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A zoldségnovények termesztése és feldolgozasa soran keletkezett melléktermékek és

hulladékok hasznositasa

Manapsag egyre népszeriibb a kdrnyezetvédelem. Sokan tudatosan, sokan divatbol, de
egyre tobben keresik a bio élelmiszereket, gylijtik szelektiven a hulladékot, vagy vasarolnak
ujrahasznositott termékeket. Ez a fogyasztéi magatartas, valamint a tarsadalmi feleldsség
vallalas az ipartdl is megkoveteli, hogy vegyen részt a Fold védelmében. Tobb felmérés
kimutatta, hogy jelentés mennyiségii élelmiszer hulladék keletkezikDa haztartasokban és a
termelés, valamint a feldolgozas soran is.

A szakdolgozatomban bemutatom az egyes (Z6ldségnovények hulladékait és
melléktermékeit. Ahhoz azonban, hogy megértsike @ hulladékok és melléktermékek
keletkezését, elobb ismertetem a zoldségeket tobb/szempontbol, majd részletesebben leirom a
harom leggyakrabban fogyasztott zoldségfélel (burgonya, paradicsom, hagyma) jellemzdit,
termesztési €s betakaritasi modjat, valamint a felhasznalasuk leggyakoribb lehetdségeit. Ezutan
ismertetem a hulladékok keletkezését, keZelésének modszereit, valamint az Eurdpai Bizottsag
altal meghatarozott 1épéseket, melyek sziikségesek a termelt mennyiség csokkentéséhez.

Vilagszinten nagyon amagas az élelmiszer pazarlds és hulladék termelés, mely ellen
,kicsiben” is lehet tenfii~(példaul hazi komposzt készitéssel), de a nagyobb és egyre inkabb
stirgetd valtoztatas dZ glelmiszeripar feladata. Az legkézenfekvObb ¢és legjobb megoldas az
lenne, ha nemt keletkezne tobb hulladék. Ez azonban jelenleg nem megoldhatd. Kutatasok,
fejlesztésekqjelenleg is folynak, annak érdekében, hogy a termelésben képz6dé mennyiséget
redukaljak) illetve, hogy maradéktalanul feldolgozhassak akar a mezdgazdasag szamara, akar
azenergiaipar szamara, akar a szépségiparban, vagy barmely mas agazatban.

A munkdm soran a burgonya, a paradicsom, valamint a hagyma termesztése, majd
feldolgozasa folyaman Ilétrejott melléktermékek és hulladékok hasznositdsanak lehetséges
modjaira kerestem valaszt. Az egyik elterjedt fajtaja, amikor a burgonya torkolybdl, valamint a
paradicsom torkolybdl allati takarmény késziil. Egyre tobbet alkalmazzdk a burgonya héjat
biogaz termelésben, ami szintén gyakori alkalmazas. Bemutatom tovabba a héj 3D nyomtatés

alapanyagaként torténd felhasznalasat is, ami egy viszonylag friss eredmény. A



paradicsomhéjaban talalhat6 likopin értékes anyag a szépségapolas terén, ezért mar hasznaljak
arcapolasi termékekben. Kitérek a hagyma héjaban talalhaté kvercetin pozitiv hatdsaira, melyek
fontos szerepet jatszhatnak az egészség megdrzésében.

Evr6l évre né az Gjrahasznositott élelmiszer hulladék és melléktermék mennyisége,
ezaltal csokken a kornyezetet terheld, lerakasra szant mennyiség, azonban még igy is rengeteg
karos anyag keriil ki a természetbe. A technologia tovabbi fejlesztésével, modernizaciojaval,
ujabb, eddig ismeretlen hasznositasi formak feltérképezésével ez a teriilet még tobbet tehet a

jelenleg ,,viragkorat” é16 kornyezetszennyezés megfékezéséért.



