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Aegislativni ramec EU a stale se zprisnujici narodni g
predpisy v oblasti odpadoveho hospodarstvi smeruji '
prioritné k hledani novych bezodpadovych
i technologii, zabezpeci ucelné a efektivni vyuziti
odpadnich produktu

»v podminkach modernich vinarskych provozu je
proto venovana stale vetsi pozornost problematice
vyuziti matolin, které vznikaji pfi zpracovani hroznu
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»svym charakterem jsou matoliny razeny mezi
biodegradabilni odpady, ktere neni mozne
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deponovat na sk_ladky komunalnich odpadu
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» to, co drive potravinarské firmy pokladaly za odpad,
dnes stale casteji chteji dale vyuzit.




Olej z hroznovych zrnicek

> inovativni vyrobek, jehoz vyroba muze vinarskému provozu
prinaset radu ekonomickych i ekologickych vyhod
» dosavadnim problémem v realizaci vyroby oleje jsou vsak

omezene technické moznosti pro sestaveni vyrobni linky, ktera
musi zajistit separaci, suseni a lisovani semen

» po procesu lisovani jsou jednotliva semena stlacena mezi
slupkami bobuli

> prubéh separace je navic ¢asové omezen s ohledem na riziko
rychlée mikrobialni kontaminace






Slozeni hroznového oleje strana 7

» vysoky podil Procyanidinu (Casto uvedeny
pod zkratkou OPC), ktery je znam jako silny
antioxidant

» antioxidacni ucCinky Procyanidinu jsou 50x
silnejsi nez u vitaminu E a 18x silnejsi nez u
vitaminu C.

» procyanidin ve vetsim mnozstvi je obsazen
pouze v hroznovych jadrech

»4.5 az 7 mg resveratrolu na kg mouky
V susine



Resveratrol strana 8

»dalsim vyznamnym antioxidantem
obsazenym v hroznovych jadrech

» latka je obsazena v jadrech a slupkach
modrych hroznu

» ma antioxidacni a antibakterialni ucinky a
vykazuje Siroké pusobeni na bunky, tkane,
organy a cely organismus

» brani starnuti bunek a organismu a
zpomaluje proces degenerace mozku



» studie provadene na zvirecich modelech
ukazaly, ze hroznovy ole] ma | antidiabetické
ucinky

» mozne pouzivat pri holeni-samostatne, nebo
na n€j muzete nanést klasickou pénu. -chrani
pokozku pri holeni a vyzivuje |ji

»vhodny pro pouziti v kuchyni-lehkou jemnou
chut' a témér neutralni vuni je idealni do peciva
a moucniku, do marinad, Ci jako aroma pro
omacky a testoviny, Ci duseni.



»idealni pro marinovani masa a ryb a ma
schopnost zvysit jiné chuté salatu

»ma vysoky bod kourivosti - 190 stupnu -
takze je vhodny | na smazeni, pecem Ci
duseni




»tyto ucCinky potvrdily | studie, které byly
provadeny u zen trpicich nadvahovou
a u obéznich zen, kterym se behem
diety po dobu osmi tydnu podaval
hroznovy olej a sledoval se jejich
ucinek na inzulinovou rezistenci a
zanetliva onemocneni.

» zjistilo se, ze konzumace hroznoveho
oleje ma pozitivni vliv na zanétliva
onemocnéni a inzulinovou rezistenci



Mouka se ziskava z pokrutin hroznovych jaderek

» castecne zbavenych oleje jsou jednim
Z nejbohatsich prirodnich zdroju tzv.
flavonoidu - vitaminP

»flavonoidy jsou zname pro sve antioxidacni
pusobeni (tj. ochrany bunék proti
zhoubnému pusobeni volnych radikalu)

»schopnost regenerovat a zpevnovat
cevy, shizovat mnozstvi cholesterolu
v krvi, velmi priznive ovliviiovat srdecCne-
cévni onemocneni



Pouziti mouky strana 13

» peceni- nahradit v jakemkoliv receptu
(na chleba, kolac, pizzu...) 7 % bézné
mouky moukou z hroznovych jaderek.

» K zjemneéni Ci zahusteni omacek,
poléevek, zeleninovych pokrmu.

»ma vybornou lehce oriskovou chut,
ma sve vyuziti | ve studené kuchyni
»vhodna do tvarohu, jogurtu, musli
ovocnych Stav a koktejlu, do

marmelad bez cukru.




* Nedavne clanky ve vyznamnych vedeckych
casopisech uvadi | schopnost resveratrolu
aktivovat sirtuin SIRT1, a tim napriklad
upravovat krevni tlak, modulovat imunitni
system a energeticky metabolismus.
Resveratrol neni béznou rostlinnou latkou,
nicméne vyskytuje se u pomerne sirokého
spektra ruznych druhu zeleniny a ovoce.



http://cs.wikipedia.org/wiki/Sirtuin
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=SIRT1&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Zelenina
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ovoce

* Byl nalezen ve slupkach a jadérkach
modré révy vinne (Vitis vinifera),
mouka z jaderek (po vylisovani oleje)
obsahuje 4,5 az 7 mg resveratrolu na
kg mouky Vv susine.

* Vlaknina je nestravitelna Cast rostlinnée
potravy, ktera pomaha pohybu potravy
travici soustavou, vstrebava vodu a
vaze na sebe nektere latky z potravy,
jako napriklad cholesterol.



http://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9va_vinn%C3%A1

VIaknina u hroznove mouky strana 16

» prispiva k urychleni strevniho tranzitu
(zdravotni tvrzeni 814 podle uradu
EFSA 828, 839, 3067, 4699).

»aby bylo mozne tvrzeni pouzit, musi
byt spotrebitel informovan, ze
uvadeneho ucinku se dosahne pri
privodu nejméne 10 g viakniny denne,
COZ je V pripade receptury susenek
S pridavkem hroznove mouky,
viakniny a HPMC, pri konzumaci 100g,
prokazatelne



Konzumace susenek —

SPOTREBA CHLEBA, PSENICNEHO A TRVANLIVEHO PECIVAV CR V LETECH 1950-2015
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Mouka z hroznovych
jader

Razitko na susenky



Vysledky senzorické hodnoceni - viiné strana 19
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vzorek ¢&.

Vzorek 1 (kontrola; psenicnda mouka), 2 (3 % bambusové vidkniny); 3 (6 % bambusové viakniny), 4 (9 % bambusové
vidkniny), 5 (3 % konopné vidkniny), 6 (6 % konopné vidkniny), 7 (9 % konopné viakniny), 8 (3 % mouky z hroznovych
jader), 9 (6 % mouky z hroznovych jader), 10 (9 % mouky z hroznovych jader)

Vzorek 11 (kontrola; spaldova mouka), 12 (3 % bambusové vidkniny); 13 (6 % bambusové vidkniny)14 (9 %
bambusové viakniny), 15 (3 % konopné vidkniny), 16 (6 % konopné viakniny), 17 (9 % konopné vidkniny), 18 (3 % mouky
hroznovych jader, 19 (6 % mouky z hroznovych jader), 20 (9 % mouky z hroznovych jader)
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Vysledky spotiebitelské hodnoceni

Susenky s pSeni€nym zakladem
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T 3% 6% 9% 3% 6% 9% 3% 6% 9%
bambusova | bambusova | bambusova | konopna | konopna | konopna | hroznova | hroznova | hroznova
Prumerna | 5 g 2 1,6 2,2 1,8 1,7 1,5 @) 1,6 /13\
znamka
Susenky se spaldovym zakladem
Kontrolni 3% 6% 9 % 3% 6% 9 % 3% 6% 9%
bambusova | bambusova | bambusova | konopna | konopna | konopna | hroznova | hroznova | hroznova
SEE 2,5 1,5 2,4 1,5 1.4 | 1,6 | 1,8 | 1,7 @
znamka
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Vzorek 1 (kontrola; psenicna mouka), 2 (3 % bambusové viakniny); 3 (6 % bambusové vidkniny), 4 (9 %
bambusové viakniny), 5 (3 % konopné vidkniny), 6 (6 % konopné vidkniny), 7 (9 % konopné vidkniny), 8 (3 %
mouky z hroznovych jader), 9 (6 % mouky z hroznovych jader), 10 (9 % mouky z hroznovych jader)
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Vzorek 11 (kontrola; $paldova mouka), 12 (3 % bambusové viakniny); 13 (6 % bambusové viakniny)14 (9 %

bambusové viékniny), 15 (3 % konopné viakniny), 16 (6 % konopné viakniny), 17 (9 % konopné vidkniny), 18 (3 %
mouky hroznovych jader, 19 (6 % mouky z hroznovych jader), 20 (9 % mouky z hroznovych jader)




VysledKky nutriéni hodnoty susenek (na 100 g)
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Nasycené
Mnozstvi vlakniny Energeticka Tuky v . | Sacharidy | Cukry | Bilkoviny | . Vldknina
Vzorek 0 mastné sual [g]
[%] hodnota [k)/kcal] | [g] ) [g] [g] [g] [g]
kyseliny [g]
@
1 |0% kontrolni ( 1980/473 20,91 12,65 63,63 21,62 885/<001 N 1,7
\/ S
2 |3 % bambusova 1904/455 20,23 12,28 60,32| 20,88 8,38(<0,01 3,31
3 |6 % bambusova 20,21 12,27 59,27| 20,85 8,22(<0,01 4,99
4 |9%bambusova 20,18 12,24 58,03| 20,89 8,03|<0,01 1; 6,53}
5 |3 % konopn4 1962/468 20,92 12,67 62,03| 21,46 8,91(<0,01 2,75
6 |6% konopna 1957/467 20,97 12,59 60,83| 21,46 9,04(<0,01 3,87
7 |9 % konopna 1952/466 21,21 12,69 59,68| 21,45 9,16[<0,01 4,77
8 |3%hroznovéjadra |1978/472 20,96 12,67 63,06 21,79 8,87|<0,01 2,47
9 |6%hroznovajadra |1975/472 21,01 12,69 62,49| 21,96 8,89(<0,01 3,04
10 |9% hroznova jadra  |1973/472 21,07 12,71 61,91| 21,14 8,91|<0,01 3,61
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