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A hulladékgazdalkodas és az eréforrasok hatékony felhasznalasa napjaink egyik
legnagyobb globalis kihivasa. Szamos iparag kiizd a talzott hulladéktermelés
problémajaval, beleértve a borkészitést is, mivel a sz6l6feldolgozas soran, sét a
sz0lotermesztésben és a borkészitésben is jelentos mennyiségben keletkeznek
melléktermékek - a végfelhasznalas szempontjabdl. Ezek a melléktermékek az
emberi egészségre jotékony hatasu bioaktiv (antioxidans és antimikrobialis fenolos
vegyiiletek) gazdag forrasai, amelyek lehetdséget biztositanak a tovabbi felhaszna-
lasra. Jelen tanulmany a szdl6feldolgozas soran keletkez6 melléktermékek haszno-
sitasanak modjaival foglalkozik. Bemutatja, hogy milyen félkész és késztermékek
készithetok a sz616 egyes részeibdl.
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1. A téma aktualitasa, jelentésége

A hulladékgazdalkodas és az eréforrasok hatékony felhaszndlasa napjaink egyik
legnagyobb globalis kihivasanak szamit. A hosszttavon fenntarthaté mezdgazda-
sagi és ipari tevékenységeknek elengedhetetlen részévé valt a kozvetlen kornyezetre
gyakorolt karos hatasok minimalisra csokkentése. Szamos iparag kiizd a tulzott
hulladéktermelés problémajaval, koztiik a bordszat, ugyanis a sz6l6feldolgozas so-
ran, s6t a sz6l6termesztésben és a borkészitésben is keletkeznek - a végfelhasznalas
szempontjabol - melléktermékek.

Eredetileg a sz6lészet és boraszat teriiletén fejlesztették ki az Azienda Agricola
Modellt, ami egy tobbfunkcios koncepcion alapulo, holisztikus mezdgazdasagi
termelési rendszer, amely lehet6vé teszi a gazdasagossag €s a fenntarthatosag bizto-
sitasat egy komplett késztermék- és szolgaltatasrendszer kialakitasaval. Eredetileg
a (Némethy et al., 2016). A koncepcio6 lényege az energia — €élelmiszer/késztermék/
szolgaltatas — zérd hulladék korkords gazdalkodasi rendszer kiépitése és fenntartasa.
Magaban foglalja a sz616- és bortermelés mellett mindazokat a kiegészit6 termékeket,
valamint szolgaltatasokat, amelyek szorosan kapcsolédnak a 6 termékcsaladhoz. A
sz010 rendkiviil értékes multifunkcionalis ndvény, amely lehetdséget ad a tobbszintli
termékstruktira €s a hozza kapcsolhato szolgaltatasokbdl allo rendszer kialakita-
sara, megalkotva ezzel az Azienda Agricola Modell keretét. F6 terméknek a bor
tekintendd, de ebbe a kategoriaba tartozik minden, a sz616bdl nyert termék (sz6l161é,
palinka és kiilonféle érlelt valtozataik, szoldmagolaj, sz6ldmagpor, sz616héj kivonat)
is. Kiegészitd szolgaltatasoknak tekinthet6k a termelési technologiak, tajismereti és
szervezett borturak, képzések, borbiralat, értékesités, borkostolok, borklubok.

Jelenleg a sz616 melléktermékeit foként parlatok vagy mitragyak eldallitasa-
ra hasznaljdk fel, viszont az elmult években jelentdsen megnétt az érdeklddés a
fenolvegyiiletek potencialis forrasaként szolgald sz616torkoly hasznositasa irant.
Ennek koszonhetden a fenntarthatésdgra fokuszalo szemléletmdd eldmozditotta az
elmult években a szO16torkoly felhasznalasara és értékesitésére iranyuld kutatasokat.

Jelen attekintés bemutatja a sz616torkoly, mint hozzaadott értéket képviseld eréforras
Magyarorszagon torténd valorizalasanak lehetdségeit.
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2. Sz6lomelléktermékek szerepe a
fenntarthaté gazdasagban

A fenntarthatdsag témakore a klimavéltozas kapcsan keriilt el6térbe, és az elmult
években sokan ugy is tekintettek ra, mint a klimavaltozasra adott valaszra. A fenn-
tarthatdsdg azonban 6nmagéban is egyre nagyobb hangsulyt kap, ahogy mind tobb
embernek valik fontossa az élhet6 kornyezet és a bioldgiai sokszinliség megtartdsa. A
fenntarthat6sag a sz6lészetben és a boraszatban is azt jelenti, hogy a gazdalkodénak
olyan kérnyezettudatos a magatartasa, hogy azzal biztositja a természeti eréforrasok
legészszer(ibb és leghatékonyabb felhasznalasat, a lehetd legkevesebb hulladékot
termelve.

A korforgasos gazdasag modelljének alapgondolatat a ,harom R-ben” foglalhatjuk
Ossze, azaz a redukalast, djrahasznalatot, Gjrahasznositast, amelyek a hulladékkeze-
léshez és a fenntarthaté folyamatszemlélethez elengedhetetlen lépések (Gabur et al.,
2024).

Becslések szerint az emberi fogyasztasra eldallitott globalis élelmiszer ehetd részének
nagyjabol egyharmada hulladékka valik. Az Eurdpai Unidban évente tobb mint 59
millié tonna élelmiszer-hulladék keletkezik, ami komoly gazdasagi, kornyezeti és
tarsadalmi problémat jelent.

Manapsag egyre intenzivebben kutatjak az alternativ megoldasokat, amelyek célja
az agrar-élelmiszerlanc kornyezeti terhelésének csokkentése és a gazdasagi jovedel-
mezGség novelése. Az agraripari melléktermékek szamos iparagban felhasznalha-
tok. Példaul biofinomitokban vagy biotizemanyagok eldéllitasakor nyersanyagként
hasznosithatdk, de az orvostudomanyban és az élelmiszertechnoldgiaban is értékes
szerepet jatszhatnak. Ezzel lehet8ség nyilik arra, hogy ezeket a melléktermékeket ne
megsemmisitsék, hanem hasznos, értékteremt6 modon alkalmazzak.

Az EU cselekvési terve egy sor iranyelvet tartalmaz a korforgasos gazdasag alapgon-
dolatainak kezelésére, amely tartalmazza az elkovetkezd években a tagallamokban
végrehajtando intézkedéseket. Az Eurdpai Unid az Eurdpai z6ld megallapodasban
(Green Deal) 6sztonzi a hulladék ujrafelhasznaldsat, a melléktermékek kezelését.

Hatalmas mennyiségt publikalt adat bizonyitja, hogy a bogyo és a sz616 melléktermé-

kei hasznosak a bioaktiv mésodlagos metabolitok és pigmentek értékes forrasaiként.
Az ezekbdl az anyagokbol vagy izolalt vegyiiletekbdl szarmazé kivonatok az élelmi-

64



szeriparban is alkalmazhatok, vagy bioldgiai tulajdonsagaiknak koszonhetéen funk-
ciondlis 6sszetevékként hasznalhatok fel taplalkozasi vagy kozmetikai termékekben.

o « Allatitakarmany
-M! ' Szélétorkoly « Antimikrobialis
4 /_\ — vegyUletek

* Biolzemanyagok
* Kozmetikumok
« Taplalékkiegészitok

+ Elelmiszer-

adalékanyagok

Kocsany

D3 i
L F * Gyogyaszati
készitmeények

1. sz. dbra: A sz616, mint multifunkcids névény (forrds: sajdt szerkesztés)

3. A szolotermesztés soran keletkezo
melléktermeékek

A sz016 (Vitis vinifera L.) az egyik legelterjedtebb novény a vilagon, évente 85,132529
millié tonna sz6l6t termelnek a vilag 67,30179 millié hektar sz6l6teriiletén (FAO,
2024). 2023-ban a vilag sz6l6iiltetvényeinek teriiletét 7,2 mha-ra becsiilték, és a sz616
tobb mint 50%-4at bortermelésre hasznaltak fel, ami 237 milli6 hl-re becsiilhets (OIV
2023). Irodalmi adatok szerint vilagszerte évente 259,9 millié hl bort allitanak eld,
ami 20 milli6 tonna bioldgiai mellékterméket eredményez (Rodrigues Machado et
al., 2023). A vilag sz6él6termelésének mintegy 75%-a a boriparba keriil, a fennmaradé
héj, mag és szar a borkészités soran felhasznalt sz616tomeg 25%-at teszi ki.

A szol6feldolgozas soran, sét a sz8lotermesztésben és a borkészitésben is keletkez-
nek - a végfelhasznalas szempontjabdl — melléktermékek. Ezek az anyagok elsédleges
hasznositas szempontjabol mellékterméknek mindsiilnek, viszont még felhasznalha-
tok és értékesitési célra hasznosithatdk, ezaltal az értékes bioaktiv vegyiiletek kinye-
rését kovetden visszaforgathatok az 6koldgiai korforgasba.

A s7016- és boragazatban keletkez6 természetes eredett hulladék, mint példaul a sz6-

16vesszok, a megfelel6 atalakitasi folyamatok révén (példaul komposztalassal) szinte
teljes egészében visszaforgathatok a termelési korforgasba. Ez a hulladék hasznositasa
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nemcsak kornyezeti elényokkel jar, hanem lehetdséget kinal a boraszatok versenyké-
pességének és jovedelmezdségének novelésére is, mivel 4j, bor- és sz6ldalapt termékek
fejlesztését teszi lehetové.

Contreras et al., 2022-ben irt tanulmanya szerint 1 t sz6l6bél feldolgozas utdn 130-200
kg torkoly, 30-40 kg szar és 15-60 kg borsepré marad vissza.

750 1 bor eléallitasahoz kb. 1000 kg sz6l6re van sziikség, amibdl 120 kg torkoly. Ez a
mennyiség az dsszes szildrd melléktermék 50-60%-4t jelenti (Jin et al. 2018, Bordiga
etal., 2019).

A szélételdolgozas soran keletkez6 termékek a mag, a kocsany és a torkoly, mig a
boraszatbdl ered6 hulladékok a borsepr6, valamint az iiledék. A széléfeldolgozas
soran keletkezd termékek a mag, a kocsany és a torkoly. amely a kezdeti sz616tomeg
20-25%-at teszi ki. 25% magbol, 25% szarbol és 50% héjbol all (a bortermelés apritasi
és préselési szakaszai utdn marad vissza) (Jin and Kelly, 2009). A sz816torkoly, mint
melléktermék, értékes tapanyagforrast jelent.

A sz0616torkoly a fehérborkészitésben friss sz6l6 préselésébdl, vorosborkészitésben
pedig erjesztett sz6l6torkoly kipréselését kovetéen nyert szilard (szerves) anyagok-
bdl, héjbol, magokbdl, szarbdl all. Becslések szerint a zuzott sz616 6ssztomegének
koriilbeliil 20ttt-25%-a eredményez sz616torkolyt, és 25% magbol, 25%-ban szarbodl és
50%-ban héjbol all (Nigam és Pandey. 2019; Spinei és Oroian, 2021). Ebbdl adédéan
kb. 1 tonna lesziiretelt sz616b6l 200 kg torkoly keletkezik. A torkoly hasznositasara
az Eurdpai Unio el6irdsai vonatkoznak, mely szerint kisebb mennyiség keletkezése
esetén, a sz6l6torkoly talajba forgathatd, nagyobb mennyiség esetén ellenérzés mel-
lett megsemmisithetd, vagy leparlasa kotelezd. (https://www.nak.hu/images/2022/
Szakkepzes/Szlsz-borsz-mester-jegyzet.pdf)

SzéilGtarkily
1000 kg
=
Se6lGhe) Sz0lGmag
A25 kg 225 kg

2.sz. dbra: A sz616torkoly dsszetevdi (forrds: sajdt szerkesztés)
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A sz6l6levél a sz6lsziiret visszamaradvanya. Az osszetételérdl rendelkezésre allo
informdciok arra utalnak, hogy sokféle vegyiiletet tartalmaz, beleértve a savakat,
enzimeket, vitaminokat, tanninokat és cukrokat, amelyek potencidlisan értékessé
teszik 6ket egy korkoros tizleti modellben.

Kocsany: A sz610szdr eltavolitasa utdn visszamaradnak a szarmaradvanyok, amelyek
a feldolgozott nyersanyag koriilbeliil 1,4-7%-4t teszik ki. Mig a sz616 szdranak korla-
tozott kereskedelmi értéke van, néha talajtapanyag-készitményekben hasznaljak fel.
A sz6lémag a sz6lofiirtok tomegének legfeljebb 5-6 %-at teszi ki. A sz6l6magbdl
olajat lehet nyerni, amely természetes antioxidansforrasként felhasznalhaté a gyogy-
szeriparban, kozmetikaban, élelmiszeriparban.

A sz616torkoly egyik leggyakoribb hagyomanyos felhasznalasi teriilete az allati
takarmany eldéllitasa vagy talajjavitd, de nagy része még mindig nyilt teriiletekre
keriil, kornyezeti és gazdasagi karokat okozva. A torkoly 6kologiai probléma alacsony
pH-értéke és fenolos vegyiileteinek jelenléte miatt, befolyasolja a talaj mindségét, a
novény- és allatvilagot. Ezenkiviil a tanninok kimosédasa oxigénhianyt okozhat a
talajban, befolydsolva a névényvilag novekedését és egészségét. Kozvetleniil a talajra
alkalmazva fitotoxikus és antimikrobialis hatasokat okozhat. Veszélyes hulladéknak
mingsitett torkoly artalmatlanitasa tobbletkoltséget okoz a termelék szamara. Egy-
részt energiatermelésre hasznalhato, masrészt fel nem hasznalt nyersanyagforrasnak
tekinthetd, mivel nagy koncentracidban tartalmaz kedvez élettani hatasu egész-
ségvédo vegylileteket, példaul polifenolokat, kiilonosen a rezveratrol. E problémak
megoldasa érdekében a tudomanyos kutatas figyelmét olyan alternativ és innovativ
stratégiak keresésére forditotta, amelyek képesek a biomasszat magas hozzdadott
értéki kiegészit6kké, taplalékkiegészitdkké, kozmetikai termékekké alakitani.
Hatalmas mennyiségii kozzétett adat bizonyitja, hogy a sz616 melléktermékek értékes
tapanyagok és biologiailag aktiv vegyiiletek gazdag forrasa

A beldliik izolalt vegytiletek kivonatai az élelmiszeriparban is felhasznalhatdk, bi-

olégiai tulajdonsagaiknak koszonhet6en funkcionalis 6sszetevéként hasznalhatok
taplalkozasi vagy kozmetikai termékekben.
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4. Melléktermékek pozitiv élettani ha-
tasu, bioaktiv vegyliletei

A sz016torkoly nagy mennyiségben tartalmaz olyan bioaktiv 6sszetevioket, amelyek
az emberi egészségre pozitiv hatassal birnak. Ezeket az egészségiigyi hatasokat (pl.
sziv- és érrendszeri egészség, antioxidansok és gyulladascsokkentd tulajdonsagok)
kihasznalva helyettesithetd veliik a szintetikus adalékanyagok, tovabba értékes
Osszetevoinek €s magas taplalkozasi értékének, antioxidans, gyulladascsokkento,
citoprotektiv aktivitdsanak koszonhetéen felhasznalhatok un. ,,funkcionalis élel-
miszerek” fejlesztésében élelmiszer-dusitasi dsszetevoként. A taplalékkal felvett
tapanyagok potencidlis bioaktivitasat er0sen befolyasolja emésztési stabilitasuk, bio-
logiai hozzaférhetdségiik, és a bélmikrobiotaval vald kolcsonhatasuk (Lippolis et al.,
2023). igy a sz616torkoly felértékelése nem csak az agrar-élelmiszeripari szektorban
egyre novekvo jelentdségli, hanem mas agazatokban is, példaul az orvosbiologiai,
kozmetikai és taplalkozastudomanyi teriileteken (Caponio et al., 2023). A flavonoidok
és arezveratrol antimutagén és antikarcinogén hatasaval kapcsolatban szamos vég-
zett vizsgalatot végeztek mar, melyek megerositik ezen vegyiiletek jotékony hatasat.

kocsany: 1
- keseri

magok:
- flavenoidok:
leukoantocianinok

polifenclok

bogydhds:

- ggyszerd fenolok

- flavonoidok:
leukoantocianinok és
katachinek

bogydhéj:

- sarga (flavonok) és
vords (antocianinok)
srinanyagok

- rezveratrol

- flavonoidok

s r A AV {leukoantocianinok es
i katechinek)

3. sz. dbra: A sz616bogyé polifenol dsszetétele (forrds: hitps://enovitihanumangirl.blogspot.
com/2017/01/phenolics-location-and-attributes-in.html)
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5. Szolomelléktermékek felhasznalasi
lehetéségei

A 52616 melléktermékeit a kozmetika, az élelmiszeripar, az allati takarmanyipar
(sertés- és baromfitakarmanyozashoz) is hasznositja, ugyanis értékes dsszetevéi miatt
felhasznalhatok az élelmiszerek mindségének javitasara. Mivel fenolvegyiiletekben és
élelmi rostokban rendkiviil gazdagok, alkalmasak a pékaruk, valamint tésztak tapér-
tékének és textlraja javitasara (Iuga és Mironeasa, 2020). Tanulmanyok bizonyitjak
a bél egészségére és jolétre, teljesitményre, hismindségre, eltarthatdsdgra gyakorolt
pozitiv hatasait.

Az egyik leggyakoribb ipari feldolgozasi lehet6ség a sz616torkoly leparlasa, amelyet
foként etil-alkohol eléallitasdra hasznalnak, lik6rok, szeszes italok készitéséhez vagy
gyogyszerészeti segédanyag. A legismertebb alkoholos italok, amelyek leparlassal
késziilnek, az olasz grappa és a magyar torkolypalinka.

A szél6levél egy viszonylag kevéssé feltart hulladékaram. Az osszetételét tekintve
sokféle vegyiiletet tartalmaz, a savakat, enzimeket, vitaminokat, tanninokat és cuk-
rokat, amelyek értékessé teszik. A déli orszagokban a szél6levelet f6zéshez hasznaljak.
Altaléban dardlthussal és rizzsel toltik meg, amit a régiora jellemzé, kiilonboz6 fii-
szerekkel izesitenek. A dolma, vagy dolmades a mediterran és az arab konyha egyik
alap ételének szamit. Igazi déli hangulatu, konnyed el6étel, ami rendkiviil egészséges
is. A ,,déli toltott csodanak” is nevezik.

Mustméz (sz616szirup) egy kitling alternativa édesitésre Természetes, egészséges, édes
és savanykas egyszerre, raadasul egy valddi vitaminbomba. A kéksz6l6 mustjabol
késziilt mézet a népi gydgyaszatban is gyakran alkalmaztak, gyermekek, vairandos
édesanyak és id6s betegek taplalékkiegészitdjeként, de szamos lehetéséget tartogat a
gasztronomia szerelmeseinek is. A mustméznek jelentds hagyomanya volt hazankban,
igazi kulinaris inyencség.

A 57616 magjabdl késziilhet olaj vagy sz6lémagdrlemény, sz616magliszt is. A mély-
z0ld sz6l6magolaj a sz616 magjabdl késziil. A magbdl az olajat hideg préseléssel
nyerik ki, ezzel garantalva, hogy az olaj megdrizze az értékes antioxidans anyagokat,
zsirsavakat és vitaminokat. A sz6l6magliszt meghatarozo szerepet jatszik a modern
taplalkozasban egészségmegOrz6 és megujito hatasa révén, melyet gazdag bioaktiv és
bioflavin tartalmanak kdszonhet. Stressz vagy betegség esetén a szabad gyokok szama
megnd, és a szervezet nem képes elegend6 antioxidanst termelni. Az idds, beteg szer-
vezetben az antioxidansoknak nemcsak a mennyisége, de a hatdereje is csokken. A
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sz6lémagliszt konnyen emészthetd és koleszterinmentes. Olajtartalmanak koszoénhe-
téen megvédi az érrendszert a meszesedéstdl, erdsiti a vérereket és a hajszélerek falait,
ezaltal is csokkentve a trombozisveszélyt. Kivalo E-vitamin és telitetlen zsirsav forras.

A sz6l6melléktermékek kozmetikai adalékanyagként torténd felhasznaldsa rendkiviil
elterjedt. A sz6l6émagolaj hatékony 6sszetevéje a taplalod arcmaszkoknak, hajpakola-
soknak, bérmegujulast el6segitd testradiroknak, kényeztetd masszazskrémeknek és
narancsbdr elleni készitményeknek, tovabba natirszappanok bérradirozo, bértaplald
alapanyaga. Normal bértipusra ajanljak. Sz6lémagolajba vagy barmilyen mas bazis-
olajba keverve (igény szerint higitva) pakolds vagy bérradirozé hatasii masszazsalap
készithetd beldle. Hordozdanyaghoz (tusfiird, sampon) adagolva kivaléan alkalmas
a bér, fejbor, haj apolasara.

6. Kovetkeztetés

Tanulmanyok alapjan egyértelmiien megallapithatd, hogy a sz616 melléktermékek
jelentds szerepet jatszanak a kiilonb6z6 élelmiszer- és italtermékek mindségének
javitasaban, valamint az élelmiszerfejlesztésben, ami aldtamasztja, hogy a fenn-
tarthaté gyakorlatok kialakitdsa érdekében érdemes foglalkozni a melléktermékek
hasznositasaval.
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