Hroznové vylisky ako funk€éna prisada pri vyrobe trvanlivého peciva
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Zhrnutie

Zaujem konzumentov o vyrobKy s pridanou hodnotou neustale stupa. Snahou mnohych vyrobcov je
uviest na trh nové, ale aj bezné potraviny s vylepSenymi nutricnymi viastnostami s dbérazom na
zachovanie ich senzorickej kvality. Cielom prace bolo pripravit trvanlivé pecivo — susienky s 5, 10, 15 a
20 % pridavkom hroznovych vyliskov odrody Merlot ziskanych od slovenského pestovatela a
spracovatela. Pre porovnanie bola pripravena aj kontrolna vzorka bez pridavku. V suSienkach bol
sledovany obsah susiny, popolovin, hrubého proteinu, tuku a oxida¢na stabilita.
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Summary

Consumer interest in products with added value is constantly increasing. The effort of many
manufacturers is to launch new, but also common foods with improved nutritional emphasis on the
market, with an emphasis on preserving their sensory quality. The aim of the work was to prepare
durable baked goods - biscuits with 5, 10, 15 and 20 % addition of grape pomace of the Merlot variety
obtained from a Slovak grower and processor. A control sample without addition was also prepared for
comparison. The content of dry matter, ash, crude protein, fat and oxidative stability was monitored in
the biscuits.
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Uvod

Hrozno, najma druh Vitis vinifera L., je jednou z najrozSirenejSich plodin na svete. Procesy vyroby
vina vytvaraju velké mnozstvo rezidui, ktoré v su€asnosti predstavuju pre spolo¢nosti v tomto sektore
problém environmentalnej a ekonomickej udrzatelnosti (Abreau et al., 2023). Z tohto dévodu sa hladaju
rieSenia pre vyvoj novych produktov s vysokou pridanou hodnotou odvodenou z valorizacie tychto
zvyskov. Jednym z odpadov vznikajucich pri vinarskych procesoch su hroznové vylisky, ktorych
chemické zlozenie je slubné, pretoze je bohaté na zli€eniny s vysokou antioxidacnou aktivitou, ako su
polyfenoly (antokyaniny, flavonoly, flavan-3-oly, prokyanidiny), fenolové kyseliny, resveratrol, a vlaknina
(Beres et al., 2017). Bezne sa hroznové vylisky pouZivaju na vyrobu destilatov a na extrakciu kyseliny
vinnej a farbiv, ako su antokyany. V poslednej dobe sa zacali vyuzZivat alternativne spOsoby vyuZitia
hroznovych vyliskov, ako je vyroba extraktov s antioxidacnymi vlastnostami, fermentaénych substratov,
kompostovania a biomasy na vyrobu energie a extrakcie vlakniny na vyvoj produktov s vysokou pridanou
hodnotou obohatenych o bioaktivne molekuly z hrozna (Machado et al., 2024).

Material a metody

V praci boli pouzité hroznové vylisky odrody Merlot ziskané od slovenského pestovatela. Vylisky boli
vysusené pri teplote 40 °C a nasledne zhomogenizované na velkost Castic 0,7 mm (20 mesh). SuSienky
boli pripravené zo pSeni¢nej muky, cukru, masla a vanilky — kontrolna vzorka, atiez boli pripravené
varianty obohatené o 5, 10, 15 a 20 % pridavok hroznovych vyliskov. Teplota pe¢enia bola 150 °C po
dobu 20 minut, po vychladnuti boli susienky zhomogenizované a pouzité na meranie.



Mnozstvo susSiny, popolovin a hrubého proteinu bolo stanovené podfa metodiky AACC 08-01
(AACC, 1996). Celkovy obsah tuku bol merany pouzitim extraktora Ankom XT 10 (USA) a oxidac¢na
stabilita pouzitim pristroja Rancimat 893 (Metrohm, Svajciarsko).

Vysledky

Celkovy obsah susiny (Tab. 1) vo vzorkach (Obr. 1) bol na urovni ~94 %, ¢o potvrdzuje, Ze uvedené
vyrobky patria medzi trvanlivé vyrobky, kde vdaka vysokému mnozstvo suSiny a nizkemu obsahu vody
mozno vyrobky dlhodobejSie skladovat v porovnani s tymi, kde je pomer opacny (chlieb, pecivo).
Mnozstvo popolovin sa umerne zvySovalo s mnozstvom pridavku a dosiahlo najvyssiu hodnotu pri 20 %
pridavku. Z literatury je zname, Ze hroznové vylisky su bohaté na draslik, fosfor, vapnik a horcik, a tak je
predpoklad, ze v pripravenych suSienkach doslo k zvySeniu prave tychto prvkov. Hruby protein sa menil
len nepatrne, €o potvrdzuje, Ze vylisky su bohaté hlavne na vlakninu, mineralne latky a antioxidanty,
takze ich nemozZno zaradit do kategodrie surovin bohatych na bielkoviny, ako napriklad vylisky zo séje.
Mnozstvo tuku sa mierne zvySovalo s % pridavku, pricom najzretelnejSie sa prejavilo pri variante s 20 %
pridavkom. Hlavny zdroj tuku bol v receptlre z pouzitej suroviny — masla, no vylisky, hlavne vysSie %
obohacuju vyrobky aj o tuk, ktory pochadza hlavne so semien, ktoré su bohaté na polynenasytené
mastné kyseliny. Oxida¢na stabilita, ktoré je prognostickym ukazovatelom dizky skladovania vyrobkov
poukazala, Ze pridavok pozitivne vplyval na zvySenie oxidaénej stability, a tym aj trvanlivosti. Tento jav je
mozné vysvetlit mnozstvom antioxidantov, ktoré sa vo vyliskoch nachadzaju a patria hlavne do kategorie
polyfenoly. Zistené poznatky potvrdzuju potencial obohacovania suSienok hroznovymi vyliskami, ¢o
moze viest k zdraviu prospesnejSim produktom s dlhSou trvanlivostou.

Tabulka 1 Vysledky stanovenia su$iny, celkovych popolovin, tuku, hrubého proteinu a oxidacnej
stability susienok s pridavkom hroznovych vyliskov

Vzorka Susina [%] Popoloviny [%] Tuk [%] Hruby Oxidaéna
protein [%] stabilita [h]

Kontrola 94,43 +0,11 0,25 +0,03 22,51 0,22 5,97 +0,33 18,35 10,34

5 % pridavok 95,39 +0,09 0,42 £0,05 22,61 +0,23 6,17 £0,17 18,74 +0,32
10 % pridavok 93,72 +0,12 0,56 +0,01 23,69 +0,12 6,29 +0,24 21,25 +0,15
15 % pridavok 95,75 0,13 0,66 +0,05 23,79 0,32 6,35 0,12 32,37 +0,23
20 % pridavok 93,96 +0,07 0,71 £0,02 24,07 0,12 6,41 +0,09 35,46 +0,12

priemer tsmerodajna odchylka; h — indukény €as v hodinach
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Obrazok 1 SuSienky s pridavkom hroznovych vyliskov (C — kontrola, 5 — suSienky s 5 % pridavkom,
10 — suSienky s 10 % pridavkom, 15 — suSienky s 15 % pridavkom, 20 — suSienky s 20 % pridavkom)



Zaver

Hroznové vylisky su perspektivhou surovinou na obohacovanie potravin, pricom ako vhodné matrice
sa javia prave pekarske vyrobky. Benefity nie su len nutricné, ale aj technologické z hladiska
skladovatelnosti, nakolko pridavky vdaka obsahu biologicky cennych latok mézu pdsobit ako prirodzené
konzervanty. Na zaklade naSich vysledkov by sme do potravinarskej praxe odporucili pridavat tieto
vylisky najma do suSienok. V nasej praci sme testovali pridavky do 20 %, avSak je predpoklad, Ze by
tento typ vyrobku zniesol aj vySSie pridavky, a to az na urover 30 %.
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