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V poslednom ¢ase sa venuje Coraz véacsia pozornost
raciondlnemu vyuZivaniu rastlinnych surovin, z ktorych
sa ziskavaji aZitkové komponenty. Z tohto hladiska maja
mimoriadny vyznam vedlajSie produkty polnohospodar-
skej vyroby a potravinarskeho priemyslu, spomedzi kto-
rych zaujimaji vyznamné miesto druhotné produkty vy-
roby a spracovania hrozna. Patria k nim hroznové vy-
lisky, strapiny, semend, kvasni€né kaly, vinne vypalky
ako aj zelené Casti letorastov a vinitie po reze, Z roz-
sahu vyroby vyplyva, Ze rofna zasoba tychto surovin
tvori v Sovietskom zvidze aZ 3 miliony ton.

Vyskumu tychto produktov a ziskavaniu jednotlivych
zloZiek sa venoval rad prac (1, 2, 3, 4, 5, 6], v ktorych
sovietski i zahrani¢ni autori vyty€ili smery vyuZivania
tychto surovin. Tieto vyskumy v3ak st v podstate jedno-
stranné, nerieSia problém tdplného a raciondlneho vy-
uZivania suroviny. Produkty, ktoré sa uz ziskali, zdaleka
nevyterpava i mozné biologické hodnoty vyplyvajice
z ich chemického zloZenia. Znacna ¢ast druhotnych pro-
duktov sa nevyuZiva, alebo sa vyuZiva iba s€asti. Podla
platnych technologickych postupov sa zna¢énag cast ve-
dlajsich produktov a ich medziproduktov vylieva do kana-
lizacie a odhadzuie, ¢im naviac eSte zvy3Suje znecCisfova-
nie Zivotného prostredia.

Na zaklade nami vykonanych predbeZnych vyskumov
a niektorych literarnych tddajov sa zistilo, ze druhotné
produkty vyroby a spracovania hrozna obsahuji este
cely rad nepreskimanych a neidentifikovanych biologic-
ky aktivnych latok [7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14]. V tejto
savislosti sme pokladali za nezbytné riesit dlohu plnsie-
ho racionédlnejdieho vyuZzivania vedlajSich produktov vy-
roby a spracovania hrozna a vytvorit konverzné bezod-
padové technolég’e, umoZiiujice ziskavat pre ndrodné
hospodérstvo hodnotné produkty vo forme najlepsie vy-
uziteInych kompozicii.

Predmetom vyskumov boli druhotné produkty pri vy-

robe a spracovani hrozna: vylisky, strapiny, semend,
kvasniéné kaly, vypalky z vyroby destilatov, vini¢ie po
reze a ze.ené letorasty vini¢a. Material sme odoberali
zo zavodov v okresoch GurdZaani, Telavi, Kvareli, Su-
chumi, v pokusnych vindrskych prevddzkach Vyskumné-
ho tdstavu ovoc:narskeho, vinohradnickeho a vinarskeho,
v Starotatarovskom a v zavode firmy Frilli v Taliansku.

Extrakcia, frakc onacia a separacia jednotlivich zlatenin

V zdujme o selektivnu a €o najaplnejSiu extrakciu bio-
logicky aktivnych latok sme ako extrakéné €inidla pouZi-
vali organické rozpastadla vzostupnej polarity: petrol-
éter, chloroform, acetéon, etanol a vodu. Vysledky tychto
pokusov ukézali, ze ¢o do po€tu extraktivnych latok sa
pouZité suroviny prili§ neodliSuji, obsah jednotlivych
tried organickych zlacenin je v8ak rdozny. Najvy3si pocet
nizkopoldarnych zla¢enin je v hroznovych vyliskoch, se-
menach, kvasni¢nych kaloch a v zelenych letorastoch.
Polarne zliceniny sa vo velkom mnoZstve vyskytuja aj
v strapindch a vo vini¢ovom dreve. Kvasni¢né kaly sa
znatne odliSu i obsahom vo vode rozpustnych latok.

Pre daldiu frakciondciu a zvyienie selektivity separa-
cie ziskavanych extraktov sme pouZili postup predbez-
nej sorpcie sumarnych preparatov na rozne sorbenty
s naslednou eliciou organickymi rozpustadlami so vzo-
stupnou polaritou. Lep3ie vysledky pri separacii stredne-
polarnych latok sa ziskali na silikagéle. Preto sa daldie
vyskumy pri separécii extraktov a ziskavani jednotli-
vych zlGéenin vykondvali s pouZitim oxidu hlinitého a
silikagélu, pre frakcionaciu extraktov celitu.

Vysledky frakcionacie a separacie jednotlivych tried
neutralnych a polarnych lipidov ukazali, Zze ich obsah
je v kazdej vzorke iny. Vysoky obsah voInych mastnych
kyselin a glyceridov je v hroznovych vyliskoch, seme-
nach a kvacniénych kaloch, ako aj v strapinach. Treba
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tiez upozornit na vysoky obsah tokoferolov v zelenych

Castiach letorastov a vo vinic¢i po reze.

Vysoky obsah poldarnych lipidov je v kvasni¢nych ka-
loch, kde je najviac fosfatidnych Kkyselin, pyroglycero-
fosfatidov, monogalaktozylglyceridov, glykozidov, stero-
lov, cerebrozidov a digalaktozylglyceridov. Vysoky ob-
sah fosfatidylcholinu a lyzofosfatidylcholinu sa zistil vo
vyliskoch, strapinach, vo vini¢i po reze, zelenych leto-
rastoch.

Separaciou nezmydelnitelnej casti neutralnych lipidov
adsorpénou kolénovou chromatografiou na silikagéli im-
pregnovanom nitratom striebra sa oddelilo a identifiko-
valo 23 jednotlivych zlacenin:

— dimetylsteroly: g-amyrin, metylester kyseliny oleano-
lovej, oleanolovy aldehyd, x-amyrin, ursolovy aldehyd,
taraxerol, lupeol, germanikol, cykloartenol, 2,4-me-
tyléncykloartenol, lanosterol

— metylsteroly: 2,4-etylofenol, citrostadienol, obtuzifoliol

— steroly: sigmasterol, kampesterol, z-sitosterol, chole-
sterol, ergosterol, dihydroergosterol.

Pri separacii nizkopolarnych frakcii boli spolu s lipid-
mi vydelené jednotlivé zloZité latky fenolového charak-
teru. Zistili sme, Ze izolované zlac¢eniny st alkylové este-
ry kyseliny ferulovej a kumarovej. Alkylkumaraty boli
zistené iba vo vini¢i po reze a v dubovom dreve, v stra-
pine sa vyskytuji v stopovom mnoZstve.

Eterové, chloroformové a aceténové extrakty sa sepa-
rovali na kolénkach silikagélu impregnovaného 2% me-
tabisulfdtom sodnym. Tymto spdsobom sme ziskali 14
fenolovych zlacenin: 4 z éterovej frakcie, 5 z chlorofor-
movej a 5 z aceténovej. Separované zliceniny sme iden-
tifikovali ako lignany: oxymatairezinol, laricirezinol,
olivil, matairezinol, 3,4-divanilyltetrahydrofuran, izolari-
cirezinol, dimetylizolaricirezinol, eudesmin, kvercitol,
xylozid Kkvercitolu, arabinozid kvercitolu. Vo v3etkych
vzorkdach bol obsiahnuty pinorezinol a oxymatairezinol.
Kvercitol sa nachdadzal iba v dubovom dreve a dimetoxy-
izolaricirezinol iba vo vini¢i poreze, v dubovcm dreve a
v strapine. Latky zdkladnej povahy sa v pomerne vyso-
kom podiele nachadzajio vo vinnych vypalkoch, skadial
sme separovali a identifikovali alkylftalaty, tyrozol, gar-
man a garmanin.

Biologické skusky extraktov, frakcii a jednotlivych zla-
cenin, ziskanych z druhotnych produktov spracovania
hrozna, sa robili na zdklade schvalenych programov na
bunkovej kultire ,,in vitro*, na zvieratach ,in vivo", ako
aj v klinickych a polygbnnych podmienkach. Najvyssiu
adaptagénnu, antialkoholovi a antistresovi uc¢innost vy-
kazuju extrakty z hroznovych strapin, potom nasleduji
vylisky a odrezky vini¢ia. Z hladiska antioxida¢ného
posobenia moZu byt perspektivhymi zdrojmi vylisky a
odrezky vini¢ia. V3Setky vzorky vykazovali tonizujice
pOsobenie.

Pre Siroké pouZitie skimanych extraktov ma osobitny
vyznam to, Ze zabezpeCuji racionalne vysokd odolnost
a regenerdciu organizmu a spolu s tym inhibuji vznik
fyzickej zavislosti od alkoholu a negativné ucinky jeho
toxickych metabolitov. Tak Siroké spektrum biologickej
ucinnosti vysvetlujeme existenciou potrebného siboru
substrdtov na zabezpefenie optimdlnych variantov meta-
bolizmu, orientovaného na zachovanie energetickych re-
zerv organizmu, a to syntézou glycidov z neglycidickych
metabolitov glykoneogenézou.

Ziskavanie bielkovinovych a vitaminovych koncentratov
a zmesi aminokyselin

Z hladiska obsahu bielkovin st zo skumanych latok
najzaujimavej$ie kvasnitné kaly, semend a hroznové vy-
lisky. Podla literdrnych udajov aj vlastnych vyskumov
je mnozstvo bielkovin v jednotlivych substrdtoch nasle-
dujiace: vo vyliskoch 10—13 %, v semenach 13—18 % a
v kvasnitnych kaloch 25—35 %. -

Cielom na3ej prace bolo hydrolyzovat bielkovinove
frakcie skimanej suroviny podla mozZnosti za miernych
podmienok a ziskavat tak nenahraditelné aminokyseliny
a peptidy. Vyskumy najprijatelnejdich podmienok kyslej
hydrolyzy bielkovin kvasniénych kalov, semien a hroz-
novych vyliskov ukazali, Ze pri hydrolyze HCl (¢ = 4 mol.
1-1) pri 95°C v trvani 6 hodin nastava neiplna hydro-

lyza bielkovin a v hydrolyzatoch je v pomere k celkovej
sume aminokyselin vysoky obsah treoninu, histidinu,
glycinu, metioninu, lyzinu a argininu. Sumu aminokyselin
pri takych podmienkach tvoria: 35 % pri hydrolyze biel-
kovinovych izolatov kvasiniek, 37 % semien a 33 % vy-
liskov.

Na ziskanie bielkovinovych hydrolyzatov obsahujicich
iba aminokyseliny sme vykonali pokusy s posobenim ky-
seliny chlorovodikovej, proteolytickych a peptiddaznych
enzymovych pripravkov, ako aj imobilizovanych buniek
s peptiddaznou aktivitou na bielkovinové izoldty z kvasnic-
nych kalov, semien a hroznovych vyliskov. Vysledky
st uvedené v tab. 1.

Tabulka 1. Obsah aminového dusika v bielkovinovgch
hydrolyzdtoch kvasniéngch kalov, semien a hroznovych
vyliskov po pésobeni kyselin a enzymovych pripravkov

Aminovy dusik v hydrolyzatoch
bielkovin (mg.1-1)

Typ hydrolyzdatu — 5 T
bielkoviny bielkoviny |bielkoviny
|kvasiniek semien | vyliskov

Kysly hydrolyzdt HClL, T =

195 °C, 24 hodin 92 94 91
Neuploy kysly hydrolyzét

HCl (c = 4 mol . 11},

T = 195 °C, 5 hodin 46 49 44
Fermentativny hydrolyzat ]

s proteinazou ,,C" 41 40 38
Fermentativny hydrolyzéat

s peptiddzou Pseudomonada-

ceae 35 4.1 3.8
Hydrolyzat po doslednom

posobeni enzymovych pri-

pravkov proteinaz a peptidaz 84 86 83
Hydrolyzat po doslednom

posobeni HCL (¢ = 4 mol .

.1-") a peptiddzneho pri-

pravku 88 89 86

Udaje tab. 1 ukazujd, Ze pri postupnom posobeni pep-
tidazy Pseudomonadaceae na enzymové a neiplné kyslé
hydrolyzaty sa vo vSetkych vzorkach ziskavaja cielové
produkty s vysokym obsahom aminového dusika a svojim
celkovym kvantitativnym obsahom sa pribliZuji k aplnym
kyslym hydrolyzatom. Potvrdilo sa to priamym stanove-
nim aminokyselin zo ziskanych hydrolyzatov.

Konverzia polysacharidov

Vyskumu zloZenia polysacharidov roznych ¢asti hrozna
sa venoval cely rad prac. Jednako v3ak treba pozname-
nat, e tdaje o zloZeni tychto zloZiek sa rozchadzaju a
okrem toho nie v3etky cCasti a frakcie st dostatotne hlbo-
ko preskiimané. Preto sme si dali za ciel vykonat para-
lelnt frakciondciu a vyskum polysacharidov druhotnych
vinarskych surovin. Udaje z pokusov ukazali, Ze druhot-
né produkty spracovania hrozna obsahuji z najvdcsej
tasti lahko hydrolyzovatelné polysacharidy. Pomerne vy-
soky obsah tazko hydrolyzovateInych polysacharidov ma
dubové drevo, vinitie po reze a Ciastotne aj vylisky.

Je zname, Ze jednym z rozsiahle pouZivanych a efek-
tivnych smerov biokonverzie rastlinnych surovin je fer-
mentativna hydrolyza. Preto sme si vyty€ili dlohu vy-
pracovat optimalne podmienky fermentativnej hydrolyzy
predbezne extrahovanych a vhodne predtym spracova-
nych pokusnych objektov. Vychadzali sme zo Specific-
nosti substratu, a preto sme ako fermenty pouZili celulo-
lytické, pektolytické a macerujice pripravky. PouZitie
macerujicich enzymov§ch pripravkov Pektomacerin G-
-10x, Pektalliacin P-3xx a Pektalliacin P-10x spolu s Cel-
loviridinom, Cellobraninom a Pektofeotidinom zvy$ovalo
vo vsetkych pripadoch stupen hydrolyzy. Na zistenie
vplyvu organickych rozpuitadiel a chemickych Einitelov
na stupen hydrolyzy sa predbeZne spracovand surovina
prisluinym spésobom fermentacne spracuvala a paralelne
sa hydrolyzovali predbeZne nespracované vzorky. Vy-
sledky st uvedené v tab. 2.
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Tabulka 2. Vplyv rézneho stupiia predbeiného spracova-
nia na stupen hydrolyzy druhotnjch produktov spraco-
vania hrozna. Koncentrdcia sacharidov (mg.l-1)

R =t Lo &
Bez Extrahované E"Dl:ah%:_r"“
predbeZného org. roz- ﬂs%édlami
vzorka spracovania padtadlami ‘f 1% NaOH
reduk. reduk. reduk. |
cukry [Bluk6za| cykry lg[ukr’)za cukry Blukoza
vylisky 65 2,8 107 59 | 243 95
Strapiny 58 27 10,4 5,5 23,2 7,0
Semend 5,2 21 | 9.5 49 22,5 ‘ 7,5
Vinicie po | i
reze 71 2,9 12,5 6,2 25,6 9,9
Zelené casti
letorastov 51 19 9.0 4,6 22,0 73
Dubové drevo 75 3,0 136 6,5 27,8 10,2

Pokusy ukazali, Ze v zavislosti od suroviny je reak&éna
schopnost a stupeii hydrol§zy rozny. Zavisi od obsahu
polysacharidov vo vychodiskovej surovine a od stupiia
krystalizovatelInosti faZko hydrolyzovatelnych polysacha-
ridov. Pokusy dokéazali moZnost biokonverzie skiimanych
vzoriek. Najlepsie vysledky sa dosiahli s enzymovou zme-
sou Celloviridinu G-3x + Pektofeotidinu G-10x + Pektal-
liacinu P-10x v pomere 4:1:1, pri hydromodule 1:10 s fer-
mentaéne substrdtovym pomerom 1:30, teploie 45°C a
trvani 10 aZ 12 hodin. Pri tychto podmienkach dosahuje
stupeii hydrolyzy 22 aZ 27 %.

Chemicky rozbor nehydrolyzovanej ¢&asti druhotn§ch
produktov spracovania hrozna po fermentacnom spraco-
vani ukézal, Ze vo zvySnej skimanej surovine je v prie-
mere 20 aZ 30 % faZko hydrolyzovatelnych polysachari-
dov. Stanovili sme si ciel — vykonat konverziu tohto
zvy3Kku kyslou hydrolyzou (obr. 1).

Ciel na3ej prace bolo vypracovat optimdlne podmienky
a stanovif technologickti vhodnost vy3§ie uvedenymi me-
todami predbeZne spracovanych druhotnych produktov
spracovania hrozna pre kysli hydrolyzu. Spociatku sme
robili v laboratérnych podmienkach v autoklavoch 0,01—
—0,5% kyselinou sirovou, pri hydromoduloch 1:15 —
1:22, teplote 100—180°C, reakénom ¢&ase 1—9 hodin
jednostupiiovi kysla hydrolyzu. Jeden z prikladov uvad-
zame na obr. 1.

Ukéazalo sa, Ze proces kyslej hydrolyzy predbeZne ne-
spracovanej suroviny ma vo vSetkych pripadoch dve
maxima akumuldcie redukujicich latok. V predbeZne
spracovanych surovindch ma dynamika akumulédcie re-
dukujicich ldatok jedno maximum, pretoZe v surovine chy-
baji l'ahko hydrolyzovateIné polysacharidy.

Potom sme vykonali desafstupfiovii hydrolyzu 0,5%
kyselinou sifrovou pri teplote 100—130 °C, tlaku 0,16—1,09
MPa a hydromodule 1:18. V nespracovanej surovine bol
vytaZok redukujicich latok a v stvislosti s tym aj celko-
vé mnoZstvo redukujicich cukrov podstatne vy3si. Do-
sahuje maxima po 7. stupni pri teplote 150—180°C pri
trvani 3,5 aZ 4 hodiny. Vtedy sa produkty hydrolyzy Iah-
ko hydrolyzovatelnych polysacharidov eite nerozkladaju.

Konverzia ligninu

Vyskumy kvantitativneho stanovenia lignino-polysa-
charidovej frakcie dokéazali, Ze v skimanej surovine je
25—37 % ligninu. V porovnani s inymi polymérmi sa
lignin obtaZne podrobuje konverzii. Preto je tdto latka
najmenej vyuZivana. Ligniny skimanej suroviny si v3ak
cennym materidlom na ziskavanie nizkomolekulovych
fenolovych zloZiek — aromatickych aldehydov, fenolo-
vych Kyselin, lignanov a ich zloZitych esterovych splo-
din. Dali sme si preto za tlohu ziskat frakcie tychto
zloZiek v najpristupnejSich formach. Na zaklade literar-
nych ddajov o procesoch termickej premeny ligninov
sme sa zaoberali priebehom reakcii deStrukcie a schop-
nostou alkoholov stabilizovat alifatické radikdly odo-
vzdavanim atomu vodika, t.j. donorovou schopnostou vo-
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Obr. 1. Kinetika jednostupiiovej kyslej hydrolijzy hrozno-
vych strapin
a — bez predbeZného spracovania; b — predbeZine spra-

cované, 1 — hydromodul 1:15, 2 — hydromodul 1:18, 3 —
hydromodul 1:22

dika v reakciach s radikdlmi. Ska3ali sme ziskavaf frak-
cie ligninu a vypracovali sme optiméalne reZimy pre ski-
mané objekty.

Pokusy sme robili v Specidlne upravenych laborator-
nych autokldvoch objemu 500 ml. Do autokldvu sa na-
plnil lignin, v rdznom pomere sa pridaval 96% etanol
a autoklav sa ohrieval na teploty 180—400°C. V pod-
mienkach tlaku 1,5 MPa bol vytaZok kvapalnych produk-
tov zvySeny a dosahoval pri teplotdach 195—230°C 20—
—21 %. Potom sa vytaZok kvapalnych produktov postup-
ne zniZuje a stupen konverzie sa zvySuje v dosledku zvy-
Senia vytazku plynnych splodin. Najvy3si vytaZok kva-
palngch produktov je pri dubovom dreve, najniZdi zo
zelenych ¢asti letorastov vini¢a. Potom sme analyzovali
hlavné zloZky konverzie ligninov: kvapalna &ast, plynné
produkty a pevny zvySok. Priemerny kvantitativny obsah
kvapalnych frakcii produktov ligninu tvori: 45—60 % fe-
nolové zlaceniny, 0,6—1,9 % karbonové Kkyseliny, 05—
—0,15 % dusikaté zlageniny, 17—37 % neutrdlne oleje,
6—27 % frakcia rozpustna v pentdanoch.
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Obr. 2. Pristrojovo-technologickd schéma komplexného spracovania druhotnjch produktov vyroby hrozna
1 — drvi€, 2, 17 — susiéky, 3, 6, 7, 8, 11, 12, 13, 16, 18 a 21 — reakéné nadoby, 4, 22 — kondenzatory, 5, 24 — zberné na-
drze 14 — kolonka s imobilizovarymi enzymami, 15 — reakéna nadoba s imobilizovanymi bunkami, 9 — perkolatory, 10 — di-
fuzéry, 19, 20 — zariadenia na hydrolyzu, 23 — odmerna radoba, 24 — cisterny

Pristrojovo-technologickd schéma bezodpadového spra-
covania druhotnyeh produktov viniéa

Vychadzali sme z vysledkov vyskumu chemického zlo-
Zenia, vypracovanych technol6gii a spOsobov ziskavania
hlavnych komponentov a vypracovali sme pristrojovo-
technologickii schému komplexného spracovania druhot-
nych produktov pri vyrobe a spracovani hrozna (obr. 2),
ktorda umoZiiuje v zivislosti od spracivanej suroviny a
technoldgie ziskat rozne pre narodné hospodarstvo cen-
né produkty: extrakty pre nealkoholické népoje, hydro-
lyzaty obsahujice sacharidy pre skvasovanie a syntézu
bielkovinovych latok, rozpustné frakcie ligninu — eta-
nolyzéaty pre ndpoje, bielkovinovo-vitaminové koncentra-
ty, zmesi aminokyselin, lipofilné extrakty, pektin a
jednotlivé frakcie a zli¢eniny, urcené pre lekdrske a
osobitné ucely.

Zo suroviny, ktord obsahuje vySe 4 % nizkopolarnych
zladenin (vylisky, kvasni¢né kaly, semend, zelené casti
letorastov) sa v polohe 3, 4, 5, 6 realizuje vycerpdvajica
extrakcia lipidovych frakcii. V polohe 9, 10 sa surovina
podrobuje kontinudlnej reperkolacii ohrevom, ziskavaja
sa vodno-liehové extrakty z vyliskov, strapin, semien a
zelengch &asti letorastov. V polohe 14, 15 sa dOslednym
pOsobenim imobilizovanych enzymov a buniek vykonava
biokonverzia rozpustnych bielkovinovgch substratov
(z kvasni¢nych Kkalov, vyliskov a semien) a ziskavaja
sa zmesi aminokyselin. V polohe 16, 18 sa vykonéava fer-
mentativna hydrolyza a ziskavaji sa rozpustné glycidy.
V polohe 19 prebieha kysla hydrolyza zvys$nygch, nehyd-
rolyzovanych polysacharidov. V pozicii 20 sa po starost-

livom premyvani a suSeni suroviny robi zintenzivnena
etanolyza konetného produktu suroviny ligninu a ziska-
vaji sa kvapalné frakcie s prevladdajicim obsahom nizko-
molekulovych fenolovgch zloZiek.

Realny ekonomicky efekt zo zavedenia ziskanych vy-
sledkov do praxe od roku 1983 je 1682000 rublov. Pre-
po¢itany ekonomicky prinos z plnej realizdcie vypraco-
vanych met6d a technologickych postupov by iba v Gru-
zinsku tvoril 9112 000 rublov rocne.

Zavery

1. Vypracovali sme teoretické zdklady komplexného
vyuZitia druhotnych produktov hrozna, v&itane separacie
a identifikdcie predtym neznamych biologicky aktivnych
zlacenin. Prvykrat sme v produktoch spracovania hrozna
zistili triterpenoidy, lignany, glykozidy, alkaloidy, alkyl-
ferulaty, alkylkumaraty a alkylftalaty, kde sme separo-
vali a identifikovali vySe 50 jednotlivych zlacenin. Zisti-
li sme, Ze ziskané extrakty, frakcie a jednotlivé zlice-
niny disponuji 3irokym spektrom biologickej ucinnosti
(antioxida¢n4, tonizujica, rast stimulujica, adaptagéenna,
protinadorovd, protialkoholova a regenerujica).

2. Vypracovali sme, zddvodnili a navrhli celkové pri-
stupy a metédy konverzie extrahovanej polymerovej frak-
cie druhotnych produktov spracovania hrozna, a to naj-
mi: ukazali sme, Ze postupnym pOsobenim imobilizova-
nych proteindz a buniek s peptiddznou aktivitou moZno
z_skat hydrolyzaty s prevladajicim obsahom aminoky-
selin; ukazali sme dalej na moZnost pouZitia maceruji-
cich a lyzujicich enzymovych pripravkov pri biokonver-
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zii druhotnych produktov spracovania hrozna; vypraco-
vali sme optimdlne podmienky kyslej hydrolyzy pre kom-
plexné spracovanie suroviny. Stupen hydrolyzy dosahuje
v takych podmienkach 90—95 % celkového obsahu faZko
hydrolyzovatelnych polysacharidov. Poukazali sme na
moZnost konverzie ligninu, kone&ného produktu kom-
plexného spracovania skimanej suroviny, a to metédou
etanolyzy v superkritickych podmienkach. Stanovili sme
optimdlne reZimy ziskavania kvapalnych frakcii ligninu,
kde stupeil etanolyzy dosahuje 40—45 %. V ziskanych
kvapalngych frakciach previadaji nizkomolekulové feno-
lové zla¢eniny: lignoly a produkty ich rozkladu.

3. Na zdklade teoretickych koncepcii sme vytvorili
pristrojovo-technologické schémy bezodpadového spra-
covania hroznovych vyliskov, strapin, kvasniénych ka-
lov, vini¢ia po reze a zelenych &asti letorastov. V pod-
mienkach komplexného vyuZitia suroviny tieto schémy
umozinuja ziskavat cenné a pre ndarodné hospodarstvo
potrebné produkty: lipofilné a vodno-alkoholové extrak-
ty, bielkovinovo-vitaminové koncentrdty, zmesi amino-
kyselin, pektin, rozpustné glycidy a kvapalné etanolyzaty
ligninu.

Vykonali sme fyzikdlne-chemické a biologické skusky
a zistili sme nezdvadnost ziskanych produktov. Vypra-
covali sme raciondalne spdsoby ich vyuzitia. Vykonali sme
experimentdlne, poloprevadzkové, prevadzkové a rezortné
skudanie technologickych postupov a na jeho zdaklade
sa vypracované technolégie odporacaju zaviest do praxe.
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Mudziri, L. A.: Niektoré aspekty bezodpadovej technolo-
gie spracovania druhotnych produktov pri vyrobe hrozna
a vina. Kvas. prim., 34, 1988, ¢. 10, s, 296—300,

V ramci komplexného vyuZitia vedlajdich surovin pol-
nohospodarskej vyroby a potravinarskeho priemyslu

autor podrobil doteraz najaplnejej anal§ze druhotné
produkty vyroby hrozna a vina: hroznové vylisky, seme-
na, vinne kaly, strapiny, viniie po reze a zelené Casti
letorastov. Separoval a identifikoval vySe 50 zldcenin,
patriacich k triterpenoidom, lignanom, glykozidom, al-
kaloidom, alkylferulatom, alkylkumaratom a alkylftala-
tom. Ziskané extrakty maji 3iroké spektrum biologickej
Gcinnosti. Pdsobia antioxidatne, tonizujico, adaptagénne,
protinddorovo, proti navyku na alkohol a regeneracne.

Autor vypracoval postupy konverzie polymérovej frak-
cie druhotnych surovin spracovania hrozna a pristrojovo-
technologickia schému ich spracovania.

Myumupu, JI. A: Hekotopsie acnektsi fe3oTxonnoil mepe-
PabOTKM BTOPHUHBIX TPOAYKTOB BHHOrpaga u BHHA. Kpac.
npym., 34, 1988, Ne 10, ctp. 296—300.

B pamkax KOMIVIEKCHOro HCMOAL30BAHNS BTOPHYHBIX NPO-
JAYKTOB CEJ1bCKOXO3AHCTBEHHOTO NPOM3BOACTBA §H NHILEBOI
NPOMBILIJCHHOCTH aBTOpP MOABEPr [0 CHX nop Haubo.jee
NOJHOMY aHaM3y BTOPHYHBIE TPOAYKTH BHHOIPAAapPCKOro
1 BHHOAEABLUECKOrO NPOH3BOACTBA: BHHOTPAJHbIE BBIKHMKH,
rpeGHH, cemeHa, APOXKIKeBble OCAjIKH, 3eJeHble YacTH H O1-
HoeTHHe 0GPe3KH J103bl. ABTOPOM -BbIIEIEHO H HAeHTHOH-
1HpoBako cpbie 50 WHAHBHAYAJbHBIX COCAWHEHHIl, NpH-
HALNEHRAUNX  MEKAY TPHTEPNCHOHI0B, JHTHAHOB, TI.IOKO-
SH0B, aJMKaJA0HI108, aikHA(epyaaToB, aJKHIKYMapaToB W
anaguapransatos. INoayuennsle 3KkCTPakTh 06Ja71a10T WHPO-
KHM  cnekTpom Guosornyeckoit aktusHoctn. Ouu aeiicTBy-
0T aHTHOKCHA4HTHO, TOHH3HPYIOLLE, a/JlanTOreHHO, NPOTHBO-
ONyXe/0ro, aHTHAJKOrOJbHO H penapHpyiolle.

ABTOpom paspaboTtanb cnocoBbl KOHBEPCHH MOJHMEpPHOH
4acTH BTOPHYHBIX NPOAYKTOB nepepaGOTKH BHHOrpaaa H Co-
g:lanu ANnapaTypHo-TeXHOJOTHYeCKHEe CXeMBl HX Tiepepa-
OTKH.

Mudziri, L. A.: Some Aspects of the Wasteless Technolo-
gy of By-Products Processing in the Grape and Wine
Preduction. Kvas. prim., 34, 1983, No. 10, pp. 296—300.

Within the framework of the complex utilization of
by-products from the agricultural production and food
industry the author has subjected the by-products in the
grape and wine production, e.g. grape marc, wine bot-
toms, rachis, seeds, cane after prunning and herbaceous
shoots to the hitherto most entire analysis. Over 50 com-
pounds belonging to triterpenoids, lignanes, glycosides,
alcaloids, alkylferulates, alkylcoumarates and alkylphta-
lates were separated and identified. The extracts ob-
tained possess a wide-range spectrum of biological effi-
ciency as they exert an anti-oxidative, tonizating, adap-
tagenous, anti-tumorous and regenerative influence as
well as they act against acquired alcoholism.

The author has elaborated the conversion processes
of the polymeric fraction of by-products in grape pro-
cessing and further more the instrument and technolo-
gic schemes of their processing.

Mudziri, L. A.: Einige Gesichtspunkte der abfallosen
Technologie der Verarbeitung von Nebenprodukten bei
der Trauben- und Weinproduktion. Kvas. prim., 34, 1988,
Nr. 10, S. 296—300.

In Rahmen einer komplexen Ausnutzung sekundérer
Rohstoffe der landwirtschaftlichen Produktion wurde
eine detaillierte Analyse von Nebenprodukten der Trau-
ben- und Weinproduktion, von Pressetrestern, Trauben-
kern, Hefebodensatz, Rappe, Rebholz nach Rebschnitt
und von griinen Teilen der Sommertriebe, durchgefiihrt.
Es konnten iiber 50 verschiedene Verbindungen, die zu
Triterpenoiden, Lignanen, Glycosiden, Alkaloiden, Alkyl-
ferulaten, Alkylkumaraten und Alkylphtalaten gehéren,
separiert und identifiziert werden. Die gewonnenen Ex-
trakte weisen ein breites Spektrum an biologischer
Wirksamkeit auf. Sie wirken antioxidativ, tonisierend,
adaptagen, geschwulstfeindig; sie wirken auch gegen
Alkoholsucht und regenerativ.

Es werden Verfahren einer Konversion den polymeren
Fraktion sekundirer Rohstoffe der Traubenverarbeitung
und ein Apparattechnologisches Schema deren Verarbei-
tung angefiihrt.



