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Odpady a vedlajsie produkty z potravinarskeho priemyslu st produkované kazdoro¢ne vo
vel'kych mnozstvach (priblizne 38 %) na celom svete. Medzi rastlinné odpady a vedlajSie
produkty zo spracovania patria Supky, Skrupiny, stonky, semend, otruby, rezky, zvysky po
extrakcii oleja a pod. Nakladanie s tymto materidlom v zivotnom prostredi je neprijemné pre
ekosystém, pretoze mé nizku biologickii a oxida¢nu stabilitu (vysoka aktivita vody,
enzymaticka aktivita), avSak moze byt’ perspektivne pre d’alSie spracovanie nakol’ko vykazuje
tento materidl vyznamnu vyzivovu hodnotu (vysokd koncentracia bioaktivnych zlucenin
a fytochemikalii). Rastiica populdcia a zmena podnebia spdsobuje dopyt po inovativnych
potravinach, ¢o vplyva na zmeny v stravovacich preferenciach I'udi. Repné rezky obsahuju
predovSetkym vyznamny zdroj vlakniny — hlavne polyméru L-arabindzy a bielkovin. Vldknina
z cukrovej repy je jedineCnd v tom, Zze ma vynikajicu vyvéazenu zmes rozpustnych aj
nerozpustnych frakcii spolu s vys§im celkovym obsahom vlakniny, ktory predstavuje mnozstvo
78-81 %, priCom pre porovnanie pseni¢né otruby obsahuji 42 — 47 % celkovej vldkniny a
ovsené otruby 12-19 %. MnozZstvo tzv. rozpustnej frakcie vldkniny v repnej vldknine je na
urovni 10 — 25 %, zatial’ ¢o pSeni¢né otruby obsahuju 3 — 7 % a ovsené otruby 5 — 7 %. Z tohto
pohladu sa repné rezky pokladaju sa cenny a lacny zdroj vlakniny pre vyvoj potravin s vyS$im
obsahom tejto zlozky.

Mlato — ktoré je odpadom (vedlajSim produktom) pivovarnickeho priemyslu predstavuje
nerozpustny pevny zvysok ziskany po vyrobe sladiny. Pivovarnicky priemysel v Eurdpskej tinii
vyprodukuje ro¢ne takmer 3,4 milidona ton mlata. Mlato sa povazuje za dolezity lignocelulozovy
material obsahujuci priblizne 20 % bielkovin a 70 % vlakniny, s vysokym podielom tzv.
rozpustnej frakcii vlakniny s preukazanymi imunomodulaénymi uUc¢inkami na ludsky
organizmus. Mlato sa povazuje za dolezity zdroj fenolickych kyselin, nakolko obaly z
jaémenného zrna obsahuju vysoké mnozstvo tychto zlucenin, zastipenych predovsetkym
kyselinou p-kumarovou a ferulovou.

Kakaové Skrupiny predstavuji odpad (vedl'ajsi produkt) vznikajaci pri spracovani kakaovych
bobov. Ide o externy obal pokryvajuci kakaovy bob, zndmy tiez ako Skrupina kakaovych bobov,
ktory sa vytvara pocas procesu prazenia kakaovych bobov a tvori priblizne 10 — 17 % z celkovej
hmotnosti kakaovych bdbov (percentd sa liSia v zavislosti od typu fermentacie kakaovych
bobov). Rocne sa celosvetovo vyprodukuje viac ako 700 tisic ton kakaovych skrupin, z ¢oho sa
viac ako 250 tisic ton vyprodukuje v Eurdépe — pre predstavu: pri vyrobe jedného kilogramu
cokolady sa vyprodukuje priblizne 98 g kakaovych Skrupin. Kakaové Skrupiny st bohatym
zdrojom vlékniny, bielkovin a polyfenolickych zlt€enin, ako st triesloviny a antokyany. Obsah
trieslovin v kakaovom prasku je 2 %, zatial ¢o v Skrupine 1,3 %. Skrupiny tiez obsahuji
alkaloidovll zlt€eninu (so stimulujicim uc¢inkom na ludsky organizmus) zo skupiny
metylxantinov — teobromin, ktorého mnozstvo v Skrupine je vyssie ako v samotnom kakaovom
bobe. Stadium nutriénych a technologickych charakteristik ako aj vyvijanie receptir vyuzitia
repnych rezkov, mlata a kakaovych Skrupin je preto unikatne, nakolko na slovenskom trhu
nemame doposial’ potraviny, ktoré by tieto zlozky obsahovali. Téma je vysoko aktualna —
odpady a vedlajSie produkty bohaté na bioaktivne latky st predmetom zvySeného zaujmu
nielen po stranke vyskumnej, technologickej ale aj pre samotného spotrebitel’a, nakol'ko si
vyzaduje neustale nové produkty s pozitivnymi u¢inkami na 'udsky organizmus.
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