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1. BEVEZETES

A mezdgazdasdgban -Ggy, mint az ¢élelmiszeripar barmely teriiletén- jelentds
mennyiségli hulladék, melléktermék keletkezik. A betakarités, tarolas, szallitas, valamint a
feldolgozasbol eredé melléktermékek rendkiviil sokfélék, mas és mas Osszetétellel, kémiai
¢s bioldgiai tulajdonsagokkal. Ezek taroldsa, szelektdldsa, megsemmisitése, ujra
felhasznaldsa mind pénz-, és iddigényes folyamatok, nem beszélve az esetleges

kornyezetszennyezd hatasukrol.

Napjainkban, amikor a népességnovekedés exponencialis tendenciat mutat, kiemelten

fontos a bolygonk védelme. A kornyezetvédelem jegyében szamtalan kutatas és fejlesztés
folyik jelenleg is a rendelkezésre all6 élelmiszerek leghatékonyabb fethasznalasara.
Egy 2012-es becsiilt adat alapjan az Eurdpai Parlament az ételhulladék mennyiségének
jelentds csokkentését kérte. Az akkori kimutatdsban az emberi fogyasztasra szant
¢lelmiszerbdl 88 millid tonna, illetve fejenként 173 kg hulladék keriil kidobasra évente. Ez
egy Osszesitett szam, mely a termeléstd]l a haztartdsokig mutat r4 a kdrnyezetszennyezés
stlyossagara. Az 0sszes szemét 11%-a a termelésbdl, mig 19%-a a tovabbi feldolgozasbol
ered. Ebben az EU-s rangsorban Hollandia ,,vezet” 541 kg/fével, Magyarorszag a 12.
helyen 4ll 175 kg/f6vel (Internet 1.).

Az, hogy egy adott gylimolcs, vagy z0ldség termelése soran létrejott hulladék ujra
hasznosithato-e, els6 korben élelmiszerbiztonsagi kérdés. Amennyiben a kornyezetre,
valamint emberre, vagy mas ¢€l6lényre nem artalmas, vizsgéaljak egyebek mellett az
alkalmazéas potencialis modjat, és koltséghatékonysagat. A megfeleld technologiai
modszerekkel | egy gazdasdgilag megtériild, biztonsdgos és kornyezetbarat eldallitasi

muvelet tervezheto.

Fentiek alapjan kijelenthetjiik, hogy korunk legfontosabb kérdése a
kornyezetvédelem, melynek egy szelete az élelmiszeriparban keletkezd hulladék, ezért

lényeges fejleszteni, €s modernizalni az ipart.



2. CELKITUZES

Szakdolgozatom célja, hogy az ¢élelmiszeripar egyik f6 problémajat és annak
néhany lehetséges megoldasat bemutassam. Manapsag egyre nagyobb gondot okoz az
¢lelmiszeriparban keletkez6 hulladékok mennyisége és azok kornyezetre gyakorolt karos
hatasa, melyekre jo alternativa lehet az Ujrahasznositds. Munkam soran szakirodalmak
tanulmanyozasaval ismertetem a hulladékok keletkezését, mennyiségét, valamint a benniik
rejlé potencidlis lehetdségek kiaknazasat, részletesebben kitérve a zoldségnovények
termesztése és feldolgozasa soran keletkezett hulladékokra és melléktermékekre.

Részletesen bemutatom a harom legismertebb, leggyakrabban hasznalt zoldség
eredetét, okologiai igényét, fajtait, termesztését, Osszetételét, betakaritasat, valamint a
felhasznalasat. E harom zoldség esetében (burgonya, paradicsom, hagyma) feltirom mely
résziik/részeik valnak haszontalanna a feldolgozasuk soran, és azok milyen hasznosithato
beltartalmi értékkel rendelkeznek.

Utdnajarok milyen technoldgiaval, milyen 0j termék alapanyagaként hasznositjak
Ujra a létrejott hulladékokat és melléktermékeket, ezzel védve a kornyezetet, és ezaltal
kisebbitve az 6koldgiai labnyomunkat. Tanulmédnyomban szeretném megvizsgalni, hogy
milyen szinten tart az ipar az ujrahasznositas alkalmazasaval. Mennyire elterjedt és valos a
feleldsségvallalasa az élelmiszeripari szereploknek a hulladékok XXI. szazadi kezelése
irant.

Hangsulyt fektetek az uj, alternativ megoldasok alkalmazésara is, a mar régebb ota
jelen 1évo ujrahasznositasi modok mellett.

A kutatasomat széleskorlien, hazai és kiilfoldi szakirodalmak segitségével végzem.
Torekszem arra, hogy az éltalam felhasznalt konyvek, cikkek, publikacidk, internetes

irasok mind megbizhat6 forrasbol szarmazzanak.



3. IRODALMI ATTEKINTES

3.1. Zoldség meghatarozasa

Ma Magyarorszagon mintegy 40-42 novényfajt termesztenek zoldségnovényként,
az euroOpai atlag 40 faj. Vilagszerte azonban meghaladja a 200-at is azoknak a fajoknak a
szama, melyeket aktivan termesztenek jelenleg is. A zoldségndvények konkrét definidlasa
napjainkban sem tisztazott, tobb paraméter alapjan eltéréek. Ilyenek példaul a beltartalmi
értékeik, vagy a bioldgiai jellemzOik, de az alkalmazasuk, fogyasztasuk is sokréti (Balazs

¢és munkatarsai, 2004).

A fentiek mellett azonban tobb, ko6zos jellegzetességiik van. A z6ldségndvények a
lagy szartiak kozé tartoznak. Folyamatos gondozést, torddést igényelnek. Feldolgozas
sziikségességét tekintve van, amit nyersen, tisztitds utdn azonnal, illetve van, amit
feldolgozast kdvetden fogyasztunk el. Egytol egyig nagy a biologiai értékiik, vitaminban
gazdagok, jelentds az asvanyi sO jelenléte. Jellegzetes iz- és zamatanyagot tartalmazo
novények, melyek miatt élvezetesebb a fogyasztasuk. Jellemzden az a része szolgal emberi
taplalékként, amelyik a legtobb tapanyagot raktarozza. A megtermelt mennyiség koriilbeliil
fele frissen keriil forgalomba, a masik felét pedig a tartositdipar hasznositja (Barta és
munkatarsai, 2007).

Eletformajukat tekintve eléfordulhatnak egyévesek, melyek az adott évben teljesen
kifejlédnek (pl.: paradicsom, kukorica, uborka), illetve kétévesek, melyeknél csak a
masodik évben fejlédik ki a termés (pl.: sargarépa, kelkdposzta, hagyma). Valamint vannak
koztiik éveldk, melyek attelelnek a talajban, és a kdvetkezd szezonban ismét teremnek (pl.:

torma, soska, sparga) (Balazs és munkatarsai, 2004).
3.1.1. Csoportositasuk

A csaknem 40, itthon termesztett zoldségnovény rendszertanilag 12 csaladbol
szarmazik, tovabba van a tizenharmadik ¢és a tizennegyedik csaldd, melyekhez a
termesztett gombak tartoznak. A zOldségféléket tartalmazd csaladok és a jellemzo
z0ldségnovényeik a kdvetkezok:

- Solanaceae — paprikak, paradicsom, burgonya

- Fabaceae (korabban Leguminosae) — borsd, bab, foldimogyord
- Cucurbitaceae — dinny¢€k, termesztett tokfajok

- Cruciferae — retek, torma, kaposztafélék

- Apiaceae (korabban Umbelliferae) — sargarépa, petrezselyem
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- Asteraceae (korabban Compositae) — termesztett salatak
- Liliaceae — hagymak, sparga

- Chenopodiaceae — spenot, mangold

- Polygonaceae — soska, rebarbara

- Gramineae — csemegekukorica

- Aizoaceae — 0ij-z¢landi spenot

- Valerianaceae — madarsalata

(Balazs és munkatarsai, 2004).
3.1.2. Termesztésiik

A term6foldek 2-3%-an mivelnek zoldségféléket vilagszerte. Ez a szam hasonld
hazankban is. Ha pontosabb adatokat akarunk, akkor a tobb mint 4 millio hektar
szantoteriiletbél 80—120 ezer ha teriiletet a z6ldségnovények fednek le. Ahhoz, hogy a friss
novényhez vald jutast folyamatosan biztositsak, a mérsékelt 6von a szantofoldek mellett
atmeneti ideig tarto foliatakardssal, folidval boritott termesztOberendezésekben, tovabba
liveghazakban is termelnek zoldségféléket. Magyarorszagon Koriilbeliill 120 hektarnyi
tiveghazfeliiletet tizemeltetnek. Vilag viszonylatban jocskan el vagyunk maradva. Azonban
a foliaval takart feliiletet tekintve nemzetkozi szinten kiemelkediink a mintegy 6-8 ezer
hektart taksalo teriilettel, melybdl koriilbeliil 4-5,5 ezer hektar az id6tallé hasznalatra épiilt
foliahaz vagy -sator, valamint 2-2,5 ezer hektar az idészakosan takart teriilet (Barnoczki és

munkatarsai 2010).
3.1.3. Osszetételiik, jelentéségiik a taplalkozasban

A zoldségfélék nélkiilozhetetlenek a kiegyensulyozott, egészséges taplalkozasban.
A benniik fellelheté vitaminok koziil elsdsorban a vizben oldodok jelentdsek. Koziiliik
legfoképp a C- (aszkorbinsav), a B1- (thiamin), a B2- (riboflavin), illetve a B3- (niacin)
vitamin, valamint az A-vitamin (retinol) eldvitaminjainak mértékét tartjak szamottevonek.
A zoldségfélékben megtalalhatd a kalium-, kalcium-, foszfor-, magnézium-, natrium- és
vassok is, mint kémiai elemek. Tovabba relevans alkotorészei a kiilonféle rostanyagok.

Nem szamitanak fehérjeforrasnak, azonban van koztik olyan, melynek a
fehérjetartalma kifejezetten magas, példdul a hagymaféléké, vagy a hiivelyesekeé
(Barnoczki ¢és munkatarsai 2010). A levélzoldségfélék tekintélyes mennyiségben

tartalmaznak példaul vasat.



Egyik meghatarozo jellegzetességiik, hogy semmivel sem helyettesithetd iz- és
zamatanyagok vannak benniik (paradicsom, paprika, hagymafajtak, stb.). Pozitiv
tulajdonsaguk még az is, hogy a legtébben szinte semmi energia nincs, igy az egészséges

taplalkozas alapvet6 osszetevoi lehetnek (Balazs és munkatarsai, 2004).

1. Abra - Zoldségek
Forras: Internet 2.

A zoldségféléknek legtobbszor azt a komponensét fogyasztjuk el, ahol a tdpanyag
Osszegylilik. El6fordulhat a termésben (pl. borso, paradicsom), a viragzatban (pl. brokkoli,
karfiol), a levélben (pl. soska, paraj), a modosult gyokérben (pl. sargarépa, zeller) vagy a
modosult hajtasban (pl. burgonya, hagyma) (Barta és munkatarsai 2007).

3.2. Néhany kozismert zoldségfajta részletesebb ismertetése
3.2.1. A burgonya
3.2.1.1. Jellemzése, 6kologiai igénye

A burgonya (Solanum tuberosum) a burgonyafélék (Solanaceae) csaladjabol eredd
novény. Dél-Amerikdban, ahonnan a burgonya szarmazik, jelenleg is eléfordul tobb vad
faj. Eurdpaban elészor Spanyolorszagba jelent meg. A 17. szdzad kdzepén hoztak be

Magyarorszagra Németorszagbol (Balazs és munkatarsai, 2004).


https://hu.wikipedia.org/wiki/Burgonyaf%C3%A9l%C3%A9k

Bogerny0s fiirt a virdgzata. A gumoképzddés a korai fajtaknal akar a bimbozas elott
kezdetét veszi. Termése bogyo, apro magvakkal.

A burgonya a szarmazasihelyébdl adodoan, mértékletes meleget igényld ndvény.
Nappal a novekedésnek kedvezd homérséklet 20-22 °C, éjszakanként 12—14 °C. A gumo
fejlédéséhez a 17 °C az idedlis. — 1 °C-ndl a talaj feletti hajtasok megfagynak, emiatt
hasznaljak a foliatakardsos eljarast eredményesen a korai burgonya-termesztésben. Az
extrém homérsékletvaltozasok szintén csokkentik a burgonya névekedésének sebességét.

A sziikséges talajnedvesség mennyisége fiigg a fajtatdl, novekedési szakasztol,
tapanyag-ellatottsagtol a levegd homérsékletétél és a szélerdsségtél. A folytonos,
kiegyenstlyozott vizellatds nagymértékben ndveli a terméshozamot. Korai termesztésre
legfoképp a konnyedén felmelegedd, humuszos barna homoktalajok a megfeleléek. A

legidedalisabb, ha a talaj kémhatasa gyengén savanyu, mintegy 5,8—6,5 pH kozott.
3.2.1.2. Fajtai

Megkozelitéleg 3000 burgonyafajtat tartanak szamon a vilagon. Magyarorszagon
2001-ben a nyilvantartott fajtak szdma 43 volt. A termesztok a korai termesztésben 8—9
fajtat alkalmaznak. A piros héju fajtdk koziil legismertebbek a Cleopatra, Amorosa, és
Rosara. A sarga héjuak koziil a legkedveltebbek a rovid tenyészidejii Impala, Ukama, és

Viktoria fajtak (Barnoczki és munkatérsai 2010).
3.2.1.3. Termesztése

Itthon nem ¢éri el a 8 000 hektart az a foldteriilet, ahol burgonyat termesztenek,
melybdl tavaszi szedésti majdhogy nem 800 hektar, és csak 50-100 hektar végig takart,
vagyis kifejezetten hajtatott (becsiilt adatok). Tekintve, hogy nem igényli a nagy meleget
¢s hazankban folyamatosan melegszik az id6jaras, ez nem kedvez a termesztésének, és ez
is kozre jatszik abban, hogy csékkend tendenciat mutat a termesztése (Internet 3.).

A burgonya szaporitasa vegetativ (ivartalan) modon torténik, ekkor a novény
vetégumojat alkalmazzak gyarapitisra. Ultetésnek azt hivjuk mikor ezeket a vegetativ
részeket a termdfoldbe helyezziik termesztési célzattal. Magyarorszagon a nagylizemi
burgonyatermelésben az elterjedt modszer a bakhatas miivelés, ahol a sorok kozti tavolsag
egységesen 75 cm. Ennek azért van jelentdsége, mert az iiltetdgép sortavolsaga és sorainak
szama adja meg egyrészt azt, hogy — a preciz sorcsatlakozas miatt — a tovabbi technologiai
folyamatok végrehajtasahoz (bakhatfeltoltés, szarziizds) milyen sortavolsagii és

munkaszélességii berendezéseket sziikséges hasznalni.



A géppel valo iiltetés végén a cél az, hogy az lltetdgép gy helyezze be a
vetogumokat a kezdeti talajfelszin ala par centiméter mélységbe a sornyitok hasznalataval
létesitett bardzdakba, hogy azok elére megadott tavra legyenek egymadstol, majd
(koriilbeliil 8-10 cm magas) talajréteggel boritsa be 6ket. (2. Abra) Ily modon létesithetdk
az primer bakhatak és ennélfogva ,befolydsolhat6” a gumok kotése, ndvekedése,
betakaritaskori lokacidja. A burgonya csirazasanak folyamatahoz mintegy 7-8 °C
talajhdmérséklet sziikségszerli. Erre tilnyomdan marcius végén (&prilis elején) keriil sor,
emiatt indokolt az liltetés elkezdése ebben az iddszakban, és emiatt kell igyekezni, hogy
azt aprilis masodik dekadja végéig be lehessen fejezni. Az a burgonya melyet koran
tiltettek, elobb kezd fejlodni, a télen raktarozott csapadékot jobban kamatoztatja, a
gumokotés is elébb — még a nyar eleji nagy kanikula megérkezését megelézve —

bekovetkezik (Internet 4.).
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2. Abra — Burgonya iiltetés

Forras: Internet 5.
3.2.1.4. Osszetétele

100 g nyers burgonyaban 75,7 g viz, 2,5 g fehérje, 18,4 g szénhidrat, valamint 2,98

g ¢lelmi rost talalhato. A fent emlitett 100 grammnak 395 kJ az energia mennyisége.
3.2.1.5. Betakaritas

A betakaritds a termesztési eljaras végso folyamata. Ezt kdvetden lesz a terménybdl
termék, majd egyenesen vagy kozvetitéssel a végsd felhaszndlohoz jut. Ennek a
miiveletnek a része a szedés €s az aratés, illetve a termények megalapozasa az arusitasra

(Balazs és munkatarsai, 2004).



A szokasos 1d6jarasi viszonyok esetén a tradiciondlis korai termesztésnél a szedést
junius 10-15. kozott kezdik meg, a takardsos eljaras esetén majus legvégén, junius elso
napjaiban. Mikor kezdik a szedést, egy t6 aldl koriilbeliil 250-350 gramm gumot tudnak
felszedni. (3. Abra) A kiszedés folyamatat ugy kell iitemezni, hogy a mar mosott
ujburgonya két napon beliil a fogyasztondl legyen. Az alaposan szortirozott, tisztitott
gumokat a foszlés héj védelme miatt a legtobbszor M—10-es rekeszekben szallitjak,

esetenként raschelzsakokban (Barnoczki és munkatarsai 2010).

3. Abra — Burgonya betakaritasa
Forras: Internet 6.
3.2.1.6. Felhasznaldsa

A burgonya az egyik legkedveltebb zoldség az élelmiszeriparban, amit az egy fOre
jutd éves atlag fogyasztas is mutat (Internet 7.).
Manapsag a feldolgozatlan burgonya fogyasztasa csokken, mert az egyre inkdabb
felgyorsult vilagban a fogyasztok eldnyben részesitik a feldolgozott félkész-, vagy
késztermékeket.
Burgonyabdl készitenek tobbek kozott hasabburgonyat és chipset. Ezeknek a termékeknek
a gyartasanal az atvevo fél eleve mindségi és méretbeli kovetelményeket tdmaszt az aruval
szemben. Ezenkiviil jelentds mennyiséget dolgoznak fel a keményitd gyartasban, hiszen a

burgonya a f6 alapanyaga.
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3.2.2. Paradicsom

3.2.2.1. Jellemzése, 6kologiai igénye

A paradicsom (Lycopersicon esculentum) szintén a Solanaceae csaladba tartozik,
eredetérdl pontos tények nem lelhetdek fel, de az terjedt el, hogy Amerika tropusi részébol,
vélhetéen Mexikobol vagy Perubdl szarmazik. Eurdpaba elsének Spanyolorszagba, aztan
Portugaliaba ismerték meg a 16. szazadban. A paradicsom a vilag egyik legismertebb,
legkedveltebb zoldségnovénye, melyet az otthoni konyhakertekben épp oly szivesen
termesztenek, mint a nagy lizemi termelésben.

Egyéves, lagy szaru novény, melynek levele dsszetett (tehat a levélkék még tovabb
tagoltak). A kezdeti idészakban erds karogyokere van, majd a fejlodés soran oldalgyokér
képzddik. Bogyd termése van, amiknek a szamdt, ardnyat, mindségét tekintve nagy
kiilonbségek vannak a fajtak kozott.

Kifejezetten kedveli a meleget, novekedéséhez nappal 22 °C, éjszaka pedig
koriilbelil 7 °C-kal alacsonyabb a paradicsomtermesztés szamara idealis
hémérséklet. Ebbdl adodik, hogy a legjobb termést a mediterran jellegii teriileteken lehet
elérni (pl. Gorogorszagban, Marokkdban). Kimondottan fényigényes, valamint vizigényes.
A paradicsom az elnyulé tenyészidé és a terjedelmes lombfeliilet miatt jelentds

mennyiségil vizet hasznosit (Balazs és munkatarsai, 2004).
3.2.2.2. Fajtai

Tobb szempont szerint is szoktdk csoportositani a paradicsomot. A szar
fohajtasanak lezarasa alapjan folytonos és determinalt, valamint féldeterminalt fajtakat
kiilonboztetiink meg. A felhasznalds modja szerint lehetnek étkezési, ipari €s hajtatasi
fajtak. A termesztés moddja szerint szabadfoldi és hajtatdsi fajtdk lehetnek. De
csoportosithatjuk még példaul a bogyd mérete, szine alapjan, vagy akar annak alakja

szerint is (4. Abra) (Balazs és munkatarsai, 2004).
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4. Abra - Paradicsom
Forras: Internet 8.

3.2.2.3.Termesztése

Az ipari paradicsom termesztésében vilagviszonylatban az Egyesiilt Allamok
vezetnek, csak Kalifornidban 13 millié tonnat takaritanak be évente, mig Kinaban 5,6
milli6 tonnat, Olaszorszagban pedig 5,3 milliot.

Magyarorszagon az utobbi években a paradicsom termesztésre hasznositott teriilet
mar az 1000 hektart sem haladta meg. Az unidhoz tortént csatlakozast kovetden
jelentkezett jelentds csokkenés az eldallitasban. Ma, az itthon termesztett ipari paradicsom
szamottevl részét 10-15 termeld termeli meg. 2013-ban megindult a termdteriiletek
fejlodése, valamint az el6allitas is eredményesebb lett (Internet 9.).

Az ipari paradicsom termesztése csak szabadfoldon torténik, melyre nagy hatassal
van az iddjaras valtozékonysaga. A talajt tekintve a homoktol az agyagig sokféle teriileten
megterem. Tulnyomo tobbségben a szerves és tapanyagban gazdag meszes valyogtalajok a
legmegfeleldbbek. A pH optimalis érteke 6,0-6,5. Az ilyen fajta terméfoldek jo hd- és
viztartd képességliek.

A paradicsom szaporitasa leggyakrabban palantaneveléssel, ritkdbban allandé
helyre vetéssel torténik. A palantanevelés soran a magot egy megfeleld
szaporitoberendezésbe vetik, majd a folnevelt palantakat végleges termdhelyiikre iiltetik. A
vetés egyik legfontosabb kritériuma az elsé rangu vetdmag.

A majus eleji iiltetés az idedlis, mert ekkor kedvezd a talajnedvesség. Az iiltetést
rugalmas tarcsas palantatiltetd gép végzi. Korilbelil 15-20 cm mélyre iiltetik a
novényeket. Az idedlis hektaronkénti ndvényszadm biztositasahoz az ikersoros elrendezés

az elényos (Balazs és munkatarsai, 2004).
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3.2.2.4. Osszetétele

A paradicsom szamos, fontos beltartalmi értékkel rendelkezik. Tartalmaz
antioxidans sajatossagokkal biré molekuldkat, amik koziil soknak, nagy szerepe lehet a
daganatos, a sziv és érrendszeri megbetegedések kialakuldsanak csokkentésében. Magas a

C-vitamin tartalma (8,5-56 mg/100g) (Internet 10.).
3.2.2.5. Betakaritas

A termés a viragzast kovetd kb. 30—40 nap mulva fejlodik ki egészen. A kovetkezd
fazisok idobeni alakuldsa hatarozza meg a szedés menetrendjét. Azt, hogy mikor szedik le
a bogyo6t, nagyban meghatarozza a paradicsom jovébeni felhasznaléasa.

Amennyiben a cél a frissként torténd felhasznalas, a teljes érettséget nem sokkal
megeldzve (rdzsaszinként) kezdik meg a betakaritast. Ilyenkor a termés a végsod
fogyasztasra lesz tokéletesen érett, pirosas szini. Amennyiben a konzervipar fogja
felhasznalni a méretesebb bogyoju, kézi szedésii fajtakat az érés végén takaritjak be.

A bogyok mintegy 80%-anak kell a megfeleld érettségi szintig elérnie, ahhoz, hogy
az egymenetes, géppel valo betakaritas megvalosulhasson. Ezzel a mddszerrel nemcsak az
érett bogyok kerlilnek leszedésre, hanem a z61ld, még nem érettek is, melyeket késdbb vagy
a személyzet valogat kiilon kézzel, vagy a szin szerinti valogato.

A kézzel torténd betakaritasnal milanyag vodrokbe szedik le a paradicsomot,
amiket késObb konténerladdkba iiritenek. A teli toltétt konténereket a feldolgozo
egységekbe, a konzervgyéarakba fuvarozzak. A szallitast Ggy kell kivitelezni, hogy a
paradicsom 24 oran beliil feldolgozasra kertiljon.

A folyamat gépesitésére tobbféle elméletet dolgoztak ki, de a gyakorlati
alkalmazasuk nem tortént meg. A gépesitett szedésnél minden bogyot egyszerre raznak le.
Az ilyen technikat csak az olyan kemény bogyoju fajtaknal lehet hasznélni, amelyeknek
95%-ot meghaladd mennyisége kocsany nélkill valasztodik le. A betakaritds idejét a
legnagyobb mennyiségli teljesen érett bogyohoz igazitjak, de még igy is kb. 20-25%-0s

deficit konyvelhetd el az éretlen és a mar tilérett termések miatt.
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6. Abra — Paradicsom betakaritasa

Forras: Internet 11.
A hazai szeddgéppel végzett betakaritaskor vizzel félig megengedett
tartalykocsikba jutnak a bogyok, mig az amerikai, az olasz és a francia kombajn esetében
billenéplatos gépkocsikra, melyekkel elszallitjak tovabbi felhasznalasra (Balazs ¢és

munkatarsai, 2004).

3.2.2.6. Felhasznaldsa

A paradicsom az egyik legelterjedtebb paradicsom a vildgon. Fogyasztjak frissen
(salatakban, szendvicsekben), fézve, valamint ivoléként is. Feldolgozott formédban félkész,

vagy késztermékek alapanyaga, valamint sz6szok, martasok késziilnek beldle.
3.2.3. Hagyma
3.2.3.1. Jellemzése, 6kologiai igénye

A két legelterjedtebb hagyma fajta a voros-, és a fokhagyma. El6bbit Kozép- és
Délnyugat-Azsiabol szarmaztatjak. Eurdpa kozépsé teriiletein valé megjelenése az 5-6.
szdzad kornyékére tehetd. Hazankban a 18. szazad kezdetén a makdi termesztés
meginduldsaval valt népszeriivé. A fokhagyma elsé megjelenése hozzavetdleg 5000 évvel
ezeldttre becsiilhetd. Ekkor termesztették a babiloniak, az egyiptomiak, valamint az
indiaiak, és a kinaiak (Balazs és munkatarsai, 2004).

Az ipari termesztésben legnagyobb mennyiségben elallitott fajta a voroshagyma
(Allium cepa), a tovabbiakban err6l a tipusrol lesz sz6. Magyarorszagon rendkiviil
elterjedt, kedvelt, a magyar konyha egyik f6alapanyaga, izesitésre legtobbet hasznalt

zoldsége.
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A voroshagyma éveld, lagy szaru novény. Bojtos gyokérzete van, mely akéar 60 cm
mélyen is lehet. Viaszréteggel boritott. csdves levelei vannak. A termése egy olyan
haromrekeszl tok, melyben vagy egy, vagy kettd mag talalhato.

A voroshagymanak jo a hé-, és fagytiiré képessége. Azok a példanyok, melyeknek
a gyokerei sikeresen kifejlédtek, konnyen attelelnek a hidegebb idékben is. Fényigényes

novény, kedveli az erés megvilagitast. Viz igénye kdzepesnek mondhato.
3.2.3.2. Fajtai

A voroshagymakat altalaban harom szempont szerint csoportositjak:
- akilsé, fedo levél szine szerint,
- megyvilagitasi id6 igénye szerint,

- felhasznalasi modjuk alapjan. (Internet 12.)
3.2.3.3. Termesztese

Egy 2015-6s felmérés alapjan a vilag 134 orszadganak termdteriileteirdl 60 millio
tonna termést gyljtenek be. A legnagyobb mennyiségii termést elallitdé Kina 20,5 millio
tonnaval, ezt koveti India 13,3 millié tonnaval, és dobogds még az Egyesiilt Allamok 3,3
milli6 tonna betakaritott hagymaval.

Hazéankban 2014-ben mintegy 2500 hektarrol 61 813 tonna hagymat gytijtottek be.
Ez a mennyiség kevés a hazai piacra, tovabbi 9000 tonna importra volt még igény.

A legelterjedtebb termesztési mod az, amikor a termesztés teriiletén magvetéssel
torténik. Ahol a viz igényét sem természetes, sem mesterséges modon nem tudjak
maradéktalanul biztositani, ott az elsé évben a dughagymat termesztik, és a masodik évben
a dughagymakat iiltetik ki, igy a szlikséges viz mennyiségnek két év alatt kell
rendelkezésre allnia (Internet 13.).
3.2.3.4.0sszetétele

A vOroshagyma széarazanyagtartalma 14%. Téapértékeit tekintve szamottevd a
szénhidrattartalma, valamint kiemelkedé mennyiségben talalhatd meg benne C-vitamin.
Jellegzetes, erds illata van az allilszulfid miatt, mely fellelhetd benne (Balazs és

munkatarsai, 2004).
3.2.3.5.Betakaritas
Amikor a hagymalevelek szdradasa megindul, megkezdddik a vizvesztés, a novény

tartasa gyengiil, a foldre hajlik a levélzet. Ez a folyamat mutatja, hogy a hagyma beért.
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Nem vesz fel tobb vizet, tapanyagot, fonnyadasnak indul a gydkere (Balazs ¢és
munkatarsai, 2004).

A magrol vetett fajtdndl a betakaritdas miivelete augusztus masodik felétdl
szeptemberig esedékes, mig a dughagyma eliiltetésével termesztett fajtaknal ez koriilbeliil
egy honappal el6bb megtorténik (Balazs és munkatarsai, 2004).

A betakaritast kétféleképpen végzik Magyarorszagon, kézi modszerrel, valamint
gépesitve. Ez az eljaras két 1épésbdl all. Els6 1épésként a hagymakat a szarukkal egyiitt
kihuzzak a f61dbdl, és koriilbeliil 50-60 cm szélességli rendekbe rakjak, vigyazva, hogy ne
sériiljon a hagymafej (7. Abra). A masodik 1épés pedig, hogy amennyiben szaraz idé van,
4-6 napig hagyjak a napon szaradni a hagymakat. Ha ezt az iddjaras nem teszi lehet6ve,

begyijtik, és egy szaraz helységben kiteritve szaritjak (Balazs és munkatarsai, 2004).
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7. Abra — Voroshagyma rendezése

Forras: Internet 14.

Az ipari termelésben a foldbdl vald kivételhez olyan gépet hasznalnak, melyek
fliggdleges gdmbsiiveg formdju tarcsakkal van ellatva. A legelterjedtebb a HKS és a HRR
magyar gyartasu berendezés. A rend felszedéséhez pedig a HRF, vagy a holland Finis
gépet hasznaljak. Ezzel helyezik a potkocsira a termést, hogy elszallithassak. Innen két
modon folytatodik a folyamat. Eléfordul, hogy a termd6féldon megszaradt hagymakat
tisztitast kdvetden, akar zsdkos kiszerelésbe torténd kimérés utan a kiilfoldi, vagy a hazai
piacra szallitjak. Illetve a tobbi termést felszedés utan, elokészités nélkiil letaroljak (Balazs
és munkatarsai, 2004).

Az el6készités az alabbi alapmiiveletekbdl all:
- tisztitas

- szar eltavolitasa
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- vélogatas
- osztalyozas
- csomagolas.

A voroshagyma felhasznalas egész évben jelents, mivel az egyfore jutd éves
fogyasztas hazdnkban 7,5-8,5 kg kozott alakul. Ebbdl adédik, hogy a termelt mennyiség
nagy hanyadat az év kdzbeni egyenletesen eloszlo kereslet kielégitése érdekében hosszabb
ideig letaroljak.

Ahhoz, hogy a tarolas alatt a hagyma mindségi romlasat elkertiljiik, biztositani kell
a helység megfeleld homérsékletét, paratartalmat, valamint a levegd cseréjét. Utobbit gépi
ventilacidoval, valamint a levegd aramlasi irdnyanak vezérlésével lehet kivitelezni.
Amennyiben a hOmérséklet kevesebb, mint minusz 3 °C, a kevesebb szirazanyag-
tartalommal rendelkez6 termés karosodhat, az idealis a 3 és minusz 1 °C koz6tt van.

A paratartalmat pedig 64-70% kozé kell beallitani, hogy elkeriiljik a hagyma

gyokér képzését, és a hajtas megindulasat (Balazs és munkatarsai, 2004).
3.2.3.6.Felhasznaldsa

A paradicsomok legtobbszor konzervként, szdszként, slritményként, ketchupként,
piiréként, illetve 1éként keriilnek feldolgozasra (8. Abra). Mindegyik formajaban

kozkedvelt termék.

8. Abra — Ketchup

Forras: Internet 15.
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3.3. Elelmiszeriparban Kkeletkezett hulladékok

Hulladéknak nevezziik azt az anyagot, ami az emberek hétkdznapjaiban, munkajuk
soran, gazdasagi tevékenység kozben Iétrejon, a keletkezés helyén hasztalan, ott
kozvetleniil nem hasznosithato. Ez lehet kiilonféle mindségli és allagh anyag, termék,
maradvany, de kozos benniik, hogy kezelésiikrél koriiltekintéen, a kdrnyezetet kimélve
kell foglalkozni ("B" Tételi modul - Fenntarthatd6 mezOgazdasagi rendszerek és
kornyezettechnologia Szaktudas Kiado Haz ZRt. (2008)).

A legoptimalisabb az lenne, ha egyaltalan nem keletkezne hulladék, azonban ez
kivitelezhetetlen. A mar meglévok kezelésére tobb modszer is van. Az alabbi dbra a

kornyezetre gyakorolt hatdsuk alapjan mutatja be a lehetdségeket.

8. Abra — Hulladékkezelés opcioi

Forras: Internet 16

Az Eurostat altal készitett kimutatdsok alapjan lényeges valtozas latszik az 1995-6s és a
2019-es hulladékkezelési modok megoszlasa kozott. Az aldbbi diagram bemutatja a

keletkezett hulladékok feldolgozasi mennyiségét millid tonnaban.
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Az Eurdpai Unidban keletkezett hulladékok kezelése
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9. Abra — Hulladékkezelés modszerei az EU-ban

Forras: Eurostat adatai alapjan sajat szerkesztés

Mikozben az élelmiszeriparban olyan termékeket gyartanak, amik emberi
fogyasztasra alkalmasak, az eléallitasi folyamatok kozben az élelmiszerek mellett Szinte
minden készitési mod soran 1étrejonnek kiilonbozé anyagok, melyeknek vannak olyan
komponenseik, amik karosak lehetnek kozvetlen fogyasztas esetén. Ezeket az anyagokat
nevezzilk élelmiszeripari hulladékoknak, hiszen kozvetlen emberi fogyasztasra a
feldolgozas folyaman megvaltozott tulajdonsagaik miatt alkalmatlanna valtak, emiatt
eltavolitjak Oket. A kivalogatott anyagok nagy mennyisége kiilonosebb modositas nélkiil
hasznalhat6 fel mas agazatokban, vagy mas technoldgidknal tovabb hasznosithatoak
kiindulasi vagy alapanyagként, valamint akar energiahordozoként is felhasznalhatoak.
Azokat az anyagokat, melyek az élelmiszeriparban a fOtermék gyartasa kozben
keletkeznek, és  keletkezési formajukban hasznosithato, értékesithetd anyagok
¢lelmiszeriparimellékterméknek nevezziik (Aleksza és munkatarsai, 2017).

Az ENSZ Elelmezésiigyi és Mezbégazdasagi Szervezete, vagyis a FAO a 2011-es
évben létre hozott egy Save food! nevii programot, amiben kiadott egy tanulmanykotetet.
A tudoményos  kiadvadnyban  ismertetik, hogy az egészvilagon eldallitott
¢lelmiszereknek, szamolva a terményeket, valamint az alapanyagokat is, egyharmada
megromlik vagy hulladék lesz beldle. Ez Gsszesen éves szinten mintegy 1,3 milliard tonna
tomegli hulladék. De nem csak az élelmiszert pazaroljuk el feleslegesen, hanem a
termelésiik soran elhasznalt energiat és ivovizet is. Ehhez a programhoz csatlakozott
a WPO (Csomagolasi Vilagszovetség) is. Felhivjak a figyelmet arra, hogy a csomagolas

nagyon fontos befolyassal bir az élelmiszerek eltarthatosagi idejére, ezaltal csokkenti a
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hulladék keletkezését. Tovabba arra is ravilagitanak, hogy a nagy mennyiségli élelmiszer-
hulladék nagyobb veszteség, mint a profit, ami acsomagolas egyszeriisitésébdl ered
(Internet 17.).

Elelmiszeripari termékek elballitisa kozben a késztermékek —tobbségét
csomagolassal latjak el, melynek az a f6 szerepe, hogy megdvja a kiilsé sériilésektol,
valamint meg0rizze a mindségét egészen a felhasznaldsig. A csomagolés pozitivuma tehat,
hogy hasznalataval kevesebb ¢lelmiszer végzi hulladékként, igy fontossaga vitathatatlan,
azonban Ujabb kornyezetvédelmi kérdést general a tetemes mennyiségli csomagoldanyag
kezelése. Ez a fajta hulladék kisebb hanyada a tarolas, szallitds soran keletkezik (pl.
gyljtécsomagolas), nagyobb ardnyban azonban a fogyasztoknal. Egy atlagos haztartasban,
atlagos élelmiszer felhasznalds mellett ez szamottevd mennyiség lehet. Egy 2008-as
felmérés szerint Magyarorszagon az élelmiszeriparbol kikeriild csomagoldsi hulladék
860.000 tonna éves szinten (Aleksza és munkatérsai, 2017).

A Tesco Magyarorszag 204 hazankban lizemeltetett &ruhazdban, a 2018/19-es iizleti
évre vonatkozdan kiadott élelmiszerhulladék-jelentése alapjan a legnagyobb ardnyban a
z0ldség/gytimolces termék kategoriakbol keletkezett hulladék. Az 6sszes mennyiség 23%-at
tették ki, mig a méasodik legtobb hulladék a pékarukbél maradt meg (10. Abra).

2018/19-es magyarorszagi
élelmiszer-hulladék megoszlasa
kategorianként

6% S%

23%
9%

8619

tonna
(hulladék)

12%

21%
12%

13%

M Pékaru M Alkohol Tejtermék

M Szérazaru Impulzus vasarlas Hus, hal, baromfi

Készétel M Zoldség, gyimdlcs

10. Abra — Elelmiszer-hulladék kategoria szerinti megoszlasa

Forras: Internet 18.
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A hiit6é-, szarito-, és konzerviparban 1étrejovo gyiimolcs- és zoldséghulladékoknak
magas (80-90 %) a viztartalmuk, illetve jelentés mennyiségii rost talalhatdo benniik.
Szénhidrattartalmuk szamottevd, azonban fehérje- és zsirtartalmuk joforman elenyészé. A
szerves frakciot legnagyobb részt (kb. 75 %) cukrok és hemicelluldz teszik ki, 9 %-ban
celluloz, és valamivel kisebb aranyban (5 %) taldlhaté meg benne lignin. A gylimolcsdkbol
¢és zOldségekbdl keletkezett élelmiszerhulladékok rendkiviil hamar romlésnak indulnak, 24
Ora leforgasa alatt az Osszetevéik 80 %-a modosul, foszlik. A nedvességtartalmuk
fliggvényében a legelterjedtebbek a mezofil aerob mikrobak, valamint a penész- és
¢lesztogombak szama ndvekszik meg benniik. Fentiekre tekintettel, csak a 12 %-o0s
nedvességtartalomnal kevesebbet mért hulladékot tudjak tovabb hasznositani allati
takarmanyként. A magas celluloz ¢és hemicelluldoz-tartalom miatt ‘a gylimolcs- és
zoldséghulladékokat altalanosan kérddzokkel etetik meg, mert az 6 emésztérendszeriik
képes arra, hogy megeméssze (Aleksza és munkatarsai, 2017).

Az élelmiszeriparban  keletkezett melléktermékeket ¢és  hulladékokat a
hasznosithatosaguk alapjan négy féle csoportra oszthatjuk:

1. A keletkezett melléktermék kismértékii modositasaval késziil egy forgalmazhato

produktum.

2. Olyan hasznositas, mely folyaman a melléktermékekbdl tobbféle technikaval

nyerik ki a még kimutathatd. tdpanyagokat, vitaminokat a mezdgazdasag részére.

Ezen beliil tovabbi 2 részre tagolodik. Van, amikor a kivont anyagokat a

takarmanyozasba beépitve a haszonallatok fogyasztjdk el, és van, amikor

mindezeket a talaj taplalasara forditjak tragyazas vagy komposzt ttjan.

3. Olyan felhasznalas az iparban, melynél nyersanyagként a korabban sikeresen

kivont anyagokat alkalmazzdk, és a végeredmény emberi fogyasztdsra szant

¢élelmiszer lesz.

4. Jelentds mennyiségben nyerik ki a hulladékok energiatartalmat, valamint

atalakitjak ugy, hogy késébb ilizemanyagként, vagy tiizel6anyagként lehessen

alkalmazni (Aleksza és munkatarsai, 2017).
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4. EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

4.1. Novényi eredetii hulladékok, melléktermékek

A Fold népességébdl 815 millio f6 nem jut megfeleld6 mennyiségli €s/vagy
mindségl taplalékhoz, és mégis, az eldallitott élelmiszer egyharmad részét kidobja a
tarsadalom. Ez a szdm még magasabb a zoldségek és a gyiimdlcsok vonatkozasaban,
mintegy 45%-a végzi a szemétben. Ez hihetetlen mértékii pazarlas figyelembe véve a
rendelkezésre allo viz készletet, a klima valtozast, a gyakorta szélsdséges iddjarast. Ha
szamba vesszliik az eldallitashoz sziikséges eroforrasokat, a koltségeket (példaul a
vetdbmagot, a munkagépeket, az ilizemanyagot), valamint a befektetett munkat, hamar
kideriil, hogy komoly valtoztatasokra van sziikség (Internet 19.).

2016-ban készitett a FUSIONS egy becslést, melyben az Eurdopai Unid 28
tagallamat vizsgalva megallapitottdk, hogy az Osszes 1étre jott élelmiszerhulladék tobb,
mint felét, koriilbeliil 53%-at a haztartasok termelik ki. A masodik legnagyobb mennyiség
a feldolgozoiparbol keriil ki, ez mintegy 19%. 12%-ot a vendéglatas, valamint a
kozétkeztetés szektora adja, 11% a termelés kezdetén, illetve 5% a kereskedelemben
képzodik (11. Abra). Az élelmiszerlanc minden egyes szerepldjének feleldsséget kellene

vallalnia abban, hogy a hulladék termelés csokkenjen (Internet 20.).

EU-ban keletkezett hulladékok keletkezés szerinti
megoszlasa

m Haztaetasok = Feldolgozdipar = Vendéglatds = Kozétkeztetés m Kereskedelem

11. Abra — Hulladékok keletkezés szerinti megoszlasa az EU-ban

Forras: Fusions adatai alapjan sajat szerkesztés
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2015-ben az Europai Bizottsag egy olyan kozleményt ismertetett, mely szemlélteti azt
az unids cselekvési gondolatmenetet, ami a korforgdsos gazdasagrol szol. Ez a terv
meghatarozott 1épéseket tartalmaz, annak érdekében, hogy az élelmiszerhulladékok
mennyiségét redukaljak. Ezek a 1épések az alabbiak:
1. Egy olyan rendszer kidolgozdsa, ami az unidban egyforman kijeloli az
¢élelmiszerhulladék mérésének modszerét, és kardinalis mutatokat ir elo,
2. egy olyan feliilet megalkotasa, ahol a tagallamok a mar mikodé modszerekkel
kapcsolatos tapasztalataikat megoszthatjak egymassal,
3. az unids jogszabalyok pontositasat a hulladékokrdl, az élelmiszerekrdl, és a
takarméanyokrol
4. alétrejott melléktermékek hasznalatanak egyszeriisitését a takarmany gyartasban az
¢lelmiszer-¢és takarmanybiztonsag betartasa mellett,
5. feltérképezni annak a lehetdségeit, hogy hogyan lehet a hataridoket megfeleld
moddon megjeldlni, és a fogyasztok szamara konnyebben értelmezhetdvé tenni.
A Bizottsag felhivja a figyelmet arra, hogy a hulladékhierarchia az iranyado, a

legfontosabb pedig a megel6zés (Internet 21.).

1| MEGELOZES

2 l RASZORULOK
WIPELELMEZESE

3 | TARSALLATOK
ELELMEZESE

IPARI S
FELHASZNALAS, _ .
KOMPOSZTALAS [0

| HULLADEK-
LERAKAS

o‘f Mareclék kil

12. Abra — Hulladékhierarchia

Forras: Internet 22.
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4.2. Burgonya

Egyes élelmiszereknél a hulladék a nyersanyag feldolgozasa folyaman jon 1étre,
ilyen példdul a burgonya is. Hasabburgonya ipari készitésénél a darabolds folyamata
kozben, a feldolgozasnal, vagy a csomagolas alatt meg van az esélye annak, hogy a
hasabok sériilnek, tornek. Ezeket a hibas darabokat nem éri meg ujra hasznositani, igy
inkabb kidobjak. De el6fordulhat sériilés a tarolas, szallitas soran is. Ez felesleges pazarlas,
hiszen a burgonya ettdl még emberi fogyasztasra alkalmas, ¢lelmiszerbiztonsagi
szempontbol megfeleld, csak az alakja, kiilleme sériil. Az ilyen termékeket is kereskedelmi
forgalomba lehetne hozni, mint szépséghibas aru, ezzel is csokkentve az élelmiszeriparbol
kikertil6 hulladék mennyiségét (Internet 23.). De akar egy masik termék eldallitasahoz is

fel lehet hasznalni.
4.2.1. Burgonya hasznositasa takarmanyként

Magyarorszagon burgonyabodl és gabonamagvakbodl végzik a keményitogyartast. A
folyamat elején elészor zuzzak, majd megorlik az alapanyagokat, végiil kimossak a benne
1év6 keményitot. Itt két komponens lesz jelen. Amit a mosés sordn a szita megszir, az a
torkoly. Mosléknak azt a részt nevezik, ami a szitan atfolyva, az iilepitéasztalrdl tovabb
folyik. Tekintve, hogy ennek az anyagnak nagy a viztartalma, hamar romlasnak indul. A
széllitasa igen koltséges, ezért célszerli egy kozelben 1évO gazdasag allatainak taplalasara
felhasznalni. Amennyiben ez nem lehetséges, a széllitds dijanak minimalizaldsa miatt
érdemes a gyarban elvégezni az anyag besliritését sajtolassal vagy centrifugalassal
(Schmidt és munkatarsai, 2015).

A burgonya toérkolynek mintegy 15% a szarazanyag-tartalma, azonban fehérjében
nem bovelkedé takarmany fajta. Az keményitobol elallitott moslékok viztartalma
magasabb, viszont a szdrazanyagtartalmuk tapértéke jobbnak mondhato, mint a térkolynek.
A keményitdgyartds melléktermékeit szarvasmarha és sertés ellatdsanal alkalmazzék. De
még miel6tt az allatok elé keriil, be kell vizsgélni az dsszetevdiket, mivel a gyartds barmely
szakaszaban késziilt mellékterméket sok esetben keverik egymadssal, és az alkalmazott
technologia sem egyforma, ami szintén hatassal van ra (Schmidt és munkatarsai, 2015).

A szubszaharai Afrikaban a gabonafélék minimalis hényada alkalmazhato
takarmanyozasi célra (Smale és munkatarsai, 2013), koszonhetéen a magas aruknak
(Kanengoni és munkatarsai, 2015). Tekintve, hogy a gabonafélék koltségesek, nem

kifizetddd a kisgazdadk altal leggyakrabban tartott, lassan névd sertések vonatkozasaban.
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Fentiek kovetkeztében eljutottak egy olyan kovetkeztetésre, hogy bar korabban éppenhogy
megfelelének mondtadk a burgonya mellékterméket az egyiliregli gyomorral rendelkezd
allatoknak, azonban manapsag elkezdték Gijra szamba venni, mint sertés taplalék. Az, hogy
a gabonaféléket hasznositjdk embereknek, allatoknak, valamint a biolizemanyagipar
részére még inkabb megemeli a koltéségét, s ndveli a hidnyat (Wadhwa és munkatarsai,
2013). Ezt a hianyt tovabb erdsitik a kornyezetvédelmi katasztrofak, amilyen az aszaly, az
arviz és a fagy is. Ezért is -elengedhetetlen kérdés az eddig elhanyagolt
takarmanyforrasokat feltérképezni, mint amilyenek példaul a burgonya melléktermékek,
hiszen ily modon csokkenthetdk a kialakult hidnyok a takarmény iparban és az eldallitasi
koltségek is.

D¢l -Afrikdban a burgonya nem szamit szezonalis zoldségnek, mert a kiilonbozd
tartomanyok eltéré idében tiltetnek, ezzel biztositva, hogy egész évben rendelkezésiikre 4ll
friss burgonya (Potato South Africa, 2014). A 635 aktiv burgonyatermeld mintegy 1 655
000 tonna burgonyat termel évente (DAFF, 2013).

Ahhoz, hogy megértsik a burgonya melléktermékeibdl késziilt takarmény
sertések teljesitményére gyakorolt hatasat, tudnunk kell a melléktermék fizikai 6sszetevait.
A burgonya melléktermék végterméke fiigg a termesztés teriiletétdl, illetve a keményitd
kinyerésének technikajatol. A tobb fajta variacid miatt fontos, hogy ezeket a termékeket
kiilon értékeljék. A leggyakoribb mellékterméke a burgonyanak a héja, a kinyert pép, és a
burgonyakeményité (Ncobela és munkatarsai, 2017).

A burgonyahéj az a mellékterméke a burgonyanak, ami akkor keletkezik, amikor
feldolgozas kozben eltavolitjak a héjat. Kaparaju és Rintala (2005) ugy hatarozta meg a
burgonyahéjat, hogy a burgonyanak az a kiils§ epidermadlis rétege, amely eltavolitasra
kertil a feldolgozas soran. A burgonya feldolgozasa alatt keletkez6 6sszes hulladék tetemes
részét teszi ki a hamozas soran keletkezd hulladék, azaz a héj. A héj taplalkozasi és fizikai
tulajdonsagai elég valtozatosak, hiszen befolydsolja a kornyezeti feltételek, a burgonya
fajtaja, a novekedése, a tarolasa, valamint a feldolgozasi eljarasok (Whittemore, 1977). A
feldolgozasi eljarasok jelentésen meghatirozzak tobbek kozt a burgonya héjanak
keményitd tartalmat. Hinman és Sauter (1978) megallapitotta, hogy a szilard anyagok
koriilbeliil 14 % -at lehet elGallitani ugy, hogy lugfeldolgozasi eljaras alkalmazasaval
hamozzak a burgonyat. A Iugos feldolgozas natrium -hidroxid (lag) hasznalataval torténik,
majd ezt kdveti a mechanikus hamozas. A szerzok azt is ismertetik, hogy a lug segitségével
eléallitott melléktermékek rendkiviil lugosak (pH 12 -14), igy a végsé felhasznalas el6tt

semlegesiteni kell azokat (Ncobela és munkatarsai, 2017).
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4.2.2. Burgonya hasznositasa biogazként

A ,burgonyalé¢” a burgonyakeményito-feldolgozasa kozben Ilétrejovo Szerves
melléktermék. Ez egy hig folyékony melléktermék, melyet a gylimoles viz fehérje
alvadasat és szétvalasztasat kovetden kapnak. Egy tonna burgonyakeményitd eldallitasa
kozben 3,5 tonna burgonyalé jon létre melléktermékként (AKK, 2009). Ez a szerves
melléktermék boévelkedik bioldgiailag lebomld GsszetevOkben, ilyenek a keményitd és a
fehérje, amik biogaz eldallitasara hasznalhatok. Az elmualt években az eurdpai
biogaztermelés folyamatosan nétt, 2008 -ban 7,5 millié tonna olajjal egyenértékii biogaz
jott 1étre (Stolpp, 2010) (Fang és munkatarsai, 2011).
biogaz gyartas miatt. Minden vizsgalt palackban 10 nap elteltével mérték a maximalis
metantermelést, és nem figyeltek meg lemaradast. Ez azt jelentette, hogy ez a folyamat
nem gatolt, és a burgonyalé nagyon kdnnyen lebomlik. A vizsgalat végén megallapitottak,
hogy a burgonyalé nagyon jo szubsztrat a metan eléallitasahoz (Fang és munkatarsai,

2011).
4.2.3. Burgonya héj a 3D nyomtatasban

Ju (2017) Osszehasonlitotta: a burgonya, ¢desburgonya ¢€s manidka
melléktermékeit. 100 g burgonya mellékterméket kombinaltak 7 g tojasfehérjével és 50 g
kukoricakeményitdvel, hogy kifejlesszenek egy uj tipust burgonya nyersanyag port, ami
alapélelmiszerek feldolgozasara alkalmas. A cél az volt, hogy hatékonyan legyenek a
burgonya melléktermékei felhasznalva, mikézben valaszol a burgonya alapélelmiszer
stratégidra. A burgonya feldolgozasa kozben keletkezd melléktermékek hozzaadasa mas
¢lelmiszerekhez, mint példaul a yam, nemcsak gazdagithatja a yam rosttartalmat, hanem
biztosithatja is egy magas rosttartalmi élelmiszer eldallitdsanak 1) koncepcidjat, a
feltorekvd élelmiszer-feldolgozasi miiveletek kombindlasaval, mint amilyen a 3D
nyomtatéasi technoldgia. A yam legelterjedtebb Gsszetevdje a keményitd. A keményitd étel
az az egyik legjobb anyag a 3D nyomtatdshoz. A Yam port 3D nyomtatasra is fel lehet
hasznalni, més keményitdtartalmi ételekhez hasonlo gélesitd tulajdonsagai miatt. A 3D
nyomtatds egy igéretes, fejlodd technologia. Az elvégzett vizsgalatban a yam és a
burgonya feldolgozasa soran keletkezett melléktermékek (PP) kevert poraval 3D-ben
nyomtattak 10: 0, 9: 1, 8: 2 és 7: 3 tdmegaranyban kiilonb6z0 toltési szintekkel (20%, 50%

¢és 80%) és nyomtatdsi szerkezetekkel (parhuzamos szerkezetek, keresztszerkezetek, és
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bonyolult szerkezetek). Az Osszes készitmény jo nyomtatdsi jellemzdéket mutatott, és a
nyomtatott termékek hasonlitottak a modell geometriajdhoz. A nyomtatasi valtozok
(kitoltési szintek és kitoltési struktarak) befolyasoltadk a nyomtatott termékek sulyat és
porozitasat. Az alacsony toltési szint alacsony sulyu €s nagy porozitasi termékeket
eredményezett, ¢s forditva. A kitoltd szerkezetek hatdsa a nyomtatott termék stlyara és
porozitasara a toltési szinthez kapcsolodik.

A 3D nyomtatas felkeltette a fogyasztok figyelmét, mert ezek személyre szabott
taplalkozas és kifinomult formak, amik uj termelési Otleteket és vizualis effekteket hozott
az ¢lelmiszeriparba (Feng, Zhang ¢s Bhandari, 2019). El6sz6r Azam, Zhang, Bhandari és
Yang (2018) narancslé koncentratumot nyomtatott sikeresen, ami D -vitaminban gazdag

(Feng és munkatarsai, 2020).
4.2.4. Burgonya melléktermék, mint bioaktiv csomagolas

Az utobbi idében komoly kornyezetvédelmi aggalyok vetddtek fel a kéolaj alapt
csomagoldanyagok tulzott hasznédlata miatt. Napjainkban a legtobb milanyag zacskot
koolaj alapu forrasokbdl készitenek, ennek lebomlasahoz akar 50 év is sziikséges. Azonban
a keletkezett miianyag tormelék nem bomlik le teljes egészében, hanem <5 mm méretl
mikromilanyag képzddik beldle. Az koézismert tény, hogy ezek artanak a tengeri
¢él6lényeknek, amelyek Osszetévesztik Oket az taplalékukkal, bekeriil a szervezetiikbe és
ezért az emberek késébb felhasznalhatjak, mint tenger gylimolcsei és elfogyasztjak oket.
Aggodalomra ad okot az is, hogy a mikromiianyagok felhalmozhatjak a mérgezd vegyi
anyagokat, tovabba szennyezik a talajt is. Emellett még kihivast jelent fenntarthaté modon
elhelyezni a milanyagokat a hulladéklerakokban. Ezért van sziikség alternativ, biologiailag
lebomlé milanyagok kifejlesztésére. Az utdbbi években a bioaktiv folidk nagy figyelmet
kaptak, mivel antioxidansokat biztositanak, antimikrobialis, barnulasgatld, gatolja az
oxigént, a szén-dioxidot és az UV-fényt természetes hatéanyagok beépitésével a
csomagolérendszerekbe vagy a biopolimer alapt folidkba, amik moédositjdk a film
szerkezetét ¢és funkcionalitisat az élelmiszeripari alkalmazisokhoz. Novekszik az
érdeklddés a bioaktiv csomagolas irant, hiszen az ipart foglalkoztatjdk a kornyezeti
aggalyok, az el6irasok, és az élelmiszerek eltarthatosdganak meghosszabbitasa iranti igény.
A tanulmadny célja az volt, hogy bioaktiv folidkat allitsanak el6 burgonya
melléktermékeibdl szubkritikus viz (SCW) technologia alkalmazéasaval galluszsav
hozzaadéasaval, vagy anélkiil. Eldszor kiilonb6zé burgonyahéj/levagasi aranyokat és

glicerin/daralt keményité ardnyokat értékeltek.  Ezt kovetden eltérd mennyiségi
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galluszsavat adtak hozza a folia antioxidans tevékenységének javitasa érdekében. Minden
eléallitott bioaktiv foliat jellemeztek a fizikai, a kémiai és a funkciondlis tulajdonsagaik
alapjan. A foliakhoz adott burgonyahéjak szakitoszilardsaga kisebb volt (0,9-7,8 MPa) a
vizaktivitdsa 0,0671-0,0893 kozott volt, ez az érték idedlis a mikroorganizmusok
szaporodasanak elkeriilésére. Az antioxiddns aktivitas elérte a 1899,1 mg Trolox -
egyenérték/g keményitdt 0,3 g galluszsav/g keményité mellett. El6zoek alapjan
kijelenhetd, hogy a szubkritikus viz technologia egy hatékony technoldgia a burgonya

melléktermékeibdl késziilt bioaktiv filmek eldallitasara (Zhao és munkatarsai, 2019).
4.3. Paradicsom

Vilagszinten elokeld helyet foglal el a zoldségndvények kozt a paradicsom, mint
szamottevd  hulladékot/mellékterméket  termelé  élelmiszeripari  szerepld. A
paradicsomkészitmények gyartdsa folyaman 3-7 % melléktermék jon létre. A
paradicsomtorkoly fehérje tartalma jelentds, mintegy 20-23%-4t adja a szarazanyag-
tartalomnak. Tartalmaz 12-30% nyersrostot, a paradicsom magjabol pedig 12-18% olaj
vonhat6 ki. A magbol nyert olajban nagyszamu telitetlen zsirsav van jelen, ezek koziil is a
legjelentsebb a linolsav. Ezt a kivonast kovetden finomitanak és élelmiszerhez, valamint
kozmetikai termékhez adjak. Az ily modon olaj mentes paradicsommagokat tovabb
hasznositjak takarmanyozashoz, ugyanis 40-55% protein talalhat6 benne. A héjaban egy
értékes karotinoid van, ez pedig a likopin. A likopinnak nagy pozitivuma, hogy sejtvédo

antioxidans, és eredményes a rak megeldzésében (Aleksza és munkatarsai, 2017).
4.3.1. Paradicsomtorkoly, mint takarmany

A paradicsom konzervipari feldolgozasa alatt visszamaradé mellékterméket, ami
nagyrészt a paradicsom magjabol és héjrészeibdl all, paradicsomtérkdlynek nevezziik.
Jelenleg ipari (veszélyes) hulladékként szerepel, ennek ellenére sok allattarto telep tart
igényt takarmanyként valo hasznositasara. A paradicsomtdrkolynek kdzepes nyersfehérje-
¢s nyersrost-tartalma van, valamint megannyi bioldgiailag fontos és jol hasznosithatd
vegyliletet, példaul magolajat, szinezékeket, vitaminokat, aromakat, antioxidans-,
antibiotikus hatast  komponenseket, és likopint tartalmaz. Tobb orszagban értékes
takarmanyforrasként szamolnak vele. A takarmany plusz adalékaként frissen etetik
szarvasmarhdkkal, kis kérédzokkel, baromfikkal, s6t még halakkal is. A keletkezést

kovetden a paradicsomtorkdly nem tarolhatd sokaig, hiszen nagy a nedvességtartalma,
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kortilbeliil 75%. Emiatt huzamosabb ideig vald tarolasa érdekében vagy szaritjak, vagy
erjesztik. A szdritdas modszerével torténd tartdsitas rendkiviil koltséges, ennek okan
Magyarorszdgon nem ez a jellemzd. Az erjesztést alkalmazva ajanlott higroszkopos

anyagot is hasznalni a nedves paradicsomtorkoly mellé (Internet 24.).
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9. Abra — Pardicsomtérkoly

Forras: Internet 25.
4.3.2. A paradicsom a szépségiparban

Az elmult években jelent6s figyelmet kaptak az élelmiszerek és a kozmetikumok
egyesitése a szépségiparban, melyben hatalmas jelentdsége van a fogyasztoi szokasoknak,
mint példaul az étrend, a taplalékkiegészitok és élelmiszer-alapt kozmetikumok.

A ,,z01d szépség” a fogyasztok 1Uj trendje, ahol nem csak a szépségiikkel és jollétiikkel
torédnek, hanem az 6koldgiai labnyomukkal is. A fenntarthatosag egy sz6 az 0ij kozmetikai
fogyasztoknak ¢és Gsszetevok alapjan vasarloknak (Fevola, Sun és York, 2017). Az
emberek egyre inkabb vagynak a z6ld kozmetikumokra természetes és organikus
Osszetevokkel, - tartositoszerek, szinezékek, szilikonok és illatanyagok nélkill. Ez a
kiilonleges Osszetétel azonban befolydsolja a tarolasi id6t, és az engedélyezett
tartositoszerek listaja is sokkal korlatozottabb. Ezenkiviil ott van az allergia kérdése is. Az
ételallergiaban szenvedd személynek ugyanaz az allergia kijon-e a borén? Ebben az
esetben alaposan meg kell vizsgélni az 6sszetevoket, a biztonsag érdekében.

Nem olyan régen szamottevé kutatocsoport kezdte meg a novényi ¢Elelmiszerek
hulladékanak feldolgozasat, hogy uj hatéanyagforrasokat szerezzenek, legtobbszor
antioxidansokat, antimikrobialis és Oregedésgatld vegylileteket akartak kozmetikai
termékekbe beépiteni. Ez vezetett az elsésorban ndvényi vegyi anyagok szelektiv

kitermeléshez természetes anyagokbol, példaul zoldségekbdl, l1étrehozva a lehetdséget a
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jelenleg hasznalatos szintetikus vegyszerek helyettesitésére a kozmetikai iparban. Ez egy
novekvo piac, ami lehetdség az altalanos egészségi allapotunk javitasara, valamint valasz
lehet az 6kolodgiai ujrahasznositasi kérdésekre.

Az egészséges életmdd érdekében fogyasztott termékek elénye, hogy egyre nagyobb hatast
gyakorol az egyéni lehetdség tudataban, hogy beliilrdl segitse eld a szépséget. Az
»egészséges érzés” és a ,,jo kinézet” fogalmak sokkal nagyobb atfedésben vannak.
Tapanyagnak neveziink minden olyan anyagot, amely felszivodik és energiat szolgaltat,
vagy lehetové teszi a fejlodést, segiti a helyreallitast vagy a test megfelelé mikodését. A
tapanyagoknak tobb kategoriaja van, mint az asvanyi anyagok, a vitaminok, a fehérjék, a
szénhidratok, a lipidek és a viz (Jew és munkatarsai, 2015).

Ebben a feliilvizsgalatban az élelmiszerekbdl szarmazo tapanyagokat jelolték meg, mint az
¢lelmiszerekbdl nyert étrendi Osszetevoket, amik hatassal lehetnek a testre. Az étrendi
Osszetevokbol szarmazd fontos eldny az antioxidans hatds, amely bizonyos tipust
¢lelmiszertermékekben hangsulyosabb. Az antioxidansokrol széles korben ismert, hogy
segitenek semlegesiteni a szabad gyokoket a testen beliil, és Gigy gondoljak, hogy ez javitja
az altalanos egészséget.

A likopin egy nem A-vitamin prekurzor, amely a legtobb vorés szinli gyiimolesben és
zoldségben jelen van (Draelos, 2010), a paradicsom az egyik olyan étel, amelyikben
nagyon magas a likopin koncentracio. A likopin tobbféle bioaktiv szerepet tolt be (Palozza
et al., 2011). 40 g paradicsompiiré elfogyasztasa (16 mg likopinnal) 40%-kal csokkenteni
tudta az UV-sugarzas altal kivaltott bérpirt (Stahl és munkatarsai, 2006), bizonyitva a
fényvédo aktivitasat. Az in vitro vizsgalatok azt is kimutattdk, hogy a likopin
gyulladascsokkentd hatésa kiegésziti az aszkorbinsav és az a-tokoferol antioxidans hatasat
(Hazewindus és munkatarsai, 2012).

A tartds paradicsomfogyasztas mérsékelheti az UV-sugarzas okozta borégést (Cooperstone
és munkatarsai, 2017). A likopin nagyon magas telitetlen szénhidrogén és a foszfolipid
alapt . vivoanyagba torténé beépitése sikeres karotinoid oldast eredményezett, ¢és
stabilizaciot a készitményben (Ascenso és munkatarsai, 2013). A likopin helyi alkalmazasa

antioxidans potencialt mutatott in vivo (Ascenso és munkatarsai, 2013).
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10. Abra — Paradicsom kivonatot tartalmazé arcmaszk
Forras: Internet 26.

Az élelmiszerhulladékbol szarmazd melléktermékek atalakitasanak lehetdsége
gazdasagos ¢és megujuld forras az értékes vegyliletek szamara, ami minden bizonnyal
elosegiti az ¢élelmiszeripari vallalatok ¢és a - kozmetikai ipar kozds, eldnyds
egylttmikodését. Az elmult években tiszta és fenntarthaté extrakcids technikakat
alkalmaztak a kivonatok el6allitdsdhoz nagy bioaktivitassal és biztonsaggal az alkalmazott
oldoszer miatt. Az extrakcios folyamatok bevonva a szuperkritikus széndioxidot vagy a
szubkritikus vizkivétel megoldhatja a kitermeld ipar néhany jelenlegi problémajat, mivel
csokkenti a kornyezetre gyakorolt hatast és a mérgez6 hulladékot (Coelho és munkatarsai,

2018; Ribeiro és munkatarsai, 2018). (Faria-Silva és munkatarsai, 2020).
4.4. Hagyma

A hagyma az egyik legalapvetdbb zoldségnovény a vilagon. Feldolgozasa soran
hagymahéj, két kiilsé htsos pikkely, gyokér, valamint kisméretli, torz, beteg vagy
megsérilt gumod jon 1étre, mint melléktermék és hulladék. A hagymagumok 80-95 %-a
vizbol all. A szarazanyag legalabb 65 %-at Un. nem-strukturalt szénhidratok (gliikéz,
fruktoz, szachardz) és frukto-oligoszacharidok teszi ki. Kalciumbol és kvercetin
flavonoidbdl Iényeges mennyiséget tartalmaz a barna hagymahéj. A kvercetin flavonoid
kulcsfontossagli antioxidans, hiszen sejt- ¢és érvédé hatasu. Hagymahulladékokbol
hatékonyan lehet kinyerni a human szervezet szamara el6nyos vegyiileteket. Ezeket

leggyakrabban taplalék-kiegészitéként hasznositjak.
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10. Abra — Véroshagymahéj tinktira

Forras: Internet 27.
4.4.1. Hagyma melléktermékeinek hasznositasa

A hagyma termesztése ¢s feldolgozésa soran rengeteg hulladék keletkezik, magas
bioaktiv vegyiilet tartalommal. Ezek nagy valdszinliséggel sok hasznos, funkcionalis
tulajdonsaggal rendelkeznek az ¢lelmiszerek dusitdsdnak érdekében. Ahhoz, hogy ismerjék
a valtozatokat ¢és jovobeni felhasznalasi lehetdségeket, megvizsgaltdk a ndvények
kiilonbozd részeit (eheté/nem ehetd, hulladék/kiilsé héj), valamint az extrakciojat vizben és
etanolban, valamint rdzds ¢és ultrahang alkalmazasdval. A kvercetin-tartalmat ¢€s az
antioxiddns kapacitast kezdetben a voOrds, a sarga ¢és a fehér hagyma ehetd és
hulladékrészeinek kivonataira hataroztdk meg. A legmagasabb kvercetin tartalma és
antioxidans kapacitdsa-a hulladék darabok etanolos kivonatainak voltak. A szaritott
hulladék etanol kivonata maximum 15 mg kvercetin g? tartalmazott, és antioxidans
kapacitisa kozel 40 mg Trolox-ekvivalens g, leszamitva a fehér hagymat, amelynek nincs
kvercetin tartalma. A sarga hagyma szaritott héjanak az etanol kivonata -ami a
kereskedelemben a legkdnnyebben elérhetd fajta- 8 mg kvercetint tartalmazott, 25 mg
Trolox ekvivalens g™ antioxidins kapacitassal és magas antimikrobilis aktivitassal. A
széritott sdrga hagyma héjanak kvercetin tartalma jo stabilitdst mutatott eltérd tarolasi
koriilmények kozott (4 °C, 25 °C, 37 °C, 40 °C; sotét és vilagos helyen; szaraz €s nedves
levegében ¢és vizben). A baktériumok, baktériumoksporak, az élesztdgombak és a
penészgombdk szama nem valtozott a szaritott hagymahéj vonatkozdsdban 5 napon
keresztiil, olyan taroléasi allapotokkal, amelyek eldsegithetik az élelmiszerek romlasat, ez

pedig rendkiviili mikrobidlis stabilitdst mutat. A végén két kiilonbozd alkalmazasat
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mutattdk be a szaritott sarga hagymahéjanak: az egyik a tablettdk otthoni hasznalatra
(kényelmesebb tarolas és egyszeri adagolas a f6zésnél), a masik pedig, mint stabilizalo
adalék (olivaolaj hosszu eltarthatosagi idejéhez).

A hagymanak a ,,bore” (vagyis a kiils6 pikkelyes levelek vagy héj) tobb flavonoidot
tartalmaz, mint az ehetd része (Suh és munkatarsai, 1999). Ennek oka a napfénynek valo
kitettség ¢és a flavonoidok magasabb szintézisének eredménye, melyek védelmet nyujtanak
az UV sugarzas ellen (Lee és munkatarsai., 2008). A paradicsom utan a hagyma (Allium
cepa L.) a leggyakrabban betakaritott friss zoldség az Eurdpai Unidban (EUROSTAT,
2019), ahol a hagymatermelés éves maradéka becslések szerint koriilbeliil 450 000 tonna,
ami foként a hagymafeldolgozo iparban keletkezik. A hagyma maradvanyok egyike annak
a sok gylimdlcs- és zoldségdugvanynak, és hasonld biomassza-maradvanynak, amelyek
foleg a feldolgozas vagy értékesités soran keletkeznek (Sharma és munkatarsai., 2016). Az
EU hulladékokrol sz6lo jogszabalyai (2008/98/EK iranyelv és a megfelelé unids és
tagallami torvények) értelmében, ha a maradékok ezen a masodlagos szinten keletkeznek,
azokat nem lehet visszajuttatni az elsddleges hulladékba, pl. talajbeépités vagy mas tipusu
hasznositas, ahol valoban korkordsen hasznalhatdoak. Tovabba, a maradékok alkalmatlanok
takarmanyozasra (Sharma és munkatarsai., 2016), ezért hulladékként gyujtik, taroljak és
feldolgozzak.

A hulladékgazdalkodas gazdasagi problémat is jelent a termeld szdmara, hiszen a
hagymahulladék artalmatlanitasi kéltségei magasak, elérhetik a 40 eurot tonnanként (EU-
ONIONS, 1997; FIBRACEP, 2017). A jelentds mennyiségli hagymahulladék €s annak
szamos kornyezeti ¢€s gazdasdgi hatdsa miatt szamos tanulméany foglalkozik a
hagymamaradékok és hagymahulladék valorizalasaval, beleértve az élelmiszerdsszetevok
alkalmazasat, taplalkozasi forrasként szolgalnak a taplald elemeknek és az esszencidlis
zsirsavaknak (Bello és munkatarsai., 2013), az egyszerli €s 0sszetett szénhidratoknak, mint
amilyenek példaul fruktoligoszacharidok, gélesedd pektinek és alacsony lignintartalmu
nyers  €élelmi rostok (Babbar és munkatarsai, 2016; Benitez és munkatarsai, 2011,
Vojvodic” és munkatarsai, 2016), valamint aromas és bioaktiv vegyiiletek (Choi és
munkatarsai, 2015; Lee és munkatarsai, 2008; Roldan és munkatarsai, 2008; Santiago és
munkatarsai, 2020).

A hagymahéj bdségesen tartalmaz kaempferol és kvercetin flavonoidokat, mindkettot
aglikon, és glikon formajaban is (Albishi és munkatarsai. 2013). A kvercetint és a tobbi
tipikus flavonoid a kidobott hagymahulladékokban érdekesek a bioaktiv tulajdonsagai

miatt és potencidlisan jotékony hatdsai miatt, mivel elhizas-, antioxidans-, gyulladas- és
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rakellenes hatast mutathatnak. A kvercetin az 6sszes flavonoid tobb mint 85% -at teszi ki
az érett hagymaban (Price és Rhodes, 1997), és igy megfelelé modell bioaktiv vegytilet
felhasznalasanak tanulmanyozasara a hagyma hulladékainak hasznositasanal.

A kvercetin rakellenes tulajdonsdgait mar in vitro és in vivo is kimutattak (Hashemzaei és
munkatarsai, 2017), valamint az antioxidans és gyulladasgatlé hatdsokat is (Lesjak és
munkatarsai, 2018). A hagymahéj kivonatok antimikrobidlis hatast mutattak a Bacillus
cereus ellen, ami egy Gram-pozitiv és sporaképzd baktérium, és ez kockazatot jelent az
¢élelmiszerbiztonsagra (Kim és munkatarsai, 2011), valamint a Gram-negativ Escherichia
coli és Pseudomonas fluorescens baktériumokkal szemben (Skerget és munkatarsai, 2009).
A hagymahéj gazdag, bioaktiv tartalma, valamint a kvercetin antimikrobidlis tulajdonsagai
és egészségligyl elényei miatt a hagymahéjat olyan 0 OsszetevOként ismerték el, ami
beépithetd kiilonbozd ételekbe. Se, czyk és munkatédrsai. (2015) a bab paszta dusitasarol
szamolt be hagyma héj kivonattal, ami a paszta magasabb antioxiddns aktivitasat
eredményezte, mig Gawlik-Dziki és munkatarsai (2013) hagymahéjport adott hozza, hogy
csokkenteni tudja a buzaliszt mennyiségét, hogy a fogyasztok szamara kielégité kenyeret
kapjon. Az egyik legnépszeriibb oralis adagolasi forma a fogyasztok kozott a tabletta,
mivel konnyen kezelheték ¢és lenyelheték (Cronin és munkatarsai, 2015; Garrido
Makinistian és munkatarsai, 2020). Az egészségiigyi kiegészitd tablettak készitéséhez
kaktuszlisztet és mikroalgakat (Chlorella spp.), biomasszat (Osorio-Fierros és munkatarsai,
2017), guava és pitaya gylimolcsporokat (Zea és munkatarsai, 2013) és maqui bogyoport
(Garrido Makinistian és munkatarsai, 2020) hasznalnak. A tomorités soran a porok
térfogata jelentésen csokken, és meghatarozott szakitoszilardsag mellett szerkezetileg
stabil tablettakat ‘képeznek (Aziz ¢és munkatarsai, 2018; Garrido Makinistian és
munkatarsai, 2020; Osorio-Fierros és munkatarsai, 2017), amely egy jobb alternativa a

tarolasra az 6mlesztett porok helyett (Osojnik Crnivec és munkatarsai, 2021).
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5. OSSZEFOGLALO

A z06ldségnovények az egyik jelentOs tagjai az élelmiszeriparnak. Termesztésiik €s
felhasznalasuk valtozo, folyamataik soran nagy mennyiségli hulladék és melléktermék
keletkezik, melyek amellett, hogy gazdasagi karokat okoznak, mind szennyezik a
kornyezetiinket. Ennek a szennyezésnek a megoldasa elsésorban a hulladék keletkezés
mérséklése, melyhez technologiai fejlesztésekre van sziikség. Azonban teljesen nem tudjuk
megsziintetni a hulladékok, melléktermékek 1étrejottét, ezért a mérséklésének kell lennie az
elsddleges célnak.

Ezt a feladatot kozosen kell véghez vinni az élelmiszerlanc minden szerepldjének. A
haztartasok a tllvasarlassal, a pazarldssal, valamint a helytelen tarolassal épp tgy
»termelik™ az élelmiszer hulladékot, mint a gyartok.

Az iparban latvanyosabbak a mennyiségi adatok, igy az O valtoztatdsukra van elészor
sziikség. Fontosak az eldirt szabalyozasok ezzel kapcsolatban, azonban a legjobb, ha egy
cég magatol is tenni akar, és belatja, hogy ami rovid tdvon koltségesebb lehet, az hosszl
tavon kifizetdédobb. Legyen sz6 akar a csomagolasok korszeriisitésérdl, akar a
berendezések modernizalasardl, vagy példaul egy masodosztalya termék forgalomba
hozatalarol.

Munkam sordn megvizsgaltam, hogy miképpen lehet hasznositani az iparban keletkezett,
értékesitésre, vagy tovabbi feldolgozasra nem alkalmas részeit az altalam kivalasztott,
harom legelterjedtebb zoldségnek. A szakdolgozatomban részletezem, hogy a keményito
gyartas soran létrejovo burgonyatorkoly hasznosithato allati takarmanyként, a burgonyalé
pedig a biogaz eldallitasaban alkalmazhatok. A jelenkor egyik nagy vivmanya a 3D
nyomtatds, aminek alapanyagaként jol szerepel a burgonyahéj. Ismertetem a burgonya
melléktermékeinek felhasznéaldsat szubkritikus viz (SCW) technologiaval eldallithato
bioaktiv foliat is. Bemutatom a paradicsom takarmanyként, valamint a magas likopin
tartalma miatt, kozmetikai szerekként vald alkalmazisidt. A hagymat tobbek kozt a
kvercetin tartalma teszi egészséges élelmiszerré, mely miatt melléktermékeit szivesen
dolgozzak fel élelmiszer kiegészitoként.

A megvizsgalt irodalmak alapjan 0sszességében kijelenthetem, hogy az ¢élelmiszeripar jo
uton halad a hasznosités, ujrafelhasznalas terén. Napjainkban szamos kutatas folyik a még
ismeretlen modszerek és technoldgiak megfejtése, és a mar ismertek fejlesztése érdekében.
Ezek kiemelt fontossaguiak nemcsak az €lelmiszeripar, hanem a tarsadalom szempontjabol

is.
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M6. melléklet

Magyar Agréar- és Elettudomé.nyi Egyetem Elelmiszertudoményi és Technolégiai Intézet

Szerz6i nyilatkozat

Alulirott Laszléné Mihalusz Emese
Elelmiszermérnok BSc., Tartésitoipari technologiak és mindségiigyi szakirany hallgatdja

kijelentem, hogy A z6ldségndvények termesztése és feldolgozasa soran keletkezett melléktermékek
¢s hulladékok hasznositasa cimii :

szakdolgozat a sajat munkam eredménye. Azon részeket, melyeket mas szerzék munk4jabol vettem
at, egyértelmiien megjelsltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétiant allitottam, tudomasul veszem, hogy a Zéarévizsga-bizottsig a
zar6vizsgabol kizdr és zarovizsgat csak Uj dolgozat készitése utén tehetek.

Budapest, { OZ/{ A D 2 §

a hallgat6 alairdsa

*A nem kivant rész torlends
Az adatokat kérjiik géppel kitolteni!
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NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és eredetiségérol

A hallgaté neve: Laszléné Mihalusz Emese
A Hallgaté Neptun kédja:  101Q20
A dolgozat cime: A zoldségnovények termesztése és feldolgozasa sordn

keletkezett melléktermékek és hulladékok hasznositasa
A megjelenés éve: 2021.

A konzulens tanszék neve:  Konzervtechnolégiai Tanszék

Kijelentem, hogy az éltalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegli, sajat szellemi
alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerzOk munkdjabol vettem at, egyértelmiien
megjelltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a Zarévizsga-bizottsag
a zar6vizsgabol kizér és a zarovizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasat
engedélyezem.
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Kelt: 2022 év 10 hé 28  nap

s fl e

Hallgato alairasa
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