jako technologicky postup pro ziskani oleje i lisovani za tepla. Jadérka
jsou pak zpracovavéna pfi teploté az 175°C v ¢asovém intervalu jedné az dvou hodin. Pokud je
vyuzito tohoto postupu, snizuje se kvalita vystupniho produktu, a obsah latek prospésnych zdravi,
tedy rozpustnych tukl a vitamini je zna¢né redukovan. Olej je dale mozné ziskat technologickym
zpusobem extrakce. Je k tomu vyuzivano spektrum chemickych latek, v drtivé vétsiné hexan. Olej
je pak nutné zahtat tak, aby byla rozpoustédla oddé€lena, a poté dochazi k jeho rafinovani. I v tomto
ptipadé je velmi redukovan pomér zadoucich latek ve findlnim produktu. Vyhodou tohoto postupu
je predevsim jeho nizkd nédkladovost, a tim pro vyrobce mize byt atraktivni (www.lachinger-

wein.at).

Hroznova jadra jsou cennym zdrojem antioxidantl a vitaminl, esencidlnich mastnych
kyselin a tetrafenoldl, které oleji pfedaji (BURG, 2014). Za studena lisovany olej l1ze vyuzit pro jeho
vynikajici stahovaci u¢inky v kosmetice. Na kiizi ma soucasné¢ zvlacnujici u€inky, a pouzitelny je
prokazatelné i jako omlazujici prostfedek proti vraskam. Své uplatnéni si tento produkt najde i ve
farmacii a to diky vySe zminénému vysokému obsahu antioxidantd, zejména prokyanidin a
resveratrolu. PROKES (2015, s. 378) uvadi Ze ,, antioxidacni ticinky prokyanidinu jsou padesatkrat

“I'" Jako druhy jmenovany

silnejsi nez u vitaminu E a osmndctkrat silnéjsi nez u vitaminu C.
resveratrol je latka, kterd se nachazi v semenech a slupkach modrych hrozni (PROKES, 2015).
Resveratrol ma nejen antibakteridlni a antioxidacni ucinky, ale na buiky, tkang, orgény a cely
organismus pisobi Sirokospektralné a prokazateln€ zpomaluje starnuti. Zejména pti degenerativnich
chorobéch nejen mozku je pribéh onemocnéni touto latkou prokazatelné vyrazné zpomalovan. Déle
je zdrojem flavonoidl, vitaminu E, vitaminu C a také beta-karotenu. Pfi vnitinim uzivani velmi
snizuje hladinu nezéddouciho LDL cholesterolu. Naopak podporuje zvySovani HDL cholesterolu,
ktery vyrazn€ omezuje riziko vzniku koronarnich onemocnéni. Dale také vynikd vysokym obsahem
kyseliny linolové, palmitové a olejove, stearové. Dale je velmi bohaty na vitamin K a také lecitin,

ktery pozitivné stimuluje mozkové vykony. Tato latka je pfirozenou soucasti mozkovych neurond a

hraje roli pfi pfenaseni vzruchi a podnétl (www.pfirodni-leciva.cz).

Tento olej, je také zdrojem latek, které jsou obecné povazovany jako ochranné proti

nadorovym onemocnénim. Dale mohou vitaminy a chemické slouceniny, které jsou v oleji

' PROKES, M. Vinarsky obzor: odborny casopis pro vinohradnictvi a vinafstvi. Mikulov: Moravin, 2015, 2015(7-8),
$.378, sv. ISBN 1212-7884. ISSN 1212-7884.
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obsazeny, napomahat ke zlepSeni zraku, dopoméhat k pruznosti kloubti a slouzit jako jiz uvedena
prevence proti kardiovaskuldrnim chorobdm nebo i1 poruchdm latkové vymeény. Jeho vyuzitelnost
v oblasti pozitivniho vlivu na lidské zdravi je jesté disponuje schopnosti oleje snizit symptomy
spojené s astmatem nebo alergiemi, a to proto, Ze pusobi jako antihistaminikum (www.lachinger-

wein.at).

Za studena lisovany olej je mozné zahiat na velmi vysoké teploty, konkrétné az na 252°C
bez rizika prepalovani. Je tedy vhodny i na tepelné Gpravy jako smazeni, aniz by vznikaly pro kon-
zumenta nezadouci latky. Olej by mél byt skladovan pti pokojové teploté v temnu bez piistupu
vzduchu. Trvanlivost tohoto oleje prodluzuje vysoky obsah vitaminu E, ktery jej ochraiiuje pred

zluknutim, jsou-li dodrzeny optimalni doporucené skladovaci podminky (www.stgeorges.cz).

3.4.1 Nutri¢ni hodnoty vinného oleje

Vyzivové hodnota: 37 KJ/g

Mastné kyseliny: nasycené 8,4 %

Mononenasycené: olejova 15,2 %

Polynenasycené: linolova (omega-6) 74,2 %, alfa-linolenova (omega-3) 0,33 %
Vitamin E: 5,14 mg / 100 ml

Polyfenoly: 2,1g/ 100 g

(www.stgeorges.cz)
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3.5 Mouka ze semen révy vinné

Mouka, vyrabéna z jader révy vinné ma podobu tmaveé hnédého prasku. Obvykle je tento
produkt vyrdabén ze zbylych surovin po lisovani hroznového oleje za studena
(www.traubenkermenhl.com). Lze ji oznacit za velmi specificky a unikatni prostfedek, velmi
bohaty na bioaktivni latky. Tento materidl je prosty chemickych piisad, a je zdrojem vlakniny. Také
je, stejn¢ jako olej z jader révy velmi bohatd na vitamin E. Mnozstvi zbytkového oleje je vzdy
zavislé na zptusobu vyroby a osciluje okolo 10%. Hroznovd mouka disponuje bohatym podilem
oligomernich prokyanidii, zkracené¢ oznaCovanych OPC. Procyanidin, je nejzndm¢j$im nejsilnéjSim
antioxidantem, ktery je dokonce padesatkrat siln€jSi v porovnani s vitaminem E. Takovato
koncentrace oligomernich prokyanidi bylo zatim zjisténo pouze v mouce z hroznovych jader

(www.vitis-vital.cz).

Jedna se o skupinu velmi silnych antioxidantli (www.nutritiva.com). Mouku z hroznovych
jader Ize oznacit jako ¢isté bezlepkovou, také neobsahuje laktdozu a nezadouci cholesterol, mize byt
tedy zaroven povazovana za surovinu s nizkym obsahem kalorii (www.lachinger-wein.at). Mouka
napomaha stabilizovat hladinu inzulinu a cukru v krvi. Ma dokonce 1 vliv na snizeni vstfebavani

alkoholu v krvi. V neposledni fadé také disponuje schopnosti omezit chut’ k jidlu.

Jak je jiz zkonstatovano vySe, mouka je vyrabéna z vyliskli po vyrob¢ oleje. Nasledné jsou
vylisky pomlety a prosety. Cim je pomleti jemnéj§i a &im hutnéjsi sita jsou pouzita, tim je
vyziskand mouka nutricn€ hodnotnéjsi. K vyrobé 1 kg hroznové mouky je tieba mezi 40 a 50 kg
vylisovanych hroznovych jadérek (www.lachinger-wein.at). Pfi konzumaci hroznové mouky je
tieba vzit v potaz, Ze konzumace mléénych vyrobkl a této mouky soucasné€ snizuje jeji pozitivni
ucinky, respektive mlé€né vyrobky zpiisobuji sniZzeni Gi¢inku zadoucich oligomernich prokyanidi

(www.lachinger-wein.at).

Vyuziti této potraviny je velmi Siroké. Obvykle je vyuzivana, vzhledem k vysoké koncentraci
ucinnych latek jako pfimés do standardni mouky a zhruba v poméru jedné desetiny. Ptidavat 1ze do
jakéhokoliv peciva 1 té€stovin, pfipadné ji lze vyuzit jako soucast miisli apod. (www.lachinger-

wein.at).
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3.5.1 Nutri¢ni hodnoty mouky ze semen révy vinné

Energetickd hodnota: 1129 kJ
Bilkoviny: 10,4 g/100 g
Tuky: 4,32 g/100g
Sacharidy: 20 g/100 g

Cukry: 5,7 g/100 g

Vléknina: 56,5 g/100 g
Sodik: 1,71 mg/100 g
Flavonoidy: 4 g/100 g

(wWww.stgeorges.cz)

3.6 Antokyanova barviva a jejich vyuziti v barviistvi

Antokyany oznacujeme barviva vyskytujici se ve zralych plodech ovoce, nebo urcitych druhti
zeleniny, naptiklad v ¢erveném zeli. Tato barviva se také mohou vyskytovat v nékterych kvétech,
jako priklad je mozné uvést vI¢i maky nebo rize. Barevnost jednotlivych odstini osciluje v celé
Skale ¢ervenych odstinil. Pohybuje se od karminové a purpurové az k modrofialové. Hloubka odsti-

nu souvisi s pH v daném prostiedi (STAVEK, 2015).

Zakladnimi barvivy jsou malvidin, definidin, peonidin, cyanidin a petunidin, fazeny jsou mezi
flavonoidy. V hroznech vSak jsou obvykle antokyanidiny nepfili§ stabilni, takze se zde nachazeji

vét§inou v podobé antokyanti vazanych na glukozu, ktera je stabilizuje (PAVLOUSEK, 2011).

Antokyany je oznaceni pro skupinu heteroglykosidii. Takto mohou byt nazyvany chemické
slouceniny, u kterych jsou si jejich aglykony, takzvané antokyanidiny podobné v hydroxyderivatech
flavanu. Jako cukernou slozku antokyant l1ze oznacit glukdzu, rhamndzu nebo galaktézu a aglykony
jsou k nim vazany pomoci kyslikového mistku. V pfipad¢, Ze je jedna molekula cukru vazana
s jednou molekulou aglykonu, nazyvame slouc¢eniny monoglykosidy. Jakmile jsou na aglykon va-
zany dvé molekuly cukru, jsou slou¢eniny nazyvany diglykosidy (STAVEK, 2015). Dalsi variantou
antokyanovych barviv nachazejicich se ve viné jsou napftiklad také estery urcitych monoglukosida

s kyselinou octovou, kavovou anebo kumarovou (PAVLOUSEK, 2001). Strukturalné chemicky
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zietelnych antokyanii bylo v pfirod¢ definovano pies tfi sta (KYZLINK, 1968). Jsou to nestalé¢ a

velmi reaktivni latky, a jejich slozeni utvaii prostfedi a momentalni podminky.

5 -

Obr.4: Obecna struktura flavonoidniho skeletu Zdroj: www.hindawi.com

Antokyany vznikaji v plodech ovoce ¢i zeleniny, nebo kvéti v takzvané fazi klimakterické.
Jsou pravdépodobné utvafeny ze skupiny ovocnych tfislovin dehydrogenaci proantokyant, které
mohou byt t€Z oznaovany jako leukonatokyany. Rizné druhy tkani vyrdbi antokyany s riiznou in-
tenzitou. Nékteré rostlinné druhy obsahuji barvivo v celém plodu, u jinych druht jsou barviva obsa-
zena pouze napiiklad ve slupce. Obsah barviv ve tkanich je Casto piimo zavisly na intenzité slunec-
niho zafeni. Dal§im dilezitym faktorem pro jeho vytvafeni v rostlinach je také teplota a jeji opti-
mum je determinovano danym rostlinnym druhem (STAVEK, 2015). Zajimavosti uréité je, ze né-
které poranéné tkané Ci plody které jsou vadné biochemicky, mohou vykazovat zintenzivnéni pro-
dukce antokyanti. U plodu, které jsou napadeny hnilobou, je naopak mozné pozorovat u antokyant
rychlejsi degeneraci (KYZLINK, 1968).

U ovoce, které dozrava, se meéni ton barvy na fialovy z ¢erveného, teprve kdyz pH ve zraji-
cim plodu vystoupa na hodnotu 5. Antokyany se rychleji a intenzivngji ztraceji v teplejsi Staveé vy-

kazujici mensi kyselost, nez ve §tavé ktera je zchlazend s vyssi kyselosti (STAVEK, 2015).

3.6.1 Antokyany ve viné

Utvareni antokyant v hroznech je pfimo zavislé na jejich aktudlni vyzralosti. S vy$Sim stup-
ném zrani obsah barviv nartista. Pokud ale dojde k pfezravani, tak obsah antokyant v bobuli naopak
klesa a to lze potvrdit 1 vizualng pii vyrobé ¢erveného vina z ptezralych hroznl. Barevny odstin je

pak daleko mén¢ intenzivni, nez vino vyrobené za optimalni vyzralosti vstupni suroviny.
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Jak jiz bylo vySe zminéno, produkce antokyantl je pfimo spojena se stupném zralosti hrozn.
Pro jejich vznik je velmi dulezité kromé teploty a pH také svétlo, takze je zaddouci ve vinicich
spravné vykondvat zelené prace jako je oseckovani a odlisténi. Za dalsi Cinitele, posilujici vznik
téchto latek je voda, obsah dusiku, fosforu a boru a v neposledni fadé i obsah cukrti (FARKAS,
1973).

Lze konstatovat, ze v bézn¢ rozsitenych odridach péstovanych v Evropé se vyskytuji spise
monoglykosidy. Diglykosidy je mozné obvykle objevit pouze ve stopovém mnozstvi. Ve srovnani
s nimi se v odriidach z nového svéta nebo v hybridech nachéazi daleko vétsi mnozstvi diglykosidu.
Existuji i odriidy, ve kterych je podil diglykosidii az 50% (STAVEK, 2015).

Aglykony nej¢astéji je mozné nejcastéji oznacit delfinin, ktery je modry, oranzovy pelargoni-
din a Cervené petunidin, peonidin, malvidin a kyanidin. Malvidin obvykle utvaii hlavni podil

(FARKAS, 1973).

Dulezitym faktorem pro pozadované preneseni antokyand do vina je spravné a Setrné zpraco-
vani hroznd a dobfe zvolena technologie vyroby vina. Bobule révy vinné obsahuje obvykle barvivo
jen ve slupce. Zvlastnim ptipadem jsou barviiky, u kterych je zabarvena i duZznina. Proto jsou bar-
viva v podobé¢ antokyantli louhovana a macerovéna do mostu tak, aby bylo dosaZeno co nejintenziv-
n¢jsi barvy. Existuje vice vyrobnich zptlisobt, jak problematiku uchopit. Obvykle je vyuzivana
technologie, kdy jsou bobule hroznti pomlety, slupky jsou naruseny a nechavaji se v mostu vyluho-
vat a nakvaset, a to zplsobuje Zadouci maceraci cenénych barviv. Procesu napomahaji enzymy,

vyssi teplota a tvofici se alkohol.

Intenzita barvy a kone¢ny odstin vina pfimo vychédzi z obsahu antokyanovych barviv
v hroznech a dale zavisi na daném aglykonu, ovliviiuje jej pH a obsah kovli vytvafejici ve viné
komplexy. Dal§im neopomenutelnym faktorem ovliviiujicim barevnou intenzitu je pouZivani oxidu
sifi¢itého ve vyrobnim procesu. Barvivo je u€inky kyseliny sifi¢ité ¢asteéné neutralizovano, po urci-
té dob¢ je vSak mozné jeho obnoveni. Negativni vliv na obsah antokyani a tedy barevnosti vina ma
i ¢ifeni, anebo i filtrace. To je dlivodem, jak pro zvoleni spravné filozofie vyroby, tak peclivé roz-
vazeni kdy a jaké preparaty pfi vyrob& pouzit. Pro dosaZeni co nejintenzivngj$i barvy vina je opti-
malni aplikovat jen ty nejnutn&jsi a nejsetrnéjsi ptipravky (STAVEK, 2015).

V rizovych a Cervenych vinech je mnozstvi antokyant mozné kvalifikovat jako jakostni pa-

rametr, ktery definuje v prvni fadé barvu vina. To je jedna vlastnosti, kterou konzument hodnoti
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jako prvni, pokud mezi n¢ nefadime i cenu. Ta lze pak zahrnout mezi dalsi faktory, které dokaze

obsah barviv ovlivnit.

Je tedy v zajmu kazdého vinare, ¢i vyrobce vénovat barviviim ve vin¢ adekvatni pozornost.
Lze konstatovat, Ze odstin barvy a jeji intenzita je pfimo zavisla na kvalitativni tak i kvantitativni
sestavé ve vin¢ obsazenych. Barvu déle ovliviiuji i jednotlivé reakce antokyanti s latkami a slozka-
mi, které se nachazeji v okolnim prosttedi. Dale je faktem, ze u tuzemskych vin, ktera ¢asto dispo-
nuji vys$Sim obsahem kyselin, tedy 1 niz§im pH bude barva vzdy spiSe ¢ervenéjsi, nez vina péstova-

na jiznéji, ktera jsou spise nafialovéla a obsah kyselin je nizsi a pH vy3$si.(STAVEK, 2015)

3.6.2 Vyuziti antokyani z odpadu révy jako funkcni textilni barviva

Vzhledem k dlouhodobym trendiim posledni doby je obecné kladen velky dlraz na zpracova-
ni co nejvetsi ¢asti odpadu. Dalsi vyuziti polyfenold, zejména antokyant a tanint jako barviv, se
vénoval tym na Technické univerzité v Liberci. V praxi tam probihal vyzkum, pfi némz byla barvi-
va extrahovand z vyliskti modré révy sorbovana na vinnou tkaninu. Takto vyextrahovana textilni
barviva maji Siroké spektrum biogennich u€inkli, a i v této podob& maji barevné funkéni latky
schopnost likvidace volnych radikald. Pfi nabarveni tkanin témito latkami bylo vSak také nutné nej-
prve provéfit, jestli pii expozici nabarvenych latek UV zafenim nedochézi k nezadoucim zménam
(KRIZOVA, WIENER 2015). V nasledujici podkapitole pak bude podrobnéji piiblizeno, nakolik
jsou extrahované antokyany pouZzité timto zpisobem svételné stabilni a nakolik si zachovavaji svou

schopnost deaktivace volnych radikal.

Vyse jiz bylo zminéno, ze produkce vina generuje pomérné velké mnozstvi odpadu. Tento
materidl, obvykle vylisky, jsou vSak i1 po prokvaseni a maceraci pofad velmi bohaté na bioaktivni
latky. Jedna se o antokyany a taniny v kondenzovaném stavu. Dalsi fenolické latky, které zde mu-
zeme objevit, jsou napiiklad kvercetin a jiz zminény resveratrol. Jedna se o chemické slouceniny se
silnymi antioxida¢nimi ucinky, latky, které nesou schopnost likvidovat volné radikaly. Kvercetin
dokonce disponuje antimikrobidlnimi ucinky. Tyto funkéni Zadouci atributy polyfenolickych latek
funguji, jak v pletivech rostlin, tak i u konzumentii a dokonce i pfi jejich vyuziti in vitro (SCHO-

FIELD, 2001).
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I presto, ze v Ceské republice je vyprodukovano roéné asi osmset tisic hektolitrii vina, coz lze
povazovat ve svétovém meéfitku za zanedbatelné, vznikéd ro¢n€ pomérné mnoho odpadu v fadu desi-
tek tisic tun. Latky, které se ve vyliscich nachdzeji lze dale vyuzit v potravinaistvi, nebo i
v barvifstvi. Zajimavé je urcité 1 vyuziti kondenzovanych taninti pro produkci pryskyfic a pojiv,
nebo zpracovani vyliskli ve farmaceutickém nebo kosmetickém primyslu. Zpracovani téchto od-
padnich surovin mize mit pomérn¢ zajimavy ekonomicky ptinos hlavné z toho divodu, ze se jedna

o velmi levny zdroj polyfenolickych sloucenin.

Antokyany jsou fazeny mezi flavonoidy. V modrych hroznech se nejcastéji nachazi aglykon
malvidin. Roli antokyanti v #i$i rostlin neni jen barevné odliseni v allogennim boji o pfeziti, ale i
cilena ochrana bun¢k pred UV zafenim, proto se vyskytuje predev§im v povrchovych ¢astech plodu,

kvét anebo listi (KRIZOVA, WIENER 2015).

Jak bylo jiz poznamenano, barviistvi je jednou z variant vyuziti odpadt révy. Konkrétné se
jedné o barveni textilii, které mohou antokyany nabarvit v odstinech od rizové az po fialovou bar-
vu. Dale mohou fungovat ¢i slouzit jako motidlo nebo barvivo skytajici mnoho hnédych odstint.
Polyfenoly pochazejici z rostlin je mozné s ptihlédnutim k jejich biogennim U¢inkiim oznacit za
takzvan¢ funkéni barviva. To jsou barviva poskytujici kromé barvy jesté dalsi fyzikalni funkce,
nebo funkce chemické ¢i biologické. V ptipad€ antokyani je to zachovani funkce antioxidacni i1 po
sorpci na textilni material. Biosyntéza je d&j, ktery je velmi citlivy na svétlo, coz mozna ptiblizuje

roli téchto latek v ramci ochrany pied slunecnim zéfenim (KOYAMA, 2012).

Antokyanové komponenty nachazejici se ve vinné révé definuje podobna chemicka stavba a
vSechny si nesou schopnost antioxidace, ale jejich molekulovd hmotnost je vZdy jina. Jiné reakce
pfi barveni a nasledném ozatovani pak tedy vykazuji nizkomolekularni antokyany, a jiné makromo-
lekuldrni taniny. Tato barviva je moZzné vyuzit k barveni textilnich materiala pfirodniho pivodu,

tedy zivociSného nebo rostlinného.

Na Technické univerzité v Liberci bylo barvivo z révy vinné odzkouSeno na ving, textilnim
piirodnim materidlu z zivocisného zdroje. Zakladni stavebni jednotkou viny je keratin a vzhledem
k jejimu chemickému slozeni miize byt snadno obarvena a to nejen ptirodnimi barvivy. Tento jev je
konkrétné zptisoben obsahem riiznych aminokyselin v bilkovinném fetézci (KRIZOVA, WIENER
2015). Na vlnu je barvivo extrahované z vyliskii odridy Fratava nandSeno barvicim aparatem ze
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specialnich patron, a jsou barveny po dobu 30 minut pii 95 °c, pak jsou textilie promyvany ve stu-

dené vodg a vysuSeny pii 50 °C (KRIZOVA, WIENER, 2015). O rostlinnych barvivech lze tvrdit,
ze jsou v obvyklé a drtivé vétSiné substantivné vazana na vlakna textilii diky slabsim vazebnym
interakcim, tak jako takzvana textilni barviva pfima. To je hlavnim divodem k jejich nezddoucimu
louhovani do 1azné, eventualné pii poceni, a intenzita tohoto déje ma souvislost s aktualnimi pod-
minkami, kterym je textilie vystavena. Roli hraje naptiklad skladba a slozeni l4zné pfi prani textilii,
jeji teplota, nebo pH potu a neposledni fadé v§e mize ovliviiovat mechanicka zatéz. V ramci zkou-
Seni stability pifi vyuzivani téchto barviv bylo zjisténo, ze praci lazn¢ pochazejici z vypirani barvené
viny a baviny obsahuji antokyany a polyfenoly, které jsou antioxidacné aktivni. Typickou reakci
antokyanti je velmi silné barevné zvyraznéni v silné kyselém pH. (KRIZOVA, WIENER, 2015)
dale také problematiku uptesiji: ,,Dochazi zde k propojeni konjugovaného systemu vsech kruhii
flavanového skeletu, ktery je spojen s hypsochromnim posunem, a vznikem jasné ruzového flavylio-

, . 2
veho kationtu.

Zkousky prokézaly, ze vylisky z révy vinné, z modrych odrid, je mozné vyuzit jako zdroje
pouzitelného ptirodniho barviva pro ptirodni vldkna. Déle je prokdzano, Ze tato nesynteticka barvi-
va si s sebou nesou schopnost zbavovat se volnych radikald, které se mohou tvofit na kiizi vlivem
UV zafeni. Problematictejsi se jevi nizsi stabilita svétlostalosti u barveni pouze antokyanovymi bar-
vivy. Pokud vSak pouzijeme barvivo nejen z antokyant, ale z vyliski jako takovych, je na textil
aplikovan cely komplex polyfenoli. Tyto pak plisobi na textilie synergickym efektem. Vyextraho-
vané taniny piisobi jako mofidlo a pomaha zachytit vétsi mnoZstvi antokyanti sorbovanych na vlak-

na. Tim pak zajistime lep§i svétlostalost barveného textilu (KRIZOVA, WIENER, 2015)

Hlavnim diivodem pro barveni textilu barvami z révovych vyliskii vychazi pfedev§im ze sna-
hy chovat se ekologicky a vyuZit ptirodnich barviv z odpadl. Je ovSem velmi dilezité nezapome-
nout, Ze nam tato rostlinna barviva z révy pfinasi bonus v podobé¢ biogenniho plsobeni ptirodnich
slou€enin. Za nejdilezitéjsi je mozné jmenovat hojivé ¢i antimikrobidlni G€inky a v neposledni fadé
také schopnost likvidace volnych radikalf, coz jsou bez pochyby vlastnosti s nezanedbatelnym po-

zitivnim pfinosem.

2 KRIZOVA, H., WIENER J., Polyfenoly z vinaFskych odpadi jako funkéni textilni barviva a jejich testovdni UV zdFenim
[online]. [cit. 2015-07-19]. Dostupné z: http://www.odpadoveforum.cz/DVD/dokumenty/prispevky/223.pdf
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3.6.3 Vyuziti a Gicinky antokyani jako barviv v potravinarstvi

V potravinaiském primyslu mize byt vyuzivano jako barviva extraktl z ¢ervenych hrozni,
nebo z podrcenych matolin. Extrakty jsou ziskdvany zrévy vétSinou patentovanymi postupy.
Obvykle se jedna o extrakei, za pouziti okyselené vody. Kone¢ny produkt pak muize byt prodavan
ve formé roztokd, nebo miZze mit i podobu suseného prasku (SUKOVA, 2006). Jak je jiz vyse
zminéno, antokyany nejsou pfiili§ stabilni chemickou latkou. Stabilita téchto barviv piimo ve
vodnim roztoku souvisi s posunem rovnovazného stavu od barevného flavinového kationtu ke
sloucening, ktera je zcela bezbarva. Muze byt nazyvana jako karbinolova baze. Stabilita antokyant

byva podstatné stabilngjsi, pokud se hodnoty pH pohybuji od 2 do 4 (SUKOVA, 2015).

Tato piirodni barviva je mozné v podob& koncentratli vyuzit k barveni nejen napoju, ale i
mlécnych vyrobki, cukrarskych vyrobku, Zvykacek a cukrovinek. Obvykle je pouZivano davkovani

v mnozstvi kolem 0,3%(SUKOVA, 2015).

Barviva jsou absorbovéna jen velmi okrajové, je vSak mozné detekovat jejich ptitomnost
v orgénech ptipadné v krvi. Glukuronidizace antokyant probihd u c¢loveka v jatrech, filtraci ptes
ledviny a nasledné je moci vylucovano asi jen 0,03% z celkové pozieného mnozstvi. Nejveétsi cast
antokyanovych barviv je vstfebavana mikroflorou ve stievech, a to tak, ze zde dochazi
k metabolizaci acylovych a sacharidickych skupin odSt€penim za vzniku aglykont. Ty jsou dale
metamorfovany na fenolické latky. Jako pfiklad mize byt uveden kyanidin-3-glukosid, ze kterého
je vytvaren kyanidin a také 1 protokatechova kyselina. VSechny tfi vySe zminéné slouceniny jsou
z téla odstraniovany moci. Biochemicky uc¢inek je ptimo ve vazbé s enzymatickymi bilkovinami a

také souvisi s antioxidaéni aktivitou (SUKOVA, 2015).

Velmi vyrazny pozitivni G¢inek antokyani miize byt prokazatelné sledovan pii onemocnéni
diabetem, kardiovaskularnich poruchach prokrveni, dieté pfi zvySeném cholesterolu nebo dokonce 1

rakoviné (SUKOVA, 2015).
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3.7 Vyuziti odpadi z révy ke spalovani a vytapéni

Pokud jsou vyuzity zbytkové suroviny pochazejici ze zemedélské produkce, je tak zabranéno
vznikani odpadu, dale brani mnozeni Skiidcli a obecné napoméha vylepSeni celkové bilance

zpracovani Zivin a nakladani s energii v zemédélstvi (SOUCEK et al., 2011).

3.7.1 Vyuziti odpadniho dfeva révy vinné jako topné suroviny

Vyiez z vinic révy vinné vznikajici pti udrzbé vinic, jinak takzvané révi, je klasickym pfi-
kladem zbytkové odpadni suroviny. Na tuto surovinu Ize také nazirat jako na zdroj pomérné velké-
ho mnozstvi materialu, ktery je vhodny na produkci bioenergetickych vyrobkt. Dle dlouhodobych
provadénych méfeni je hodnota primé&mého vynosu hmoty vyuzitelné pro tyto tgely asi 2 t.ha™.
(SOUCEK, 2007). Rozloha vinic v Ceské republice v soudasnosti je asi 19 tisic ha, vynos odpadni-
ho révi je tedy pfiblizn€ 38 tisic tun za rok. Révi, jako surovina ve srovnani naptiklad se zbytkovou
biomasou produkovanou pfi péstovani okrasnych a ovocnych dievin, obsahuje vyssi mnozstvi susi-

ny, a jeji mnozstvi osciluje mezi 51 az 75% (SOUCEK et al., 2011).

Dalsim faktorem, ktery vyuzitelnosti révi jako bioenergetické suroviny nahrava, je fakt, ze
zelené prace a udrzba vinic se provadi kazdoro¢né a periodicky. Navic lze stfihani a udrzbu révi
provadét v obdobi topné sezony od prosince do biezna. Nevyhodou miize byt piipadna snizena do-
stupnost suroviny za nevhodnych meteorologickych podminek. Mechanizace, ndkladni automobily
nebo traktorové soupravy, se k drtivé vétSin€ vinic dostane bez problémi i za Spatného pocasi
(SOUCEK et. al, 2011).

Odpadni révi pochazejici z vinic mize byt vyuzivano pro energetické ucely ve forme sliso-
vanych hranatych, nebo 1 kulatych baliki. Dal$i moznosti je vyuziti technologie Stépkovani, kde je
mozné vyuzit St€pku volné€ loZenou, nebo ve formé briket (WALG, 2007). Pfi zpracovavani odpad-
niho révi na $tépku je mozné vyuzit specialni technologicka zatfizeni nazyvané St€pkovace, které

mohou vyrabét §tépku riizné velikosti (BURG, ZEMANEK, 2008).

Nejefektivnéjsi variantou vyroby je zplsob, pii kterém je révi St€pkovano ptimo v blizkosti
vinic, a to na takzvanou energetickou $tépku, ktera se vyznacuje frakci 5 az 10 cm. Tato mtize byt
nasledné po vysudeni pouZita jako palivo do kotll na standardni dievni §tépku (SOUCEK, 2011).

Na produkci a vytéZnost bioenergetického materidlu miize mit vliv odrida révy a klimatické

podminky v daném roce. Dale se na zpracovani Stépky odrazi i konkrétni vyuzivany péstitelsky
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systém v dané lokalité¢ a urcit¢ také komplex vyuzivanych agrotechnickych opatfeni, mezi které
patii zplsob fezu, zplsob a typ vedeni révy nebo provadéni hnojeni a zelenych praci (WALG,

2007).

3.7.2 Potencial vyuziti vyliski révy vinné jako topné suroviny

V celosvétovém meéftitku je vinnd réva nejcastéji péstovanym ovocnym druhem. Jen v ramci
Evropy vznika pfiblizné asi 8 miliont tun vyliskii kazdy rok. Matoliny se skladaji ze zbylych
slupek, jader a pfipadné také tfapin, a reprezentuji asi 25% hmoty hroznii révy, s vlhkosti po
vylisovani asi 30 az 50%. Podil vyliski je také ovlivnén stupném zralosti, lisovanou odridou,

lisovacim zafizeni, které je pouZito, piipadné mnozstvim lisovacich cyklt. (BURG, LUDIN, 2015).

Nazirano optikou odpadového hospodarstvi mohou byt matoliny kategorizovany jako
bioticky odpad. V ramci Evropské unie je cilem odpadové hospodafstvi co nejvice prevadét na
bezodpadové technologie. Do tohoto konceptu zapadd také dalSi netradicni vyuziti matolin,
napiiklad jako bioenergeticky zdroj pro piimé spalovani nebo jejich vyuziti jako vstupni surovinu

do bioplynovych stanic. (BURG, LUDIN, 2015).

BURG, LUDIN (2015) uvadgji, ze v ramci vyzkumu spalovani matolin byly v letech 2011 a
2012 uskutecnény kalorimetrické zkousky. Provedeny byly u matolin pochéazejicich ze zpracovani
deviti odrad. K vyzkumu byly vyuzity mostové odridy révy vinné. Z vysledkli vyzkumu vyplyva,
ze matoliny piekvapivé piestavuji velmi zajimavou surovinu pro energetické vyuziti, a to zejména
odriidy s vysokym podilem obsahu semen, které pifedstavuji energeticky hodnotnéjsi slozky,
jmenovité oleje. Hodnoty vyhievnosti dosahuji az 16,73 MJI.kg™", coZ lze povazovat za uspokojivé

hodnoty.

Praktickou nevyhodou a jednim z hlavnich problémi pfi tomto zplisobu zpracovani vyliskli
je pomérné vysoky obsah vody v suroving. Ten pfestavuje nebezpeci rychlého Siteni plisni a urych-
luje biodegradabilni procesy. Pfi §irSim vyuziti v praxi je pak nutné vytesit soubor dalSich praktic-
kych problémil. Jedna se o nutnost koncentrace péstitelskych ploch v misté ptipadného spalovani,
napojeni a vzdalenost zpracovatelskych subjektli, logistiku a vyfeSeni skladovacich kapacit.
(BURG, LUDIN, 2015)(BURG, ZEMANEK, 2008). Vylisky jako vstupni bioenergeticka surovina
vzhledem k vyhtfevnosti potencial nesporné maji, zatim vSak nedoSlo k vétSimu rozsifeni této tech-
nologie, a to zejména vzhledem k praktickym problémim vyplyvajicim spojenym s vyuZivanim

tohoto paliva.
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3.8 Vyuziti matolin jako substratu pro produkci enzymi

Vylisky z hroznové révy je mozné vyuzit vzhledem k jejich chemickému slozeni jako pésteb-
ni substrat pro produkci celuldzy, pektinazy anebo z xylandzy, hodnotnych hydrolytickych enzymu

(BOTELLA, 2007).

Celulazy jsou v potravinaiském primyslu vyuzivany ve velmi mnoha vyrobnich aplikacich.
V tomto spektru se nachazi napiiklad optimalizace a zkraceni doby lisovani zeleninovych i ovoc-
nych §tav a mostd. Vyuzivany jsou také v produkci nektarti, nebo u vyrobkl s vétsi viskozitou.
Jedna se o rizna pyré, u kterych enzymy napomahaji ke snizeni nezadouci viskozity. Pfidanou hod-
notou je pak 1 zlepSeni uvolniovani Zddoucich sloucenin zplsobujicich pfijemné organoleptické
vjiemy. Tyto enzymy je mozné vyuzivat i pfi extrahovani oleji, a to nejen naptiklad pfi vyrobé oli-
vového oleje, ale i1 pii lisovani rostlinnych oleji pfimo ze semen. Piikladem mohou byt fepka a slu-
neénice. Siroké vyuziti celulaz doklada i jejich praktické vyuzivani v textilnim primysl v oblasti
barveni textilu. V papirenském priamyslu byva celulaza vyuzivana na upravu a ¢isténi hrubé papiro-

vé drti (BOTELLA, 2007).

Na tvorbu enzymll nema témét zadny vliv velikost granulometrie matolin. Roli v efektivité
produkce a vyziskdvani enzymil hraje spiSe obsah vlhkosti a nutnost aplikace uhlikatého zdroje.
Nejcasteji vyuzivanymi organismy produkujicimi hydrolytickych enzymt jsou naptiklad plisné

Aspergillus niger, Monascus purpurem, Aspergillus awamori (BOTELLA, 2007).

3.9 Vyhody kompostovani odpadii z vinohradnické vyroby

S pfihlédnutim k dne$ni situaci, kdy je mozné v odvétvi zahradnické vyroby povaZovat
nedostatek kvalitni organické hmoty za setrvaly stav, je kompostovani matolin dalsi vyhodnou
moznosti jejich zpracovani (BURG, 2014). V soucasnosti je stanoveno 1 legislativné, Ze povinnosti
vyrobce je likvidace odpadnich produkti vzniklych zpracovanim nebo vyrobou produkti. K této
povinnosti klade souCasné¢ zékon 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi, a navazujici pravni
predpisy (vyhlaska 323/2004 Sb.)na vyrobce povinnost vedeni evidence o nakladdni s témito
odpadnimi surovinami. Jednim ztdchto produkti, v Ceské republice a na Moravé stile

podcetiovanym zdrojem bioaktivnich latek jsou matoliny. NejbéznéjSim postupem jejich odstranéni

dosud byva zaordni. To je ovSem postup pfinejmenSim diskutabilni, a ne zcela optimalni. Puda je
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pak obohacena o nezadouci nestabilni slozky, a jejich transformace na humusové latky je pak velmi

Gasové naro¢nd (ZEMANEK et. al., 2015).

Kompostovani lze definovat jako aerobni proces, pifi kterém probiha biodegradace hmoty
organického ptivodu. Rozklad probihd ¢innosti mikroorganismii a tuto mikrobidlni aktivitu lze
pomoci fizené a cilené ¢innosti usmérnovat a stabilizovat tak humnové latky. Podstatou tohoto d¢je
je totiz pozvolny rozpad a rozklad komplikovanych organickych sloucenin, zejména bilkovin a
sacharidii na slouceniny a latky jednodussi. SlouCeniny se také z organickych pfeméiuji na
anorganické. Urcity podil latek je v pribéhu procesu oxidovan na oxid uhli¢ity a vodu. Zakladni
podstata samotného kompostovani se vSak nezakladda na kompletni lyze jednotlivych vstupnich
sloucenin. Zakladnim pravidlem kompostovani je spiSe dobra piiprava materidlu, ktery je
biologicky stabilni a nasledné tedy nehrozi prudky a rychly rozpad a rozklad sloucenin, a jsou tak

téméf i eliminovany nevitané hnilobné procesy (ZEMANEK et. al.,2015).

Tento proces je vSak mozné i1 efektivné provadét i jinym zplsobem, a to naptiklad
vermikompostovanim, kdy jsou rostlinné odpady a zbytky metamorfovany pomoci kalifornskych
zizal. (BURG, 2014) Vermikompost, ktery je produkovany travicim traktem zizal je prosty plisni i
patogenich latek. Zizaly disponuji schopnosti zbavit organické hnojivo ve formé humusu i
nezadoucich latek, které bézny kompost v béznych piipadech obsahuje. Rychlost
vermikompostovani je ovliviiovana pomérem vahy kompostu a vychozi nasady zizal, obvykla doba

tohoto d¢je je asi 10 mésicti (BURG, 2014).

Jako materidl ke kompostovani pochazejici z révy je mozné pouzit kromé& vyfezaného révi
z vinic také matoliny, tedy vylisky ze samotnych hroznl. Révi je vSak dnes obvykle drceno na
$tépku piimo na vinici v mezifadi (ZEMANEK et. al., 2015). Dali odpadni surovinou, kter4 je dnes
velmi Casto vyuzivana do zaklddek kompostli jsou vinné kaly. Jejich bézna likvidace je také
provadéna zaoravanim a nové téZ jejich dalSim zhodnocenim pii kompostovani, protoZe jejich
splachovani do systému odpadnich vod je zdkonem zak4zano. Kaly mohou totiz svym sloZenim

zpusobit naruseni biologickych procest vyuzivanych v Cistirnach.

Pribéh kompostovani matolin ddle mize komplikovat celkem vysoky dil jader, kterd jsou
sucha. Jadérka obsahuji vldkninu a to v objemu maximalné asi 15%, tuk v objemu maximalné asi
14% a jsou velmi bohatd na kyselinu a silice, které inhibuji a omezuji rozvoj a plsobeni
mikroorganismil. Doba rozkladu je tim velmi prodlouZena, az nezadoucim zptisobem (ZEMANEK

et. al., 2015).
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Dal8im nezadoucim cinitelem je s pfihlédnutim ke kompostovani i vysoka vlhkost matolin,
kterda byva Casto 1 60% a mulze byt i vice. Pravé vlhkost je Cinitelem, ktery brani rastu a vyvoji
aerobnich mikroorganismi a naopak je zivnym prostfedim pro nezadouci procesy kvaseni,

naptiklad octovych bakterii (BURG, 2014).

U kompostovani matolin mohou byt i problematické i nizké hodnoty pH, které¢ zpomaluji az
inhibuji funkce a aktivitu vétSiny organizmii spolupracujicich na rozkladnych procesech. Optimum
pro tyto bakterie je pH nad hodnotu 6,0. Optimalizaci pH pii kompostovani matolin je tedy tieba
dedikovat odpovidajici pozornost. Hodnoty pH lze upravovat naptiklad pfidavanim piipravki

obsahujicich vysoké mnozstvi vapniku, nebo je mozné pouzit mlety vapenec (BURG, 2014).

Pro optimdlni skladbu receptury zakladky kompostu je kromé vyliski Zadouci ptidat jeste
dalsi dostupné suroviny, jako jsou tfapiny, zemina, slama a vinné kaly. Dulezitou slozkou této
kompostové zakladky je i prase¢i kejda (ZEMANEK et al., 2015). Soudasna zji§téni jsou takové, Ze
vylisky jsou odpovidajicim zplisobem pfeménény a rozloZeny asi za 6 az 10 mésict. Tuto dobu
ovliviiuje Cetnost prekopavani zakladek, jejich vlhkost a teplota uvnitf. Dal§im soucasnym
dilezitym poznatkem je, ze pii ¢astém piekopavani zakladky, mySleno vice nez dvakrat tydné, je
ovlivnéna jakost a vlastnosti kompostu nevitanym zptisobem. Dochazi pak ke snizeni organickych

latek a dusiku. Optimalni cetnost pfekopavani je asi jedenkrat za dva tydny.

Kompostovani matolin je vyhodné zejména proto, Ze vylisky jsou granulovity material
vykazujici jistou homogenitu a neni tedy nutné pouzivat drtiCe. Jsou zéaroven nasakavym
materidlem, ktery ale po pfidani optimalniho mnoZstvi slamy a zeminy muize Z4douci mnoZstvi
kejdy vstfebat. Biodegradabilni pfeména matolin v kvalitni humusovy material je tedy mozna,
avSak je nutné dodrzet optimalni skladbu zakladky kompostu. Také by mélo byt dodrZzeno peclivé
piekopavani materialu v celém profilu kompostu. Pak je zarufen vznik kvalitniho humusu

(ZEMANEK et al., 2015).
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3.10 Moznosti vyuziti matolin na vyrobu krmiv pro hospodarska zvirata

Spise za hranicemi na$i republiky jsou v souvislosti s udrzitelnym rozvojem rozvijeny a
hledany technologie, kdy mohou byt vylisky z hroznii vyuZzity pro vyrobu krmiv pro hospodarska
zvitata. Tyto experimenty na poli environmentalniho a zemédélského vyzkumu sméfuji k co
nejefektivnéjsimu vyuzivani vyssiho obsahu zadoucich biologicky aktivnich latek. Vhodné kyseliny
a dalsi polyfenolické latky, které se matolinach nachazeji, mohou vést ke zlepseni konverze krmiva.
To je z&douci i s prihlédnutim k trendu rozSifovani takzvanych biochovli a wellfarechovi. Ke
zkrmovani jsou aplikovany upravované vylisky, nebo dokonce pouze pozadované biologicky
aktivni latky, které byly extrahovany nebo izolovany z matolin. Zkvalitiovani krmiv hospodaiskych
zvitat, ma synergicky efekt v podobé ziskani kvalitnéjSich produktii v podobé veptového ¢i

kuteciho masa, nebo kvalitnéjsich vajec (BURG, 2014).

Oseckované letorosty byly historicky také vyuzivany jako alternativa krmiva pro hospodarska
zvitata. Vzhledem k novym technologiim, vyuzivajicim k oSetfovani vinic chemickych latek, bylo

od tohoto zvyku odstoupeno (SEDLO, 2015).

3.11 Extrakty z listti révy vinné pro kosmetické a farmaceutické ucely

Extrakt z listG vinné révy ma Siroky ramec lé€ebného vyuziti. Aplikace G€inkll v tradi¢ni
medicing je v soucasné dobé velmi Siroké, jmenujme napf. prijjem, premenstruacni syndrom, bolesti
hlavy, edémy, lé€ba modiin, horecka, hepatida, lymfatickd onemocnéni, vaskularni onemocnéni
nebo onemocnéni obéhového systému. Jaké chemické slouceniny a v jakém davkovani ma lécebny
vliv, a kolika aspektti lidského zdravi se tykda je strucné zrevidovano nize (www.brenn-o-

kem.co.za).

Listy zodrad cervené vinné révy, Vitis vinifera, jsou bohaté na flavonoidy, vcetné
antokyanint, oligomerickych proantokyanidu, quercetini a isoquertcitrind. Znalost medicinského a
farmakologického vyuZiti hroznového vina saha daleko do historie. Napiiklad v Evropé jsou u€inky
a vyuziti listh Vitis vinifera zdokumentovany v literatufe tykajici se tradi¢ni mediciny v souvislosti
se svymi stahujicimi a homeostatickymu ucinky, diky nimz se pouzivaly pii 1écbé€ prijmu, krvéaceni,
pfi onemocnéni obéhového systému a pii hemoroidech. Tradi¢ni kultury severni Ameriky uzivali
¢aj z listd rostliny piibuzné praveé vinné réveé nesouci nazev Vitis Labrusca. Opét na 1é¢bu prijmu,

ale také hepatitidy, horecky, k 1é€bé modfin, bolesti hlavy, k zevnimu pouZiti také pii urcitych
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druzich kousnuti hmyzem. Jiné rostliny pfibuzné k této rostlin¢ se pouzivaly obdobné¢ (www.brenn-

o-kem.co.za).

Klinické studie potvrdily Gc¢innost pfipravki vyrobenych z lista rostlin révy vinné pii 1écbé
zilni nedostatecnosti. Denni davka extraktu z listd v rozmezi 360 az 720 mg se ukézala jako uc¢inna
a zaroven bezpefna pii 1é€bé mirné chronické Zilni nedostatecnosti, dale pak snizuje ostatni
chronické symptomy naptiklad edémy. Vyssi davkovani bylo pacienty také sndseno, ovsem celkové
lepsi vysledky a dopady 1écby v komplexnim kontextu hovoti pro vyse uvedené davkovani praveé v
tomto konkrétnim rozmezi. Co se tyCe subjektivnich symptomu, kterymi rozumime naptiklad
unavu, t€¢zké nohy, pocit napéti nebo bolesti nohou, byly pfi podavani uvedené 1écby statisticky

vyznamné zlepSeny (www.brenn-o-kem.co.za).

Extrakt a ¢aje listdl z vinné révy, jez jsou podobné ¢ervenému vinu praveé v obsahu flavonoidu,
efektivné snizuji riziko arteroskleroznich onemocnéni a vyrazn€¢ mohou eliminovat umrtnost v
disledku srde¢nich a cévnich onemocnénich. Quercetin, ktery byl v hojném mnozstvi detekovan v
listech hroznového vina, je zndm svymi protirakovinotvornymi a protinadorovymi ucinky, dale vSak
disponuje dalSim terapeuticky vyuzitelnym potencidlem s nepfehlédnutelnou vyhodou nizké

toxicity (www.brenn-o-kem.co.za).

Nyni se blize zaméfme na aktivni slozky listii hroznového vina, které medicina vyuziva pii
vyse uvedenych onemocnénich. Listy vinné révy obsahuji Siroky rdmec polyfenolovych flavonoidi
véetné flavonold, tedy glykosidy a glukorony, quercetin, isoquercutrin, antokyanidy, oligomerické
proantokyanidy, katechin, epikatechinové monomery, kyselina gallovd a dalSi pfinosné latky

(www.brenn-o-kem.co.za).

Fytoalexin trans-resveratrol, dalsi polyfenolické substance nalezici do skupiny stilbenii jsou
taktéZ obsaZeny v hroznovém ving. Dale se v listech hroznového vina nachazeji organické ptirodni
kyseliny, zejména jable¢nd kyselina, $tavelova a kyselina vinna. Kyselina citronova a fumarova

jsou v listech obsazeny pouze ve stopovém mnozstvi (www.brenn-o-kem.co.za).

Pokud by byly porovnany hrozny vinné révy a jeji listy, je ziejmé, ze listy jsou bohatsi co do
obsahu karotenoidii i co do obsahu vitaminu C. Suché listy ¢erveného hroznového vina obsahuji
minimalné 4% polyfenoll a 0,2% antokyanidi. Rozdily mezi flavonoidy néasledovné mohou byt
vysvétleny nasledovné. VSechny flavonoidy jsou charakterizovany karbonovou vazbou, jenz je

tvofena octanovymi prvky (acetate units) (C6) a jednim fenolpropanem (C6-C3) Quercetin a
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kaempferol néalezi do flavont, zatimco katechiny, proantokyanidy a antokyanidy nalezi do flavans,

oboji je podskupinou flavonoidli (www.brenn-o-kem.co.za).

OH

HO

OH

Obr.5 Vzorec resvetatrolu Zdroj:palatepress.com

Doporuc¢ené davkovani v piipadé exktraktu z listd révy vinné standardizovano pro quertecin
a isoquertecin je, jak jiz bylo uvedeno vyse 360-720 mg denné po dobu alespoii Sesti tydnt. Toto
davkovani vzeslo z klinického vyzkumu. Studie uvadgjici vyznamné vysledky uzivani extraktu z
hroznového vina doporucuji davku 360 mg denné v pripad¢ dlouhodobého uzivani pii 1é¢bé cévnich

onemocnéni (Www.brenn-o-kem.co.za).

Pfi uzivani extraktu z listh hroznového vina je tfeba mit na paméti, Ze flavonoidy snizuji
lepivost krevnich desticek a proto mohou redukovat mnozstvi pozadované pro fedéni krve. Z tohoto
divodu musi uZivatelé 1€kt na fedéni krve uziti lécby konzultovat se svym lékafem. Stejné tak
téhotné a kojici Zeny. Nespornou vyhodou uzivéani extraktu z list hroznového vina je, Ze extrakt

nema zadné znamé vedlejsi ucinky (www.brenn-o-kem.co.za).
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3.12 Vyuziti vinnych kali pro vyrobu kyseliny vinné

Ve vinafské vyrob¢ jsou kaly zataditelné mezi zakladni a hlavni odpadni produkty, hned
vedle vyliskd. Tyto kaly a rezidua sedimentl jsou vysledkem po stabilizaci a Cifeni vina a nesméji
byt v zadné podobé likvidovany splavovanim do systému odpadnich vod. Hrozi zde totiz nebezpeci
poskozeni a nabourani biologickych procesii probihajicich v €istirnach. To nuti vinafské provozy
optimalizovat a snizovat produkci kalti, a hledat nové technologie (BURG, 2014). Jednou
z moznych alternativ je vyuziti vinnych kaltl pro vyrobu kyseliny vinné (KADRNKOVA, 2015).

Tekuté vinné kaly mohou byt vinafskym nézvoslovim pojmenovéany zjednodusen¢ jako
kvasnice. Jedna se o usazeninu, ktera ziistava pro skonceni alkoholové fermentace na dnech nadob.
Tato bohatd materie Cita asi 5-6% z celkového odpadu pii produkci vina. Jako odpadni material je
zpracovavan riiznym zpitsobem, vzdy zalezi na uvazeni samotného vinafe (KADRNKOVA, 2015).
Nevhodnou, bézn¢ uzivanou praxi je zaorani, ovSsem vzhledem k povaze odpadu, miize nezddoucim
zpusobem okyselovat pudy na vinici. SEDLO (2015, s. 376) k problematice uvadi: ,,Vinné kaly se
drive pouzivaly k prikrmovani hospodarskych zvirat. Nyni, stdle jesté v dobé intenzivni ochrany
fungicidy, to rozhodné doporucit nelze, protoze kaly na rozdil od vina casto obsahuji jejich

. 3
rezidua.*

Mezi technologie nebo zafizeni, kterd napomahaji k efektivni separaci vinnych kald, jsou
kalolisy. Jedna se pfedev§im o deskové kiemelinové filtry, vakuové a rotacni filtry a plachetkové
filtry zvané kalolisy. Vhodnost vyuziti jednotlivych zafizeni je nutno planovat s ohledem na

celkovou vykonnost a ptedpokladanym mnozstvim zpracovavané suroviny. (BURG, 2014).

Pokud je pfi lisovani pouzivan kalolis, nebo rota¢ni vakuovy lis, dochdzi k oddé¢leni kapaliny
a separovan je jiz pouze tuhy odpad nebo surovina v podob¢ vinného kalu. Tato technika mulze
dopomoci k vylisovani 1 50-65% vinné tekutiny z celkové hmotnosti kvasnic. Tento produkt
lisovani miize byt zpracovan jako soucast standardnich sudovych vin. DalS§i moZnosti je vylisek

vypalit, za Gelem ziskani vinného destilatu (KADRNKOVA, 2015).

Zbylé tuhé kaly je mozZné vyuZzit pro produkci kyseliny vinné. Kyselina vinnd ma v tomto

ptipad€ podobu krystalkli bez barvy a viin€, nebo zépachu, a vykazuje rozpustnost ve vin€ i vodé.

3 SEDLO, J. Vinaisky obzor: odborny casopis pro vinohradnictvi a vinarstvi. Mikulov: Moravin, 2015, 2015(7-8), s.
376, sv. ISBN 1212-7884. ISSN 1212-7884
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Pro kyselinu vinnou, v nékterych piipadech oznacovanou jako hroznovou, je charakteristické jeji
vyuziti v potravinaiském pramyslu. Jedna se o okyselujici antioxidant, vyuzivany napiiklad
v ovocnych vyrobcich jako jsou §tavy, dzemy, kompoty, marmelddy. Dal§im okruhem jejiho
vyuziti je jeji pridavani do pekatskych vyrobka a také prasku do peciva. Nesporné je také jeji
vyuziti v kosmetickém i farmaceutickém primyslu, a nakonec také i ve vinafstvi. Sirokou
vyuzitelnost kyseliny vinné potvrzuje i fakt, ze ji lze i aplikovat i ve stavebnictvi. Pokud je
v definovaném mnozstvi pfiddvana naptiklad do malty, ptsobi pak jako zpomalova¢ vytvrdnuti.
Pokud je ptfidavana do betonu, funguje obdobné¢, a je mozné tedy betonovat za nizSich teplot

(KADRNKOVA, 2015).

Kyselinu vinnou je mozné nabyvat efektivnéjSim zptiisobem z vinného kamene. Ten se naléza
v podobé usazeniny na sténach sudl s vinem, nebo v nadobéch s vinem. Technologie vyroby jsou
v soucasnosti vSak natolik ¢asové efektivni, ze technika zrani v sudech je méné obvyklym luxusem

(KADRNKOVA, 2015).

Produkei kyseliny vinné z kalu je mozné nejlépe popsat jako chemickou reakci. Ke kalu je
pridana kyselina sirova, vinan vapenaty a voda. Vyroba je rozdélena do n¢kolika fazi, kterymi jsou
koncentrace s vodou, dale pak krystalizace, odstiedéni a nakonec usuSeni a drceni. Konecnym
produktem vyroby vznikd odpad bahnité konzistence, vykazujici mirnou toxicitu pro Zivotni
prostiedi. Jeho likvidace musi probihat pod dohledem tufadt spravujici nakladani s témito
koneénymi odpady. Mezi nejvétsi producenty kyseliny vinné je vsoudasné dobé Cina
(KADRNKOVA, 2015).

35



3.13 Vyroba vinnych octii

SEDLO (2015, s. 376) uvadi, ze zptsob jak je mozné zuzitkovat ne Gplné podaiené vino je: ,,ziskat

z néj pomoci octovych bakterii ocet, ale to by nemélo probihat ve sklepé s vinem.**

Zacatek vyroby octa muze byt datovan zhruba na stejnou dobu, kdy se zacalo vyrabét vino.
Kvaseni octového charakteru je déj, ktery vyzaduje aerobni podminky. Pokud je vino vystaveno
vlivu a plisobeni vzduchu dostavaji se do vina bakterie octového kvaseni. Tyto organismy pfeméni

vino v kyselinu octovou. Proces vyroby kyseliny octové je oxidativni povahy (IBURG, 2004).

Kone¢ny vysledek v podobé octa jako takového mé charakteristické organoleptické
vlastnosti. Jedna se o typickou kyselou chut’ a navinulou vini. Tuto osobitou chut’ u rliznych octi
zpusobuji tékavé latky, které se nachdzeji ve ving, ze které ocet vznikd. Vinny ocet je mozné

rozd€lit na bily a ¢erveny, a jeho vlastnosti jsou vymezeny vinaiskym zakonem (IBURG, 2004).

Vinny ocet musi obsahovat vodu, kyselinu octovou v koncentraci nejméné 6% a alkohol
v maximalni koncentraci 1,5% objemu. Dale jsou ve vinném octé obsazeny i zbytkové cukry,
draslik a aromatické latky. Z povahy vstupnich surovin dale i vyplyva, Ze Cerveny vinny ocet je

bohatsi na taniny a antioxidanty (IBURG, 2004).

Vzorec octového kvaseni:
C2Hs0H + O2 — CH3COOH + H20
(IBURG, 2004)

Postupy produkce vyroby vinného octa:

Metoda povrchova:

Pro tuto techniku vyroby plati, Ze ¢im pomaleji se vino pfeménuje na ocet, tim kvalitnéjsi
ocet nakonec vznika. Vstupni surovina v podobé vina zraje v sudech vyrobenych ze dfeva. Tyto
sudy maji objem od 200 do 300 litri a jsou naplnény vinem smichanym s vinnym octem zhruba do
jedné tietiny. V sudech jsou nad hladinou vyvrtany diry a to z toho diivodu, aby bylo docileno po-

stacujiciho ptistupu vzduchu, ktery je pro octové kvaseni nutny. Bakterie utvofi na hladiné smési

4 SEDLO, J.: Vyuziti specifickych ,,odpadit““ ve vinohradnictvi a vinarstvi. Vinatsky obzor: odborny ¢asopis pro vino-
hradnictvi a vinatstvi. Mikulov: Moravin, 2015, 2015(7-8), s. 376, sv. ISBN 1212-7884. ISSN 1212-7884
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slizovy povlak. Ten je pojmenovan jako octova matka. Jakmile je octovd matka hotova, je mozné
stacet maximalng asi 15 litri octa tydné. Chybéjici tekutinu je znovu nutné nahradit vinem. Bakterie
octového kvaseni pracuji dokud, objem alkoholu nepoklesne pod 1%. Jakmile k tomu dojde, je vSe-
chen ocet stocen a je Zadouci, aby neporuseny povlak ziistal v sudu. Pokud se toto podaii, je mozné
tento sud znovu naplnit smési vinného octa a vina. VSe se muze opakovat do t€ doby, nez naroste
v sudu octova matka do nezadouciho objemu. Pak je mozné sud vycistit a proceduru opakovat zno-

vu (IBURG, 2004).

Metoda sudova:

Je zptisob vyroby, kdy jsou bakterie zptisobujici octové kvaseni vazany na vhodny nosic¢, ¢i
médium. Muze se jednat o samotné hroznové vylisky, ptipadné o dievéné chipsy, které spocivaji na
miiZce, kterd je perforovana. Tento nosi€ je aplikovan do sudu ze dfeva, ktery je téz perforovany
tak aby byl ke kvasici matérii zajiStén piistup vzduchu. Tekutina je nalita na nosi¢ a prokapava a
pomalu protéka skrz néj. Mrizka s médiem pro bakterie zustava v sudu, dokud neni ocet hotov

(IBURG, 2004).

Metoda acetatova:

V kapalin¢ urcené pro vyrobu octa pluji octové bakterie zcela volné. Vzduch, potazmo kys-
lik je jim dodavan selektivné drobnymi tryskami. Tyto bakterie tedy nemusi zlistavat na hlading,
nebo byt zavislé na nosném médiu. Tento zpiisob vyroby je pomérné rychly, doba tvorby kyseliny
octové v zddané koncentraci je jen n€kolik hodin. NadrZe na vyrobu octa acetditovou metodou maji

objem asi 200- 50 tisic litrt (IBURG, 2004).

Vinny ocet také vynikd mnozstvi pozitivnich vlivli a €¢inkii na lidské zdravi. Pfedevs§im je
nutné jmenovat schopnost odbouravat tuk, stimulaci imunitniho systému, ptsobi jako prevence pied
rakovinou, dokaze zpomalit proces starnuti a v neposledni fadé¢ ma vliv na sniZeni krevniho tlaku.
Napomaha také ke snizeni nebezpecni kardiovaskuldrnich onemocnéni a déle jej lze vyuzivat jako
prevenci proti infektim. V ¢erveném viné€ se téz nachdzi mnozstvi antioxidantii, zvanych polyfeno-
ly, tak jako napftiklad v oleji. V octech z €erveného vina najdeme napftiklad latky jako je kvercetin,
taniny a katechin. Konkrétné tyto latky mohou potlacit riziko onemocnéni kardiovaskularnich cho-
rob. Déle velmi napomaha posilovani imunity, dokéze podporovat spravné traveni, kdy je uzivan po
hutném tézkém jidle. Vinného octa lze u¢inné vyuzit i na obklady ¢i zabaly pti zanétech, vyronech a
otocich. Tento obklad funguje dezinfek¢éné a chladivé (IBURG, 2004).
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Chut’ vinnych octd je jemné kyseld a bily vinny ocet je jemnéjsi chuti nez ocet Cerveny. Pti
skladovani je dilezité dodrzovat peclivé uzavirani, a skladovani v temnu. V gastronomii jej v praxi

1ze vyuzit misto citronu, zejména pii tpraveé ryb (IBURG, 2004).
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Zamérem této bakalarské prace je sumarizace a popis efektivniho vyuziti odpadi pii vyrobé
vina a péstovani révy vinné. Z hlediska udrzitelného rozvoje je téma dalSiho zpracovani jakychkoliv
odpadu sklonovano nejen v ramci Evropské unie, ale je dulezitym svétovym problémem. V piipade,
ze existuje zpusob, jak odpadni suroviny znovu zhodnotit, tak je tfeba tento pozitivni trend
propagovat. Zisk i pozitivni synergické marketingové efekty 1ze povazovat pro vyrobce za piijemny

benefit.

Hlavni ¢ast bakalaiské prace je zaméfena na jednotlivé produkty, které je mozné z odpadnich
casti révy ¢i odpadl vzniklych pii vyrobé vina vyrobit. Kazda jednotliva kapitola je vénovana
vyrobkim ¢i zpisoblm, jak je mozné odpady efektivné a hlavné smysluplné zpracovat. Je uvedena
mozna vyroba produktu, popsany vyhody a nevyhody jejich vyroby a piipadné vyuZiti. U vyrobka
z potravinafské oblasti je vénovana pozornost pozitivnim vliviim na lidské zdravi, protoze v ptipad¢
zpracovani druhotnych surovin z révy rozhodné nejde o vliv, ktery je zanedbatelny. V hroznech je
totiz tolik pozitivné a prospéSné pulsobicich latek na lidsky organismus, Ze i pifes zpracovani

takzvanych odpadil je vytéZnost prospesnych, 1é¢ivych latek takika enormni.

Mira vyuzivani odpadi z révy ¢&i z vyroby vina zatim neni v ramci Ceské republiky dostateéng
roz§ifenym a béZnym uzusem. Jakakoliv propagace, ¢i Sifeni znalosti téchto moZnosti, je pfinosna
nejen z pohledu ekologie. Urcité je 1 vyraznym Cinitelem, ktery je vyuzitelny v marketingu, jako
pfidand hodnota ktera mtze byt v ramci vinaiské turistiky nabidnuta zédkaznikovi. V zahranici je o
tyto doprovodné produkty, jako je hroznovy olej nebo mouka pomérné velky zdjem, a to nejen
z dlivodu zpracovani v bio kvalité, ale hlavné pro pozitivni pfinos téchto cenénych vyrobki. Bézné
jsou timto zplisobem zpracovany zejména na uzemi Némecka a Rakouska, kde je tento zplisob

nakladani s takto hodnotnymi surovinami tradi¢né docenén.

Dutlezita je jakdkoliv propagace zpracovavani takto hodnotné suroviny, aby se jeji vyuZivani
stalo v budoucnu normou. Prokazatelny je totiZ nejen 1é€ivy vliv na lidské zdravi, ale i moZnost

obnoveni a zachovani zdravého Zivotniho prostiedi pro budouci generace.
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5 Souhrn

Tato prace je zaméfena na zmapovani moznosti zpracovani odpadil vznikajicich z révy vinné
pii jejim péstovani a zpracovani odpadl vznikajicich pii vyrobé vina. Prace se podrobné zabyva
riznymi aspekty a sumarizaci informaci tykajicich se tohoto tématu a prozkoumava vzristajici roli

zpracovani odpadu.

Tato problematika je obecné feSena stale intenzivngji, a to zejména s ohledem na udrzitelny
rozvoj spolecnosti. V praci jsou rozebrany moznosti, jak s odpady nakladat tak, aby to znamenalo

ptinos jak ekonomicky, tak ekologicky.

Piivodné odpadni latky z révy vinné jsou vSak surovinou tak bohatou na bioaktivni 1é¢ivé latky,
ze k dalSimu zpracovani ptimo vybizi. Veskeré suroviny vyrobené z takzvaného odpadu, vykazuji
pfimo enormni obsah piinosnych latek, coz je dostate¢ny divod k tomu se problematikou zabyvat.
Ptinos produktd vyrabénych timto zpisobem je nesporny, a to jak pro spolecnost, tak pro kone¢né

spotiebitele.

Kli¢ova slova: produkty z odpadd révy vinné, kompostovani matolin, olej z révy vinné, mouka

z révy vinné, antokyany.
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6 Summary

This work is focused on the monitoring of the posibillities of the waste treatments, which were
made of the grapevine during the cultivation of grapevine and also it is focused on waste treatment

which was made during the wine production.

The work is focusing to the different aspects in detail and also with the summarization of the
information regarding to this subject. It is obvious that the waste treatment is becoming to be a

significant topic.

This issue is being solved in general in more intesive way, particularly with regard to
sustainable development of society.In the work, there is a description of the possibilities how to
manage the waste treatment in a such way, that it would be economically effective as well as

ecological.

It is necessary to take into account that waste from the grapevine is a material so rich in
bioactive healing substances so it is logical it should be further processed. All kind of the materials
which were made by so called waste provide enormous amount of beneficial substances. This is a
great reason why we should to deal with this issue.

The benefit of the products which were made this way is huge both for the society and end

consumer.

Key words: products of the waste from the grapevine,composting marc, oil from the grapevine,

flour from the grapevine, anthocyanins
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