Vplyv hroznovych vyliskov na mineralne zlozenie trvanlivého peciva
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Zhrnutie

Medzi hlavné vedlajsie produkty vinarskeho priemyslu patri hroznoveé vylisky, Supky, stopky, vyhonky
vinia a semena, ktoré su cennym zdrojom mineralnych latok a prirodnych antioxidantov. Vyuzitie hroz-
novych vyliskov méze mat velky potencial pri vyvoji novych funkénych potravin a inovaciach suc¢asnych
potravinovych vyrobkov, ¢o prispieva k zdraviu ludi. Hroznové vylisky st najmé bohaté na draslik a ob-
sahuju relativne nizke mnoZstvo rizikovych prvkov, ¢o ich robi atraktivnymi pre kaZzdodennu stravu. V
naSej praci sme vyvinuli trvanlivé pecivo s pridavkom hroznovych vyliskov (Cabernet Franc) v mnoz-
stvach 5, 10, 15 a 20 %. Analyza pripravenych vyrobkov preukazala zvySenie obsahu draslika, vapnika,
hor¢ika, Zeleza, zinku a medi. Na zaklade ziskanych vysledkov mdZeme konstatovat, Ze pridavok hroz-
novych vyliskov v davke 20 % do trvanlivého peciva predstavuje vhodnu alternativu na vyuZzitie odpadu
vinarskeho priemyslu a zaroven prispieva k zvy$eniu obsahu zdraviu prospesnych mineréalnych latok a
prirodnych antioxidantov vo finalnom produkte.
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Summary

The main by-products of the wine industry include grape pomace, skins, stems, shoots and seeds,
which are a valuable source of minerals and natural antioxidants. The use of grape pomace can have
great potential in the development of new functional foods and the innovation of existing food products,
contributing to human health. Grape pomace is particularly rich in potassium and contains relatively low
levels of risky elements, making it attractive for daily consumption. In our work, we developed long-life
bakery products with the addition of grape pomace (Cabernet Franc) in quantities of 5, 10, 15 and 20%.
The analysis of the prepared products showed an increase in the content of potassium, calcium, magne-
sium, iron, zinc, and copper. Based on the results obtained, it can be concluded that the addition of grape
pomace at a dose of 20% to long-life bakery products is a suitable alternative for the use of waste from
the wine industry and, at the same time, contributes to an increase in the content of beneficial minerals
and natural antioxidants in the final product.
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Uvod

Vinarsky sektor produkuje velké mnoZstvo nedostatoéne vyuZitych vedlajSich produktov, ktoré sa v su-
Casnosti stali cennou surovinou aj pre potravinarsky priemysel. Z hladiska obehového hospodarstva by sa
vinarsky odpad pred vyuzitim biomasy na energeticki bezpe&nost’ mohol vyuzit na vyrobu inovativnych
potravinarskych vyrobkov s viacucelovou pridanou hodnotou. Medzi hlavny odpad vinarskeho priemyslu
patria hroznové vylisky, Supky, stopky, vyhonky vini¢a a semena, ktoré su zdrojmi antioxidantov. Hroznové
vylisky obsahuju ziviny, ako su sacharidy, mineraly, vitaminy (su bohatym zdrojom vitaminu C) a neroz-
pustnu (celuléza, hemiceluléza) a rozpustnu (S-glukany, pektiny, gumy) vlakninu (Chakka a Babu, 2022).
Ich pridavanie do pekarenskych vyrobkov, ako je chlieb a susSienky, zvySuje vyzivovu hodnotu, najma zvy-
$enim obsahu vlakniny a antioxidantov. Stadie ukazuju, Ze pridanim hroznovych vyliskov do peéiva sa



moze zlepsit’ celkovy obsah fenolovych latok, antioxidacna aktivita a zlozenie mineralnych latok bez ne-
gativneho vplyvu na senzorické vlastnosti (Boff et al., 2022). Podla Walker et al. (2014) pekarenské vy-
robky obohatené o hroznové vylisky vykazuju vyrazné zvySenie obsahu vlakniny a fenolovych latok, ¢o
ponuka potencialne zdravotné vyhody, napriklad antioxidaéné a protizapalové viastnosti.

Material a metody

V praci boli pouzité hroznové vylisky odrody Cabernet Franc ziskané od slovenského pestovatela
a producenta vina Tajna s.r.o., ktorého vinohrady sa nachadzaju v Nitrianskej vinohradnickej oblasti na
Slovensku. Hroznové vylisky sa susili pri 50 °C poc€as Styroch dni v suSiarni Memmert SF 110 (Memmert
GmbH, Schwabach, Nemecko) a potom sa dokladne homogenizovali po€as 60 sekund pri 25 000 otac-
kach za minutu pomocou davkového mlyna IKA A10 na velkost €astic 0,7 mm (20 mesh). Trvanlivé pecivo
sa pripravilo zo pSeni¢nej muky, cukru, masla a vanilky (kontrolna vzorka). Nasledne sa pripravili varianty
trvanlivého peciva s pridavkom 5, 10, 15 a 20 % suSenych zhomogenizovanych hroznovych vyliskov.
Pecenie prebiehalo pri teplote 150 °C po€as 20 minut. Po vychladnuti boli suSienky zhomogenizované a
nasledne pouZité na analyzy. Sledované makro- a mikroprvky v trvanlivom pecive sa stanovili na atobmo-
vom absorpénom spektrofotometri VARIAN AASpectr DUO 240 FS/GF (Varian, LtD., VIC, AUS). Vysledky
boli Statisticky vyhodnotené pomocou programu XLSTAT (Lumivero, 2024).

Vysledky
Hroznové vylisky vdaka profilu mineralnych latok moézu sluzit ako alternativny zdroj tak makro-ako aj

mikronutrientov na vyrobu novych funkénych potravin, ktoré méze ovplyvnit zdravie konzumentov (Al-
manza-Oliveros et al., 2024). Mohamed Ahmed et al. (2020) udava, ze hroznové vylisky su dobrym zdro-

jom Fe, P, Zn a K.
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Obsah jednotlivych mineralnych prvkov v analyzovanych vzorkach je znazorneny v Tabulke 1 a Ta-
bulke 2.

Tabulka 1 Obsah susiny (%) a makroprvkov (mg/kg) v trvanlivom pecive s pridavkom hroznovych vylis-

kov
vzorky susina % K Na Ca Mg
C 94,582 1692,8? 317,3? 325,3° 89,22
5% 94,06 2030,22 345,42 323,12 89,22
10% 94,352 2805,5° 323,6° 360,5% 94 ,42°
15% 94,502 3792,5°¢ 346,32 457,12 113,9c
20% 94,222 3797,0° 362,62 579,0° 132,8°¢

Hodnoty oznacené rozdielnymi pismenami su Statisticky vyznamne (p < 0,05) rozdielne




Celkovy obsah suSiny sa pohyboval v intervale od 94,06 do 94,56 % a oproti kontrolnej vzorke sme
zaznamenali mierny pokles, ktory vSak nebol Statisticky vyznamny. Pridavok hroznovych vyliskov Statis-
ticky vyznamne ovplyvnil mineralne zloZenie trvanlivého peciva. Obsah draslika sa zvysil uz pri 10 % pri-
davku. pric¢om najvy8Si narast sme pozorovali pri 15 % a 20 % davke hroznovych vyliskov v porovnani
s kontrolnou vzorkou. Podobny trend sme zaznamenali aj v pripade vapnika a horc¢ika, pricom zvySenie
obsahu vapnika boli zaznamenané pri 20 % davke, a zvySenie obsahu horcika pri 15 % a 20 % davke
hroznovych vyliskov v porovnani s kontrolnou vzorkou. Obsah sodika sa po pridavku hroznovych vyliskov
v porovnani s kontrolnou vzorkou Statisticky vyznamne nezvysil.

Tabulka 2 Obsah mikroprvkov (mg/kg) v trvanlivom pecive s pridavkom hroznovych vyliskov

vzorky Cu Zn Mn Fe Cr Ni Co Pb Cd
C 0,632 2,402 3,102 15,452 0,102 <LD? <LD? <LD® <LD?
5% 0,89 2,582 3,282 16,132 0,27 <LD® <LD® <LD® <LD?
10% 0,91 2,66° 3,682 14,052 0,30 <LD? <LD? <LD® <LD?
15% 0,92 2,65° 3,732 19,30 | 0,35 0,052° 0,08° 0,28 0,202°
20% 1,07¢ 2,60° 3,842 19,20° 0,41¢ 0,06° 0,072° 0,273 0,70°

Zapracovanie hroznovych vyliskov tiez viedlo k Statisticky vyznamnému zvySeniu obsahu medi (Cu),
zinku (Zn), zeleza (Fe), chromu (Cr), Niklu (Ni) a kobaltu (Co). Antonic¢ et al. (2020) zdbérazriuju, ze Fe a
Zn su pritomné vo va¢som mnozstve v hroznovych vyliskoch a prispievaju k ich antioxidatnému poten-
cialu. Pridavok hroznovych vyliskov vSak ovplyvnil aj toxikologicky profil suSienok, najméa pokial ide o ne-
esencialne tazké kovy. Hladiny olova (Pb) aj kadmia (Cd) sa po pridani hroznovych vyliskov Statisticky
vyznamne zvysSili v porovnani s kontrolou, a dosiahli 0,28 mg/kg pre Pb a 0,70 mg/kg pre Cd, €o z hfadiska
bezpec€nosti potravin povazujeme za negativny vysledok.

ZAVER

Pridavanie hroznovych vyliskov do trvanlivych pekarenskych vyrobkov, ako su susienky, vyrazne zlep-
Silo ich mineralne zlozenie. NajvyraznejSie sa zvysil obsah draslika, vapnika, horCika a mikroprvkov, ako
su med, zinok, a Zelezo, najma pri vy8Sich davkach 15 % a 20 % hroznovych vyliskov. Tieto zistenia
naznacuju, ze hroznové vylisky mdzu byt cennou zlozkou na obohatenie pekarenskych vyrobkov o za-
kladné mineralne latky a zaroven mozu zlepsit ich antioxidaéné vlastnosti, ako to naznacuje zvySeny ob-
sah Zeleza a zinku. ZvySenie obsahu tazkych kovov, najma olova a kadmia, po pridani hroznovych vylis-
kov v8ak poukazuje na potrebu dékladne zvazit zdroj a kvalitu hroznovych vyliskov pouzivanych pri vyrobe
potravin, aby sa zmiernili potencialne rizika. Je potrebny dalSi vyskum na posudenie rovnovahy medzi
nutricnymi vyhodami a potencialnymi zdravotnymi rizikami spojenymi s pridavanim hroznovych vyliskov
do potravinarskych vyrobkov.
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