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A dokumentum célja, hogy ravilagitson az élelmiszerhulladékok keletkezésének okai-
ra a feldolgozoiparban, valamint, hogy megismertesse az olvaséval a kiilonb6z6 élel-
miszerhulladék-kategoriakat, és azok gazdasagi és kornyezeti hatasait. A feldolgo-
zo6iparban dolgozok munkajat konkrét, mar kiprobalt j6 gyakorlatok bemutatasaval
szeretnénk segiteni az élelmiszerhulladék keletkezésének megel6zése és mennyisé-
gének csokkentése terén.

Bevezetés

Az Elelmezésiigyi Vilagszervezet (2011)' adatai szerint vilagviszonylatban a meg-
termelt élelmiszer egyharmada karba vész az élelmiszerlanc valamely szakaszaban.
Az élelmiszerpazarlas nemcsak gazdasagi problémat jelent, hanem egyuttal komoly
kornyezetkarosito hatasa is van.

Annak érdekében, hogy az élelmiszerpazarlas problémajara gyakorlatias megolda-
sok sziilessenek, fontos megvizsgalni ebbél a szempontbdl az élelmiszerlanc szerep-
I6it. Az orszagok gazdasagi fejlettségének fliggvényében az élelmiszerlanc szereplék
mas-mas mértékben felel6sek az élelmiszerhulladékok keletkezéséért: a fejl6dé or-
szagokban jellemzéen a termesztés, a post-harvest kezelés és a tarolas soran ke-
letkezik a hulladék jelentés része, mig a fejlett orszagokban féként az el6allitas, a
feldolgozas, a disztribucid és a fogyasztas fazisaiban jelentkezik legnagyobb meny-
nyiségben.

Egy élelmiszeripari termék teljes életciklusat figyelembe véve, az eléallitasi fazis
rendelkezik a legnagyobb hatassal a természeti eré6forrasokra. Ugyanakkor minden
egyes fazis tovabbi kornyezeti hatassal bir. Ez pedig azt jelenti, hogy minél késébbi
fazisban dobjuk ki az élelmiszert, annal nagyobb a koltsége, valamint a kdrnyezetre
gyakorolt negativ hatasa.?

A FUSIONS 2016-ban késziilt, az Europai Unio 28 tagallamara vonatkozoé becslése
szerint a keletkezett élelmiszerhulladékok legmeghatarozobb hanyada, 53%-a a haz-
tartasokban keletkezik. Adataik alapjan elmondhatd, hogy az élelmiszerhulladékok
19%-a feldolgozoiparban, 12%-a a vendéglatas és kozétkeztetés szektorban, 11%-a
az elsédleges termel6i agazatban, mig 5%-a a kereskedelemben keletkezik (1. dbra).?

'FAO (2011). Global Food Losses And Food Waste - Extent, Causes And Prevention. Réma, Olaszorszag
?FAO (2013). Toolkit. Reducing the Food Wastage Footprint
3FUSIONS (2016). Estimates of European food waste levels.
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(forrds: FUSIONS, 2016)

Tény, hogy a fejlett eurdpai orszagokban a haztartasok felelé6sek az élelmiszer-
hulladékok legnagyobb hanyadaért, ugyanakkor a tobbi szektor jelenléte sem
elhanyagolhaté. A felel6sség kozos. A tobbi élelmiszerlanc szerepl6 is kozvetett ha-
tast gyakorolhat a fogyasztdi magatartasra: példamutatd hozzaallasukkal, szemlé-
letformalé kampanyaikkal nekik is lehetéségiik nyilik felhivni a figyelmet a probléma
fontossagara.
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A becslés elkészitéséhez csak az esetek egy részében tudtak tényleges mérése-
ken alapul6 primer adatokat felhasznalni. A feldolgozas szektor esetében 19 tag-
allam szolgaltatott adatot, am ezek koziil csupan 4 adatsor bizonyult alkalmasnak
a felhasznalasra. Probléma tovabba, hogy a fenti becsiilt szamadatok az élelmiszer-
lancban keletkez6 teljes élelmiszerhulladék mennyiségét szemléltetik, ugyanakkor
a ténylegesen pazarlas kovetkezményeként keletkezé, ugynevezett elkeriilheto élel-
miszerhulladékokrol ez az adatsor nem szolgaltat informaciot.

Az élelmiszerveszteséqg és -pazarlas csokkentése haromszoros elényt jelent az
élelmiszerlanc minden szerepléjére nézve: enyhiti az éghajlatra, vizekre és foldekre
nehezedd nyomast; pozitiv gazdasagi hatassal van a termel6kre, vallalatokra és haz-
tartasokra; valamint tobb ember élelmezését lehet6vé teszi az aktualisan megtermelt
élelmiszerrel.

Az élelmiszer értékes eroforrasok felhasznalasanak eredménye, amely magas
okoldgiai labnyommal rendelkezik, figyelembe véve az energiat, amelyet a termesz-
tésbe, betakaritasba, szallitasba, el6allitasba, csomagolasba, tarolasba, kereskede-
lembe és el6készitésbe fektetiink. Az élelmiszerek pazarlasakor mindezt a befektetett
energiamennyiséget pazaroljuk el.*

Ennek kikiiszobolésére szamos megoldas létezik. Mindkozil egyértelmden
a lehet6 leghatékonyabb és legegyszeriibb megoldas a pazarlas megel6zése, hiszen
a feldolgozas minél késébbi lépésénél jarunk, annal tobb befektetett energiat és értéket
dobunk ki, tehat mindezt feleslegesen hasznaltuk fel. A megelézéssel a pazarolt élel-
miszer tovabbi kezelésére forditandd er6forrasokat, munkaerét sem kell felhasznalni.
Helyette ezt az energiat mas, értékteremt6 folyamatokra lehet forditani.

4Creedon, M., Hogan, J., (2010). Less Food Waste More Profit. A Guide to Minimising Food Waste in the Catering
Sector. CIT Press, Cork Institute of Technology, Bishopstown, Cork.

Hulladékpiramis®

Az Eurédpai Bizottsag 2015-ben kiadott kozleményében bemutatja a korforgasos gaz-
dasagra vonatkozo unios cselekvési tervét.t A kozlemény élelmiszerhulladékokra vo-
natkozo részében konkrét vallalasokat tesz a hulladékok mennyiségének csokkenté-
sére vonatkozoan, amelyek a kovetkezok:

— kozos unios modszerek kidolgozasa az élelmiszerhulladék mérése céljabol, vala-
mint relevans mutatok meghatarozasa,

— platform létrehozasa a tagallamok és az érintettek bevonasaval, hogy tdmogassa
az élelmiszerhulladékra vonatkozo fenntarthato fejlesztési célok elérését és a be-
valt gyakorlatok megosztasat,

— a hulladékokra, az élelmiszerekre és a takarmanyokra vonatkozé unios jogszaba-
lyok egyértelmivé tétele,

— melléktermékek felhasznalasanak megkdnnyitése a takarmany-el6allitasban, az
élelmiszer-és takarmanybiztonsag veszélyeztetése nélkil,

— vizsgalatok végzése arra vonatkozoan, hogy milyen modszerekkel lehet javitani az
élelmiszerlanc szerepléi részérdl a hataridok feltlintetését, illetve fogyasztok altali
megértését.

A Bizottsag kozleményében hangsulyozza a hulladékhierarchia kovetésének fontos-
sagat, ezen beliil is prioritasi sorrendben a megel6zés elvének valé megfelelés all az
elsé helyen.
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A hulladékpolitikanak az er6forrasok s

felhasznalasanak csokkentésére kell
torekednie, és elonyben kell részesitenie
a hulladékhierarchia alkalmazasat.”

(2. dbra)

*FAO (2013). Toolkit. Reducing the Food Wastage Footprint
¢http://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:8a8efse8-99ao-11e5-b3b7-o1aa75ed71a1.0020.02/
DOC_1&format=PDF
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A hulladékrél sz6l6, 2012. évi CLXXXV. térvény (a tovabbiakban: 2012. évi CLXXXV.
torvény) 2.§-a szerint:

Az anyag vagy termék hulladékka valasat megel6z6en hozott olyan intézkedés, amely
csokkenti
a) a hulladék mennyiségét, tobbek kozott a termékek ujrahasznalata vagy
a termékek élettartamanak meghosszabbitasa révén,
b) a képz6dott hulladék kornyezetre és emberi egészségre gyakorolt karos
hatasait, vagy
c) az anyagok és a termékek veszélyesanyag-tartalmat.

Az élelmiszerpazarlas megel6zéséért tett intézkedések révén csokkentheté az élel-
miszer-eléallitashoz sziikséges eréforrasok felhasznalasa, valamint mérsékelheték
a hulladékok artalmatlanitasahoz kothet6 koltségek, kornyezeti, gazdasagi és tarsa-
dalmi hatasok.

Nevezéektan

Hulladék: a 2012. évi CLXXXV. torvény 2. §-a szerint, barmely anyag vagy targy,
amelytdl birtokosa megvalik, megvalni szandékozik vagy megvalni koteles.
Biohulladék: a 2012. évi CLXXXV. torvény 2. §-a szerint, a bioldgiailag lebomld, par-
kokbdl szarmazo vagy kerti hulladék, haztartasokban, éttermekben, étkeztet6knél és
kiskereskedelmi tevékenységet folytatd létesitményekben képzddé élelmiszer- és
konyhai hulladék, valamint az ezekhez hasonld, élelmiszer-feldolgozé Gizemekben
képz6dé hulladék.

Fontos hangsulyozni, hogy a 2012. évi CLXXXV. térvény nem definidlja az élelmi-
szerhulladékot.

Mindamellett, hogy jelenleg szakpolitikai szinten sem definialjak az élelmiszer-
hulladékot, a tudomanyos publikaciokban sem értik minden esetben ugyanazt a foga-
lom alatt. Ennek kdvetkezményeképpen az élelmiszerhulladékok mennyiségére és
mindségére vonatkozo egyes mérések nem dsszeegyeztethetok egymassal. Az alab-
bi definiciok a FUSIONS projekt eredményeként sziilettek, hogy segitsék az egymas
kozotti kommunikaciot, az egységesitést, ezaltal hatékonyabb, eredményesebb meg-
oldasok bevezetését.

A FUSIONS definicidja szerint tehat az élelmiszerhulladék az élelmiszerlanchol el-
tavolitott, tehat a kidobasra keriilt élelmiszerek teljes mennyisége. Ebbe a kategoria-
ba az elkeriilhet6 és a nem elkeriilheté élelmiszerhulladékok egyarant beletartoznak.
A FUSIONS nem tekinti élelmiszerhulladéknak az allatoknak odaadott élelmiszert,
ellenben a komposztalas soran felhasznalt megmaradt élelmiszerrészek mar élelmi-
szerhulladék kategoriaba tartoznak.

/

Elkeriilheto élelmiszerhulladék: eredend6en emberi fogyasztasra alkalmas alapanyag
vagy készétel, amely végiil kidobasra keriilt. Példaul megromlott joghurt, 6sszefony-
nyadt egész gylimolcs, kidobott készétel.

Az élelmiszerhulladékoknak ezen fajtaja altalaban emberi gondatlansag eredménye.
Nevébél is adéddan (miszerint keletkezése elkeriilhet6 lett volna) ez a tulajdonképpe-
ni élelmiszerpazarlas.

Nem elkeriilhet6 élelmiszerhulladék: emberi fogyasztasra nem alkalmas allati vagy
novényi eredetd élelmiszerrészek. Példaul: tojashéj, csontok, bananhéj. Az ilyen hul-
ladékok sziikségszerien keletkeznek az élelmiszerlancban.

Potencialisan elkeriilheto élelmiszerhulladék: emberi fogyasztasra alkalmas alap-
anyag vagy készétel, azonban egészségiigyi okokbdl (példaul ragasi képesség rom-
lasa) vagy egyéni izlés miatt kidobasra keriilt. Példaul csirkebdr, kenyérhéj, almahéj.

Hangsulyoznunk kell, hogy jelen pillanatban nem allnak rendelkezésre jogszabaly-
ban rogzitett definiciok az élelmiszerhulladékok, az élelmiszerpazarlas és -veszteség
és a megel6zés fogalmakra vonatkozoan. Az eltér6 allaspontokat a fogalmak kozotti
atfedések eredményezik. Ugyanakkor abban mindenki egyetért, hogy az élelmiszer-
hulladékok keletkezésének mérséklése sziikségszer(, kozos feladat az alkalmazott
fogalomrendszertél fliggetleniil. A jelen dokumentumban bemutatott gyakorlatok
segitséget nyujtanak abban, hogy lehet6ségeink szerint élelmiszereink legtobb részét
felhasznaljuk a fenntarthatosagi szempontok figyelembevételével.

Az élelmiszerpazarlas okali
az élelmiszeriparban

A fenntarthatosagi elvarasok mar a XX. szazadban is megjelentek az élelmiszer-
iparban: az élelmiszeripari gépgyartas és folyamatszervezés a ndvekvé energia- és
nyersanyagkoltségek miatt folyamatosan keresi a leghatékonyabb megoldasokat,
és a vallalatok technoldgiajat szervezési szempontbdl is a veszteségminimalizalas
jellemzi.

Mindez nem jelenti azt, hogy az élelmiszeripar a fenntarthatésaggal kapcsolatban
kizardlag lezart kérdéseket sorakoztatna fel, minimalis veszteségek keletkezésével
tovabbra is szamolniuk kell.

Az Eurdpai Bizottsag altal készitett tanulmany szerint a feldolgozas szektorban
jelentkezé élelmiszerhulladékok keletkezésének f6 okai az alabbi tényezékre vezet-
hetok vissza (1. tdabldzat). Az attekinté tablazat alapjan elmondhatd, hogy a problémak
jellemzéen a csomagolas hianyossagaira, valamint a termékekkel szemben tamasz-
tott, egyéb szigoru minéségi kovetelményekre vezetheték vissza. Szintén gyakran
vezetnek pazarlashoz a logisztika teriiletén jelentkez6 fennakadasok, illetve a varat-
lan technikai tizemzavarok is.”

7 Eurdpai Bizottsag (2010). Preparatory Study on Food Waste Across EU27. DOI: 10.2779/85947
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I. tdbldzat

Az élelmiszer-
pazarlds f6 okai

az élelmiszeripar
szektorban

(x: legjellemz6bb okok)

Eloallitas, feldolgozas

Tudatossag
Tudasszint

Attitdd

Preferencia, kedveltség
Adagok

Tervezés

Tarsadalmi-gazdasagi faktorok
Jeldlés

Csomagolas X
Kezelés

Logisztika
Termékkel szembeni minéségi kovetelmények
Technikai lizemzavar X

A csomagolas nem megfelel6sége az élelmiszerek romlasat eredményezheti. A sériilt
csomagolas kovetkeztében olyan mértéki minéségromlas jelentkezhet, amely egy-
ben élelmiszerbiztonsagi kockazatot is jelent. llyen esetekben a termékek megsem-
misitésre kell, hogy keriiljenek. A csomagolt élelmiszerek raadasul mar abban az eset-
ben is hulladékként végezhetik, ha a termék érintetlen ugyan, azonban az els6dleges
vagy masodlagos csomagolasuk valamilyen formaban sériil, hiszen nem talalkoznak
a kereskedok technikai és a vasarlok esztétikai elvarasaval, vagy olvashatatlanna valik
a termékjelolés egy része. Az élelmiszeriparban tehat a csomagol6anyagok megter-
vezésénél és tovabbfejlesztésénél ezeket a szempontokat is figyelembe kell venni.

Technikai izemzavarok is szerepet jatszanak, beleértve a tultermelést, vagy a gyar-
tas folyamatanak kdvetkezetlenségeit, amelyek alaktalan termékek gyartasahoz vagy
a termékek sériiléséhez vezethetnek. Ide tartozik példaul a folyamatos anyagaramlas
varatlan leallasa (példaul idegen fémdarab jelenléte a rendszerben) miatt bekovetke-
z0 tulzott hokezelés, vagy a leallast koveto feltorlddas miatti termékmegnyomadas.

A készlet szallitasa soran bekovetkez6 problémak ugyancsak eredményez-
hetnek élelmiszerhulladékot. A szallitas, atrakodas és tarolas alatt bekdvetkezé
hdtélanc-megszakadas miatt hamarabb romlasnak indulhatnak az élelmiszerek.
A gyorsan romlo élelmiszerek raadasul élelmiszerbiztonsagi kockazatokat is hordoz-
hatnak, igy a hitélanc fenntartasara kiilonos figyelmet kell forditani a logisztikai
muveletek soran.

A termékminéséggel szemben tamasztott minimum elvarasok (példaul szaba-
lyozasok, esztétikai tényezok, formai kovetelmények, amelyek nem befolyasoljak az
élelmiszer biztonsagossagat, fogyaszthatdsagat) sok esetben hozzajarulnak a még
fogyaszthatd élelmiszerek hulladékba keriiléséhez, kiilondsen, ha azok tul szigoruak.
Példaul csemegeuborka eléallitas esetében a meghatarozott mérethataron kiviil es6
termések nem feldolgozhatdk, igy élelmiszerhulladékként végezhetik. Siitélizemekben

"FUSIONS (2016). Estimates of European food waste levels.

az elkésziilt rétesek széle esztétikai szempontbol nem annyira kivanatos, a széleket
ezért levagjak, és nem értékesitik.

Ugyanakkor érdemes megjegyezni, hogy a jelenleg rendelkezésre allo technoldgiai
szinten a feldolgozas soran keletkezé hulladékok nagy része sziikségszerlen kelet-
kezo élelmiszerveszteség, vagyis keletkezését jelenlegi ismereteink szerint raciona-
lis médon nem keriilhetjiik el, a technoldgia sajatsaganak tekinthetd. llyen példaul
az alma hamozasakor a héjjal egyiitt tavozd kis mennyiségli gyiimolcshus vagy
a gyumolcslé el6allitaskor visszamarado melléktermék, a torkoly. A technoldgia fejl6-
désével parhuzamosan természetesen ezek a veszteségek egyre nagyobb mértékben
csokkenthetok.

A tomegtermelés kezdetén a gyartas soran keletkezé melléktermékek kezelésének
legegyszeriibb mddja az artalmatlanitas volt. Ma az élelmiszeripari innovaciok nagy
része a melléktermékek alternativ felhasznalasara iranyul. Egyre tobb kezdeménye-
zés hasznalja fel ezen melléktermékeket Uj vagy mar létez6 élelmiszeripari termékek
alapjaul, s ettél a ponttol kezdve mar megel6zésrél beszélhetiink. E dokumentum is
szamos olyan, mar létez6 gyakorlatot mutat be részletesen, amelyek a melléktermé-
kek innovativ felhasznalasat célozzak.

Az élelmiszerveszteség koltségel

Az élelmiszerhulladékok fogalmanak eltér6 értelmezésébdl adodéan meglehetésen
valtozatos modszertannal késziilt kutatasokbol allnak rendelkezésre szamszertsitett
adatok. Ezen okbdl a pazarlasbol fakado koltségek becslése is meglehet6sen nehéz
feladat. llyen jellegl szamitasok elvégzése soran fontos, hogy kelléen robusztus és
0sszehasonlithaté modszerek adatai alljanak rendelkezésre.®

8 FUSIONS (2016). Estimates of European food waste levels.
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A feldolgozas elérehaladtaval egyre tobb er6forras felhasznalasa adodik 6ssze, és
ez természetesen a termékek araban is megmutatkozik.

Bar az élelmiszer eléallitas és feldolgozas szektor a lanc elején helyezkedik el,
mégis viszonylag magas az egységnyi élelmiszer hozzaadott értéke. Természetesen
a fogyasztok altal elpazarolt élelmiszerek egységnyi témegre vonatkoztatott ara a
legmagasabb, am az elsédleges termelés pazarlasanak egységaranal csaknem négy-
szer magasabb az el6allitas és feldolgozas pazarlasanak koltsége. Ez azt jelenti, hogy
éves szinten a szektor tonnanként 465 000 forintnyi hulladékot jelent az Eurépai Uni-
onak, ami, ha a teljes mennyiséget figyelembe vessziik, megkdzelitéleg 7770 milliard
forintot tesz ki évente.?

2006-0s EUROSTAT jelentés szerint Magyarorszag élelmiszer el6allit6 és feldolgo-
z6 ipara 11,7 millio tonna élelmiszert termel, amelynek 10%-at pazarolja el: ez hozza-
vetélegesen 1,2 millié tonnat jelent.

A\KORLATOK

A probléma pontos felmérése érdekében
az élelmiszer-eléallito egységeknek ér-
demes a keletkezett élelmiszerhulladék
elkilonitett tarolasa és hulladéktipuson-
kénti mérése. A mérést kizardlag azon
egységekben szabad elvégezni, ahol
a megvalositas nem noveli az élelmiszer-
biztonsagi kockazatot, nem gatolja sem
a személyi, sem az lizemi higiénia szem-
N - pontjainak betartasat.
A mérést érdemes évente legalabb egyszer elvégezni, idétartamként pedig lega-
labb egy hetet megcélozni. Természetesen az évenként tobbszori mérés és a hosz-
szabb mérési intervallum pontosabb képet eredményezhet. Fontos, hogy a valasztott
hét lehet6leg reprezentativ legyen a teljes muikodési évre nézve. A mérést leggya-
korlatiasabb maddon egy erre a célra beallitott mérleg segitségével végezhetjiik el, de
folyadékok esetében szamitasba johet a térfogat-mérés is. A térfogatot és a tomeget
k6zds nevezére hozhatjuk a folyadékok siriiségének ismeretében. Okdlszabalyként
a viz szobahémérsékleten mért, kb. 0,98 kg/I (kerekitve 1 kg/l) értékét alkalmazhat-
juk (részletesebb informaciok: FAO/INFOODS Density Database Version 2.0 (2012)).
Az egy hét alatt keletkezett hulladék tomegét extrapolalva a teljes évre, szemléletes
képet kaphatunk a termel6dé élelmiszerhulladékok valédi mértékérdl. Tovabbi hasz-
nos visszajelzést adhat, ha a keletkez6 hulladékokat tipus szerint is nyilvantartjuk,
igy a megismételt mérések alapjan statisztikailag elemezhetjiik, hogy melyek azok

9 Forras: Evi atlagos devizaarfolyamok forintban. Magyar Nemzeti Bank.

az ételtipusok vagy O0sszetevok, amelyek rendszeresen a szemetesbe keriilnek. A ta-
pasztalatok azt mutatjak, hogy a dolgozok tudatossagat maga a mérési eljaras, valamint
a keletkez6 élelmiszerhulladékok éves mennyiségének megismerése is fejlesztheti.

A méréseket ugy érdemes megszervezni, hogy az ne jelentsen élelmiszerbiztonsa-
gi kockazatot vagy tulzott tobbletterhelést az alkalmazottaknak, ugyanakkor kell6en
részletes eredményeket szolgaltasson a pazarlas csokkentésének sikere érdekében.
A legegyszerlbb rendszerek is alkalmasak lehetnek a keletkezett élelmiszerhulla-
dékok mennyiségének nyomonkdvetésére. Ha nem allnak rendelkezésiinkre a sziik-
séges eszkodzok vagy helyhianyban szenvediink, az altalunk becsiilt mennyiségeket
papiron is vezethetjik. Az igy kapott eredmények is iranymutatasul szolgalhatnak
szamunkra, hogy a késébbiekben ugy alakitsuk a munkafolyamatokat, hogy mérsé-
kelje élelmiszerpazarlast.

A mérés elvégzéséért és a tablazatok kitoltéséért felel6s személyt meg kell nevezni
és minden sziikséges informacioval el kell 1atni. A felmérés megtervezéséhez és elvég-
zéséhez a mellékletben bemutatott mintatablazatok szolgalhatnak segitségiil. A tabla-
zatok személyre, vendéglato egységre szabhatok, modosithatok, kombinalhatok.

A hulladékok gydjtéséhez, tomegiik és térfogatuk leméréséhez, valogatasukhoz
megfelelé eszkozoket és ruhazatot sziikséges biztositani, példaul megfelel6 mérés-
hatarral rendelkezé mérleg, gumikeszty(i vagy munkavédelmi kesztyd, kdpeny, kdtény,
stb. Ezek hasznalata és tarolasa soran figyelembe kell venni az élelmiszerbiztonsagi
szempontokat is (a hulladékok térbeli elkiilonitése az alapanyagok tarolasara és az
ételkészitésre szolgalo teriiletektol, a hulladékokkal érintkez6 eszkdzok elkiilonitése
az ételkészitésnél hasznaltaktol, atoltdzés, személyi higiéniai intézkedések).

Ma mar léteznek automatizalt élelmiszerhulladék-nyomonkovetési rendszerek is,
amelyek alkalmazasaval a vallalkozasok jelentés szazalékban tudjak csokkenteni a
pazarlast. Ezek kiilonlegessége, hogy beprogramozhatok az alapanyagok arai, amely
alapjan a gazdasagi veszteségek pontosabb elemzése is megvaldsithato.

Ha az el6zetes felmérést elvégeztiik és kiértékeltiik, ezek ismeretében sor keriilhet
a stratégia kidolgozasara. Ennek elsé Iépése, hogy olyan célokat fogalmazzunk meg
az élelmiszerpazarlas megel6zésére vonatkozoan, amelyek redlisak, de mégis valodi
valtozast, és lehetdség szerint gazdasagi elonyt is jelentenek a vallalkozas/egység/
Uizem mukodésében.
llyen célok lehetnek:
— ,Csokkentsiik a vallalkozas/egység/lizem altal termelt élelmiszerhulladék mennyi-
ségét 10%-kal 5 éven belil.”
— ,Fejlesztem vasarloim/dolgozoim/tarsvallalkozoim tudatossagat az élelmiszer-
pazarlas csokkentése ligyében."
A célok megfogalmazasa utan keriilhet sor a valodi tervezésre, amelynek végered-
ménye a feladatok hozzarendelése a kit(izott célok eléréséhez. Erdemes a f6bb koz-
tes Iépéseket és a hozzajuk tartozé hataridéket (mérfoldkoveket) is meghatarozni.
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3. dbra
El6készité
tevékenységek
folyamatdnak
hdrom lépése

Ez motivaciot nyujt a hosszu tavd munka teljes ideje alatt, és egyuttal segit az elért
eredmények nyomonkovetésében is.

Az élelmiszerhulladékok mennyiségének csokkentése érdekében tett el6készitd
tevékenységek folyamata harom egymast koveto |épésbdl all, ahogyan azt a 3. dbra is
szemlélteti. Az el6zetes felmérés eredményei alapjan hatarozhatjuk meg az eléallité
egységlink szamara realis célokat, amely a stratégia kidolgozasanak feltétele.

El6zetes felmereés elvégzese

Reélis célok meghatarozasa

<

Stratégia kidolgozasa

Amennyiben lehetséges, a feladatterv kidolgozasat munkacsoportban végezziik.
A munkacsoport tagjai kozott ott kell lennie azoknak az embereknek, akik mindennapi
munkajuk soran kodzvetlen kapcsolatban vannak az élelmiszerhulladékok keletkezé-
sével jaro folyamatokkal. A hatékony megoldasokat személyes tapasztalat alapjan
lehet leginkabb megtalalni. Egy-egy probléma megoldasa soran érdemes visszave-
zetni a rendellenessé valas folyamatat, egészen a gyokérokokig. Ennek megvaldsita-
saa,miért?" kérdés sorozatos megvalaszolasaval torténik. Annyiszor tessziik fel ma-
gunknak a kérdést, amig el nem jutunk a gyokérokig (Kapcsolodo fejezet: I. Melléklet.
Elelmiszerhulladék mérését segité tablazatok)." A munkatarsakkal meg kell értetni
aztis, hogy az épit6 kritika hasznos és megengedett, hiszen ez is a hatékony fejlesz-
tés egyik eszkoze.

Kiemelten fontos kérdés, hogy a dolgozdk legyenek motivaltak a célok elérésében.
A motivaciok az erkolcsi tényez6ktdl a teljesitménymeérésbe épitett tényezokon ke-
resztlil a kozvetlen anyagi juttatasokig terjedhetnek (példaul a kevesebb élelmi-
szerhulladék altal jelentett megtakaritasok egy részének a lezart id6szakot kovetd
visszaforgatasa a személyi kifizetésekre). igy varhatjuk csak, hogy a munkacso-
port résztvevéi relevans gondolatokat fogalmazzanak meg. A szervezet egészének
elényds, ha a csapattagok felé rendszeres a kommunikacio, ez idével jelentésen
hozzajarulhat a dolgozék személyes elkotelez6déséhez (Kapcsolodo alfejezet:
Alkalmazottak szemléletformalasa, motivaltsaga). A felmeriil6 javaslatokat a valla-
lat vezetésének természetesen végrehajthatésagi és gazdasagi szempontok szerint
is mérlegelnie kell, miel6tt végleges dontés sziiletik. Hatékonysagot ugyanakkor ugy
tudunk elérni, ha a mar elfogadott tervet minden dolgozé pontosan ismeri és valami-
lyen formaban elkételezett a végrehajtas irant.

‘© Martichenko, R. (2013). Elemi lean - Minden, amit a leanrél tudok, az elsé osztalyban tanultam.
LEI Magyarorszdgi Eqyesiilete.

Nem elég az altalunk kit(izott célokat elérni és a folyamatok tervezett optimaliza-
lasat sikerrel végrehajtani, az eredményeket fenn is kell tartani, vagyis a valtozasokat
ellenérizni, mérni, elemezni kell és a sziikséges esetben be is kell avatkozni. Ez tehat
egy korkoros folyamat, amely a tervezés, megvaldsitas, ellenérzés és beavatkozas
négyesébdl tevodik 6ssze. A négy folyamat egylittesét nevezik az angol nyelvben
PDCA (plan, do, check, act) ciklusnak (Kapcsolédo fejezet: I. Melléklet. Elelmiszer-
hulladék mérését segitd tablazatok).

Folyamat-
optimalizalas™

Az élelmiszer el6allitok gazdasagi érdekeiket
szem el6tt tartva folyamatosan igyekeznek
csokkenteni veszteségeiket, igy az élelmi-
szerhulladékok keletkezését is. Erre jelent-
hetnek megoldast a kiilonb6z6 folyamat-
optimalizalasi modszerek, mint példaul a
Lean rendszer.

A Lean rendszer szerint a veszteségeknek
tobb csoportjatis el lehet kiiloniteni, amelyek
koziil a tultermelés, a nem megfelel6 méretd
készlet, a javitas, a varakozas és a felesleges
szallitas élelmiszerpazarlashoz vezethet.

— El6zd meg a tultermelést! Ha egy termel6 Gizem az altala legyartott termékek mennyi-
ségével nem alkalmazkodik a kereslethez és tobb terméket allit el6, mint amennyit
ertékesiteni képes, az el nem adott termékek hulladékként végzik.

- Ugyelj a tulzott készletfelhalmozasra! F6ként a rovid fogyaszthatdsagi idével rendel-
kezo, tehat viszonylag gyorsan romlo termékek jelent6s része nem kerdil értékesi-
tésre, s szintén élelmiszerhulladék lehet beléle.

- Uzemzavar soran szinte elkeriilhetetlen az élelmiszerhulladék, féleg, ha nem tervezett
leallasrol van sz6. Egy j6 karbantartasi terv tehat a hulladékmegel6zésben is segit.

— Ne kelljen varakozni! Ha az arra érzékeny nyersanyag nem keriil feldolgozasra
a meghatarozott idéintervallumon beliil, megromolhat, miel6tt még értékes kész-
termék valhatna bel6le. Ennek a helyzetnek egyik megoldasa lehet a FIFO (First In
First Out) elv alkalmazasa, miszerint a hamarabb beérkezé nyersanyagot elébb dol-
gozzak fel.

— Torekedjiink kevesebb szallitasra! Ebben az esetben nem csak a kiilénb6z6 helyi-
ségek vagy helységek kozotti anyagmozgatasra kell gondolnunk. Az {izemben
alkalmazott puffertartalyok, atmeneti tarolok indokolatlanul nagy szama mind
a szakaszos, mind a folyamatos rendszerekben tobb anyaglerakodast, tehat tobb
veszteséget eredményezhet.

" Martichenko, R. (2013). Elemi lean - Minden, amit a leanrél tudok, az els6 osztalyban tanultam.
LEI Magyarorszdgi Egyesiilete.
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Vezérelvek

Erdemes a kiilonb6z6 csaladmodellek fogyasztasi szokasait figyelembe venni
az egyes kiszerelések meghatarozasakor. Gyakori probléma, hogy az egyszemélyes
haztartasban élok szamara az lizletekben beszerezheté kiszerelések tul nagynak bi-
zonyulnak, és nem tudjak elfogyasztani a megvasarolt élelmiszert, igy az megromlik,
s kénytelenek kidobni. Kis, egyszemélyes haztartasokra méretezett kiszerelések el6-
allitasa megoldast jelenthetne a problémara.

r 7 YY N Egy ausztral kutatas szerint az élelmiszer-cso-
magolashoz kapcsolodo kérnyezeti hatasok ismere-
te még azok korében is alacsony volt, akik mar ugy
vélték, hogy az élelmiszerekkel kapcsolatos tevé-
kenységek fontosak a kornyezet kiméléséhez, ami
arra utal, hogy széleskorl szemléletformalasra van
sziikség.'

Afogyasztok egy része ugy értékeli,hogy az élelmi-
szerek csomagoldanyaga sokkal kornyezetterhel6bb,
mint az élelmiszerhulladék, mivel utobbi visszajut
atalajba, sigy a taplaléklancba. Ez az allitas azonban
teljes mértékben nem allja meg a helyét. Egyrészt
hacsak nem komposztot készitlink a hulladékbol,
az soha nem Kkeriil vissza a talajba. Mindemellett
a hulladéklerakoba keriilt élelmiszerek metankibo-
csatasa jelent6s, amelynek liveghazhatasa huszon-
Otszor erdsebb, mint a szén-dioxidé. Az élelmi-
szerhulladékokhoz kothet6 metankibocsatas pedig
a legtobb fejlett orszag teljes metankibocsatasanak
a 25%-aért felel6s.

Lehetnek, akik jo szandékbdl megveszik a nagyobb kiszerelést, hogy fajlagosan

kevesebb csomagoldoanyaggal terheljék a kdrnyezetet. Tudatositani kell a vasarlok-
ban, hogy ez csak akkor tekinthet6 teljes mértékben racionalis magatartasnak, ha a
megvasarolt termék el is fogy (a fagyasztas is kit(iné tartdsitasi eljaras, igy ez is egy
lehetéség). Ha a felesleget kidobjuk, az élelmiszerek elkészitésébe fektetett energiat
végil nem hasznositjuk, amely szintén kornyezetterhel6 cselekedet.
Mindezek miatt kiemelten fontos feladat a fogyasztok, vasarlok szemléletformalasa
és tajékoztatasa e téren, hiszen az élelmiszerlanc minden szerepléje, igy az el6alli-
tok érdeke is a felesleges élelmiszer eléallitds megeldzése. Az élelmiszer el6allitok
pedig azzal is sokat tehetnek kornyezetiinkért, ha kihasznaljak a csomagolas inno-
vacio nyujtotta lehetéségeket, és termékeik becsomagolasara kornyezetbarat anya-
gokat hasznalnak. E dokumentumban ezért bemutatunk szamos csomagolas inno-
vacioval kapcsolatos otletet, kezdeményezést, amellyel szeretnénk megkonnyiteni
a tajékozodast. A pazarlas megel6zhet6.

2 Lea, E., Worsley, A. (2008). Australian consumers’ food-related environmental beliefs and behaviours. Appetite.

50.(2-3) pp. 207-214.
5 FAO (2013). Toolkit. Reducing the Food Wastage Footprint (21. oldal)

Vasarlok, végso fogyasztok szemléletformalasa

A vasarlok szemléletformalasara is fektesslink hangsulyt, hiszen a felmérések adatai
is mutatjak, hogy a fogyasztoi magatartas rendkiviil nagy aranyban felel6s az élelmi-
szerpazarlasért. Erésitsiik a vasarlok elkotelez6dését a pazarlas megel6zése irant.
Raadasul Magyarorszagon is egyre tobb fogyasztd ismeri fel a fenntarthatésagi célok
jelentoségét, igy ha vallalkozasunk hitelesen képviseli ezeket az értékeket, az erre ér-
zékeny vasarldink lojalitasa er6sddhet.™

— Kommunikaljuk, hogy cégiink eréfeszitéseket tesz az élelmiszerpazarlas mérsék-
lése érdekében.

— Tudassuk a vasarldval, hogy a termék megvasarlasaval O is részese lehet ennek
a kiizdelemnek.

— A tajékoztatasra kivalo feliilet lehet az egyedi termékek cimkéje, valamint a hivata-
los honlap és a kozosségi médiafeliiletek bevonasa is.

- Vilagitsunk ra, hogy a fogyaszté szamara miért elényds a gyarté torekvése és a
sajat személyes bekapcsolodasa az élelmiszerpazarlas csokkentésére iranyulo fo-
lyamatokba.

— Indithatok szemléletformalé kampanyok informacios segédletekkel. Ismertessiik a
végso fogyasztoval, mit jelent a fogyaszthatdsagi és min6ségmegérzési idé fogal-
ma, mi a kett6 kozott a kiilonbség. Feltétezhet6en sok hulladék keletkezik a fogal-
mak nem megfelel6 ismerete miatt.

Alkalmazottak szemléletformalasa, motivaltsaga

A dolgozok, alkalmazottak szemléletformalasa elsodleges. Fel kell hivni a dolgozok
figyelmét arra, hogy az élelmiszerpazarlas mekkora problémat jelent makro (vilagszin-
tli gazdasagivonatkozas, energiapazarlas, kornyezeti hatasok) és mikro (lizemegység,

“ Bodi B. & Kasza Gy. (2012).Fenntarthatdsag az élelmiszerlancban. Mindség és megbizhatosag 45.(6) pp. 317-323.



haztartas) szinten egyarant. Nem csak a tarsadalmi el6nyokre, de a személyes
haszonra is ra kell vilagitani. Erésitsiik a dolgozdk elkotelez6dését az élelmiszerpa-
zarlas megel6zése irant!

Biztositani kell szamukra a folyamatosan elérheté tudasanyagot, hogy az elért
tudasszint fenntarthato legyen.

Az élelmiszerpazarlas problémakdrét nem elegendé csupan egyszer elmagyaraz-
ni. Az eredményesség akkor fenntarthato, ha a dolgozdk felismerik, hogy kdzvetlen,
rendszeres személyes elonyiik szarmazik beléle, ezért segiteni kell ket ebben. Be
kell vonni az alkalmazottakat is a fejlesztésekbe, hiszen a termékekkel valé kdzvetlen
kapcsolatuk révén, relevans tapasztalataik, otleteik lehetnek a pazarlas csékkentésé-
nek megoldasara.

Arcsokkentés és adoméanyozas

A gyartasi folyamat soran kis mértékben megsériilt termékek, mint példaul leesett,
és emiatt megnyomaodott konzervek alacsonyabb aron értékesitheték, akar a vallalat
alkalmazottai kdrében. Az ilyen szépséghibas termékek élelmiszerbiztonsagi szem-
pontbdl kifogastalanok, ezért akar az Elelmiszerbanknak, akar mas jotékonysagi
szervezeteknek is adomanyozhatok.

Léteznek olyan élelmiszerek, amelyek élelmiszerbiztonsagi szempontbdl szintén
kifogastalanok, és a terméket véd6 csomagolas sem sériilt, mégsem értékesitheték
kiskereskedelemben. Erre példa a nagylizemi joghurt-eléallitaskor az aromavaltaskor
keletkez6 kevert izesités( joghurt. A két aroma 6sszekeveredik és igy a késztermék
kiskereskedelmi forgalomban nem értékesithetd, azonban karitativ célu atadasra tel-
jes mértékben alkalmas.

Melléktermék komposztra, allati takarmanyozasra

Bizonyos emberi fogyasztasra alkalmatlan melléktermékek (mint példaul a kukorica
csuhélevelei és a csutka) komposztalasra, allati takarmanyozasra hasznalhatok. Bar
ezek mar nem minésiilnek megel6z6 gyakorlatoknak, a hulladékgazdalkodas szem-
pontjabol mégis tamogatando |épés, hiszen a felhasznalt er6forrasok visszakeriilnek
a taplaléklancba.

Tarolasi kisérlet

Az el6allitok gyakran rovidebb eltarthatdosagot igérnek termékeiknek, mint ameddig
az valgjaban eltarthaté lenne, hiszen igyekeznek minél kisebb kockazatot vallalni.
A tarolasi kisérletek eredményei alapjan adott termék eltarthatésaga pontosabban
meghatarozhato, s igy kozvetve csokkentheté az élelmiszerpazarlas.

Uzemi higiénia biztositasa

Az élelmiszeripari vallalkozasok szabalyos miikodése soran elengedhetetlen az élel-
miszerbiztonsagi szabalyok betartasa az emberek egészségének védelme érdeké-
ben. Ugyanakkor a nem megfeleld tizemi higiénia kdzvetve az élelmiszerek id6 el6t-
ti romlasahoz vezethet, példaul mar az aruhazakba torténé kiszallitast megel6zéen
megpenészedhet vagy romlasnak indulhat a termék. A higiénia biztositasa és az

élelmiszerpazarlas mértékének csokkenése kozott tehat szoros a kapcsolat, ezt az
0sszefliggést is meg kell vilagitani. A dolgozok tudatossaganak biztositasa nélkill
pedig sem a higiénia biztositasa, sem a pazarlas mértékének csokkentése nem lesz
eredményes.

Vonalkédok informacidtartalmanak
kiterjesztése

A disztribucios kdzpontok minden tételt sajat azonosi-
toval (jellemzéen vonalkéddal) latnak el, amely informa-
ciot tartalmaz a minéségmego6rzési/fogyaszthatdsagi
idére vonatkozoéan (az ar és a terméktipus informacioja
mellett). Az egyedi terméken talalhaté vonalkéd azonban
csupan a terméktipust és az arat tartalmazza. Ennek ko-
vetkeztében a vonalkddos rendszer nem koveti a kiske-
reskedelmi egyséq polcain Iév6 termékek lejarati idejét.
A pénztarral 6sszekotott informatikai rendszer altalaban
azt feltételezi, hogy el6szor a régebbi termékek keriilnek
értékesitésre. Ez azonban a vasarlok részérdl tapasztalt
.date picking", vagyis a késo6bb lejaro termékek elényben részesitése miatt sokszor
egyaltalan nem fedi a valésagot. Természetesen érthet6 ez a vasarloi magatartas,
hiszen a fogyaszto is szereti, ha otthonaban rendelkezésére all a szabad valasztas
kényelme, és nem csak azért kell elfogyasztania egy terméket, mert hamarosan el-
érkezik a fogyaszthatosagi ideje. Emiatt azonban gyakran el6fordul, hogy a régebbi
termékek egyszeriien ott maradnak a boltok polcain. A kereskedelemmel k6zos fej-
lesztés révén a késbbbiekben e termékek nyomonkdvethet6sége is biztosithato. Eze-
ket jelenleg csak jelentés él6munka-raforditassal lehet nyomonkdvetni, levalogatni
és szerencsés esetben még a lejarat el6tt idében donteni a hasznositasukrol.

Csomagolas innovacio lehetoségel

A globalis élelmiszerellatasi lanc megkdveteli az innovativ, hosszu eltarthatésagot
igényl6 csomagolasok hasznalatat. A frissesség megérzése mellett Uj szempontként
jelent meg a fenntarthatdésag is az elmult évtizedekben, mivel az élelmiszerek csoma-
golasanak artalmatlanitasa egyre nagyobb terhet r6 a kornyezetre. Erre jelenthetnek
megoldast az alabbiakban részletezett csomagolas-innovaciok. Olyan kreativ meg-
oldasokat sorakoztatunk fel, mint az okos cimkék alkalmazasa, vagy a maskiilon-
ben hulladékként végz6 ipari melléktermékek felhasznalasa csomagoléanyag dssze-
tevéjeként. Ezek némelyike ma (a kiadvany megjelenésekor) még kisérleti fazisban
van, vagy alkalmazasa még nem gazdasagos. Ugyanakkor a csomagoléanyag-ipar
dinamikusan fejlédik, ezért a bemutatott innovaciok néhany éven beliil elterjedhetnek
a gyakorlatban is. (Az egyes példdk hivatkozdsait felkeresve bévebb informdcick nyerheték a gya-
korlati megvalésitdsokrol.)



Ha véletlenszer( ellenérzés soran észreveszik, hogy egy elérecsomagolt termék (jel-
lemzéen sajtok, felvagottak esetében) csomagolasa sériilt, szivarog vagy meg van
nyomadva, elterjedt gyakorlat, hogy nem csak az adott arut, hanem az egész tételt
kidobjak. igy a teljes el6allitott élelmiszermennyiség 2-10%-4at feleslegesen dobjak ki.
A felesleges kidobas megel6zhetd, ha a csomagolast olyan szenzorral latjuk el, amely
egyértelmuen jelzi, ha a termék oxigénnel érintkezik, mint példaul az oxigén jelenlé-
tét jelz6 foszforeszkald folt. A becsomagolt termékek athaladnak egy leolvasé-rend-
szeren, amelynek szoftvere érzékeli, hogy az oxigénszint az elfogadhaté érték alatt
van-e, vagy mar meghaladta azt. A technologia a teljes ellatasi lancban alkalmazhato,
hiszen a kamerak is elhelyezheték a csomagoldsor végén, az elosztd kozpontban

vagy az eladas helyszinén.

Az élelmiszerek eltarthatosagi ideje fiigg attol,
hogy milyen koriilmények kozott taroltuk a cso-
magolas felbontasat kdvetéen. Az ,okos" cim-
ke szinvaltozassal jelzi, ha a sonka mar nem
fogyaszthaté (sarga a cimke szine, ha friss a ter-
mék, amely az id6 elérehaladtaval lilaba hajlik).
A cimke szinét a felbontastdl eltelt id6 és a tarola-
si hémérséklet befolyasolja.

Kép forrdsa: https://www.aol.co.uk/money/2017/07/03/sainsburys-smart-label-changes-colour-
when-ham-goes-off/ Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33

A fentiekhez hasonlé megoldast jelent a cimke feliiletének érdesebbé valasa, amint
a termék romlasnak indul. Eqgy kisméretl haromszog alaka matricat nyomtatnak az
élelmiszer csomagolasara a csomagolas pillanataban. Ha a cimke sima, az étel még
friss, azonban amint érdesebb feliiletet tapasztalunk, nem ajanlott elfogyasztani.
A négyrétegl cimke egyik rétege zselatin, amely ugyanugy reagal a fényre, oxigénre
és homérsékletre, mint az élelmiszerek, igy leképezi a csomagolason beliil talalhato
élelmiszer viselkedését. Amint az élelmiszer kezd megromlani, a zselatin is lebomlik
és folyékonnya valik. A kiilonféle élelmiszereknek megfelel6en kell valtoztatni a cimke
zselatin koncentraciojat.

A csomagolas elénye, hogy vakok és gyengén latok szamara is értelmezheté infor-
macioval szolgal a termék fogyaszthatdsagarol.

5 http://pac.ca/assets/pfw-project-11sensorspot-nov2ors.pdf (Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)
¢ https://[www.environmentalleader.com/2017/07/ham-gone-off-look-label-sainsburys-says/
Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)
7https://www.theguardian.com/technology/2014/dec/10/intelligent-food-expiry-label-waste-bump-mark
(Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)

Egy 2015-ben kezd6dott és 2020-ig tarté projekt keretében olyan tejfehérjékbdl ké-
szlil6 csomagoldéanyag kifejlesztésén dolgoznak, amely (a teljes csomagolas belsé
rétegeként alkalmazva) fogyaszthato6 bevonat is egyben. A gyartashoz a tejipar fehér-
jében gazdag feleslegeit és melléktermékeit, mint példaul a zsirmentes tejport vagy
szarmazeékait, a kazeint és a tejsavot hasznaljak. Ezek a csomagoldanyagok javithat-
jak az élelmiszer min6ségét és funkcionalitasat, megvédik az élelmiszert a romlas-
tol és kiterjesztik az eltarthatésagat, novelik a tapértékét, nem utolsé sorban pedig
csokkentik a hulladéklerakdba keriil6 hulladék mennyiségét, tekintettel arra, hogy
folyadékban feloldva elfogyaszthat6. Az emlitett feleslegeket és melléktermékeket
mas fogyaszthatd polimerekkel keverik 6ssze, majd szerkezetileg mddositjak elekt-
ro-szalképzéssel (angolul electro-spinning), hogy mikro- és nanorostokat hozzanak
Iétre, amelyek Uj, magas hozzaadott értékkel rendelkezé élelmiszereket és nem-élel-
miszereket alkothatnak.

A gabonatarolé zsak egyes szalai rovar6l6é szert tartalmaznak, amely hatékonyan
pusztitja el a tarolas soran jellemz6en megjelend rovarokat, még miel6tt azok megfer-
t6zhetnék a zsakban tarolt gabonat. Ezzel a gabonaveszteséget csokkentik gy, hogy
nem kell tartani a gombdasodassal 6sszefliggé veszélyektdl vagy a peszticid-marad-
vanyok lehet6ségétél, amely a nem megfelel6 rovardlé szer alkalmazas kovetkezmeé-
nye lehet. Az anyag molyok, kiilonb6z6 zsizsik-félék és bogarak ellen hatasos. Vizs-
galatokkal bizonyosodtak meg arrdl, hogy az alkalmazott rovarolé szer maradvanya
nem jelenik meg kockazatos mértékben a termékben.

®https://www.ars.usda.gov/research/project/?accnNo=428714; Improving the Sustainability and Quality of Food
and Dairy Products from Manufacturing to Consumption via Process Modeling and Edible Packaging, 2016
Annual Report. (Elérés id6pontja: 2018.08.20. 12:40)

9 http://www.estergaard.com/zerofly-storage-bags; http://www.estergaard.com/images/ZeroFlyStorageBagBro-
chureApril2o15.pdf (Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:40)



A novények altal termelt egyik novényi hormon az etilén, amely segiti a termés éré-
sét. Vannak etilénre nagyon érzékeny illetve kevésbé érzékeny novények is, s egyes
novények sok, masok kis mennyiségu etilént termelnek. Minden egyes fajta szamara
eltér6 mértékd etilén-kitettség az idealis, attol fliggden, hogy az érés mely szaka-
szaban van. Gyakran alkalmazzak az etilént gyimolcsok, példaul banan utéérlelé-
sére, azonban egy bizonyos érettségi fok elérése utan az etilén tovabbi jelenléte tul-
erést, késobb rothadast eredményezhet. Az un. etilén abszorbens csik alkalmazasaval
a csomagolasban, az abba becsomagolt zoldségek, gylimolcsok napokkal tovabb fris-
sek maradnak. Ez a megoldas a termeldk, az értékesitok és a fogyasztok szamara egy-
arant elény0s. A becslések szerint ezzel a technoldgiaval Europaban mintegy 800 tonna
paradicsom és 175 tonna avokado lenne megmenthet6 attol, hogy hulladékként végez-
zék. Ez csaknem 3000 tonna szén-dioxidnak, valamint 33 000 m?® viznek felel meg.

A frissen szeletelt gyiimolcsok romlasa soran keletkez6 6 ill6 anyagcseretermékét,
az etanolt érzékeli a csomagolasba beépitett szenzor. A jelet radio-frekvencias azo-
nositassal, azaz RFID-vel lehet vezeték nélkiil leolvasni, egy mobilkésziilék segitsé-
gével. Ezzel a technologiaval a frissességre vonatkozo adatok valds idében tarolhatok
a felh6ben, igy az éleimiszer minéségét jellemz6 adatok folyamatosan 6sszehasonlit-
hatok az el6z6 értékekkel. A szenzor egy kis matrican is elhelyezhet6, amelyet kony-
nyedén railleszthetnek a csomagolasra.

A gyumolcsok altal eredendéen termelt hexanal
lassitja a gyiimolcs romlasi folyamatait: gatolja a
sejtfalat lebonté enzimet, amely aszalodast és rot-
hadast okoz. Ha a sejtfalakat megvédik, a sejtek
érintetlenek maradnak, igy maga a gyiimolcs is, tehat
az tovabb meg6rzi frissességét. A spray hatéanyaga
a gyiimolcsokbdl kivont hexanal. A terméket egy-két
héttel a sziiret el6tt viszik fel a gyiimolcs feliiletére.
Alternativ megoldasként a gylimolcs bemarthato
az oldatba, majd le kell mosni rola. A technoldgia
alkalmazasaval akar 50%-kal is kiterjeszthet6 a gyu-
molcsok eltarthatésaga. Paradicsom, illetve brokkoli
esetében torténé alkalmazasat is vizsgaltak, ame-
lyek soran biztato eredmények sziilettek.

*http://www.fao.org/docrep/o18/i3342e/i3342e.pdf (box18) (Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:54)

Zhttp://www.foodengineeringmag.com/articles/93995-packaging-technology-sensor-communicates-food-
spoilage-wirelessly (Elérés id6pontja: 2018.08.20. 12:54)

2 http://www.cbc.ca/news/canada/kitchener-waterloo/guelph-fruit-spray-extends-shelf-life-1.36 47271
(Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:54)

Léteznek mulanyag tarolok, amelyek nem csak ujrahasznosithatok, de sima bel-
s6 szerkezetiik révén csokkentik a mechanikai sériilést, fizikai karosodast, hémér-
séklet-kontrolljuknak készonhetéen pedig csokkentik a friss termékek fonnyadasat
ugy, hogy a ventilacioé segiti a gyorsabb lehilést és a term6fold héjének elvonasat.
A tarolok ergonomikusak és 0sszeszerelésiik is konny(l. A szabadalmaztatott, hulla-
mos kialakitasu alj segiti a kipakolast, az erds oldalfalak pedig novelik a szilardsagat.
Minden egyes tarolé 1 dollar megtakaritast jelent: az ergonomikus kialakitas miatt
20-40%-kal kevesebb élémunkara van sziikség, a papir-dobozos kialakitashoz képest
82%-kal kevesebb szilard veszteséget, 39%-kal alacsonyabb teljes-energia igényt és
29%-kal kevesebb liveghazhatasu gaz kibocsatast mértek.

Minden termék mas természetes gazcsere-jellemzékkel rendelkezik, a szabalyozott
Iégterli csomagolast pedig ehhez igazitjak, igy lesz termékspecifikus a csomagolas.
A mikro-perforacioval ellatott, szabalyozott Iégterli csomagolasnak koszénhetéen ki-
terjeszthet6 a termék élettartama, és javithato, vagy szinten tarthaté a min6sége anél-
kiil, hogy esztétikai szempontbol korrigalasra szorulna. A talcat olyan polimer-alapu
filmmel zarjak le, amelyen a mikro-perforaciok kontrollaljak az oxigén és szén-dioxid
aramlasat a termék légzésének megfeleléen. Egy atlagos paradicsom a betakaritast
kovetéen 14 napig fogyaszthato, am a mikro-perforacios csomagolassal ez 23 napra
novelhet6. Egyes kialakitasoknal pedig az etiléngaz-abszorpcio és a paramentesité
funkcio tovabbi két olyan tulajdonsag, amely beépitheté a csomagolasba.

Innovativ megoldasok iparagankeént

Szamos kezdeményezés létezik olyan élelmiszerrészek, élelmiszeripari melléktermé-
kek felhasznalasara, amelyeket alapvetéen nem szokas elfogyasztani, ugyanakkor
értékes komponenseik révén, egyéb technoldgiai eljarasok segitségével uj termékek
alapanyagaként szolgalhatnak. Az alabbiakban olyan példakat mutatunk be, amelye-
ket masok mar kiprobaltak és sikerrel alkalmaztak.

Vérfehérjék*
A vér az allati hus feldolgozasanak elsé mellékterméke, a vérfehérjéket (immunog-
lobulin, hemoglobin, globin, plazma) pedig széles korben alkalmazzak élelmiszerek

5 http://pac.ca/assets/pfw-casestudyi-febzo1s.pdf (Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)

2 http://pac.calassets/pfw-project-17sunset-dec2o15.pdf (Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)

5 http://pac.ca/assets/pfw-project-16tempo-dec2o15.pdf (Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)

* Handbook of Waste Management and Co-product Recovery in Food Processing (2007). CRC Press LLC, 6000
Broken Sound Parkway, NW, Suite 300, Boca Raton FL 33487, USA. (314. oldal)



adalékanyagaként. A plazmat kolbaszokban alkalmazzak a hus kotésére és emulgea-
lasara. A hemoglobin allateledelek adalékanyaga, de a pudingok feketére szinezésére is
elterjedten alkalmazzak. Az immunoglobulint szintén emulgealasra hasznaljak huster-
mékekben. A globinfehérje javitja a daralt husok (pl. hamburgerhus) texturajat, és bizo-
nyos mértékig segit 6sszekapcsolni az alkotdkat. A gydgyszeripar is vérfehérje-izolatu-
mot készit, mint példaul a kreatint, amelyet nutraceutikumként® is alkalmaznak.

A vérfehérjéket fagyasztva vagy porlasztva szaritassal, olddszeres kicsapassal
vagy kromatografias modszerekkel elvalasztva lehetne hasznositani.
*Nutraceutikum: olyan élelmiszer vaqy élelmiszerrész, amely pozitiv egészségiigyi hatdssal rendelke-
zik, mint példdul a betegségek megel6zése és/vagy kezelése.””

Tojashéjpor alkalmazasa étrend-kiegészit6 alapanyagként™

A tojashéjpor bioldgiailag nagyon jol hasznosulé kalciumforrasnak szamit, és megfe-
lel6 kezelést kovetéen emberi fogyasztasra is alkalmassa tehetd. Az alacsony 6lom,
aluminium, kadmium és higany tartalom is a tojashéjpor elényei kozé sorolhato, mivel
egyéb természetes kalciumforrasok szennyezettek lehetnek ezen elemekkel.

Halchips®
Egy dan kezdeményezés szerint a halaknak maskiilonben nem elfogyasztott részeibdl
omega-3 zsirsavakban gazdag hal-chips készitheto.

Sz616torkoly?®

A bor eléallitasa soran keletkezé nagy mennyiség( (a sz616 tomegének 20%-a) sz616-
torkoly magas tapanyagtartalmu és bioaktiv komponensekben gazdag melléktermék,
ezért szamos maodon felhasznalhat6. Fogyasztasa antioxidansban, rostban és asva-
nyi anyagban szegény étrend esetén segithet. Az ilyen jellegl termék innovaciok nem
csak érdekességek, hanem pozitiv egészségligyi hatassal is birhatnak.

A sz6l6torkolybdl késziilt liszt foként gabona alapu termékek, mint példaul kenye-
rek és a aprosiitemények alapanyaga. A fagyasztva szaritott gylimdlcshéjjal dusitott
kenyér fogyasztasa csokkentheti a koleszterinszintet.
Sz6lémag kivonat hozzaadasaval készitett fehér ke-
nyér fogyasztasakor enyhiil az étkezés utani glikémias
valasz és fokozddik a teltségérzet. Er6s6d6 trend, hogy
aszélotorkolytextrudalt snackekbenisalkalmazzak, mi-
vel magas rosttartalmanak kdszonhet6en alacsonyabb
lesz a glikémias valasz. A kiilonb6z6 torkoly-terméke-
ket tejtermékekhez is hozzaadjak, am ilyen kdzegben a
fenolokinstabilla valnak, fehérjékkel alkotottkomplexeik
zavarosodast idézhetnek el6 a termékben.?'

7https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMCi1369156/ (Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)

#Schaafsma, A., Pakan, 1., Hofstede, G.J.H., Muskiet, F.A.]., Van Der Veer, E., De Vries, P.J.F., 2000. Mineral, Amino
Acid, and Hormonal Composition of Chicken Eggshell Powder and the Evaluation of its Use in Human Nutrition.
Poultry Science 79:1833-1838. Elérhetd: https://myplasticfreelife.com/wp-content/uploads/2o14/01/poultryscizg-1833.pdf

» Eurdpai Bizottsag (2010). Preparatory Study on Food Waste Across EU 27

3°http://onlinelibrarywiley.com/doi/10.1111/1541-4337.12238/pdf (Elérés id6pontja: 2018.08.20. 12:33)

* Csap6 J. & Vargané Visi Eva, (2o11). Elelmiszerkémia. Kaposvari Egyetem.

A felhasznalasi lehet6ségek hatartalanok: sz6lémagkivonattal dusitott fagylalt, sz6- e
I6torkodly liszttel dusitott kolbasz, sz6l6magolajjal elkészitett bélszin, tenger gyi-

molcseihez hozzaadott por vagy infuzié egyik alkotdjaként alkalmazott kivonat.

A sz6l6torkolybdl kinyert antocian tipusu vegyiilet, az enocianin remek szinezé hata-

sU anyag, azonban a szin kifejez6dése természetesen pH- és kozegfiiggé, és a lila-

kaposzta szinanyaga kedvezébb tulajdonsagokkal rendelkezik, ezért a sz616torkoly

enocianinjanak alkalmazasa korlatozott.

Sortorkolybol gabonaszelet?

Korabbi id6szakokban a sorf6zdék a mezdgazda-
sagi termelés kozelében helyezkedtek el, és ma-
gatol értet6d6 volt, hogy a sorfézésre hasznalt
gabonat allatok etetésére hasznaljak fel. Azonban
a kézmives sorfézdék egyre inkabb elterjedtek a
belvarosban is, és legjobb esetben is csak kom-
posztaljak a gabonat, de jellemzden csak a sze-
méttelepre juttatjak azt.

A sortorkoly, tehat a f6zés utan visszamaradt
gabona felhasznalhaté gabonaszelet, miizli szelet
eléallitasara, a termékpaletta pedig egyéb gabonak,
magvak hozzaadasaval bévithet6. Ez a megoldas
kozelit a korforgasos gazdasag megvaldsitasahoz.

Whiskybdl iizemanyag?
A whisky gyartas soran felhalmozédé elhasznalt arpabdl és listmaradékbol nem csak
a komposztra jut, de biolizemanyag eléallitasara is van lehetéség.

Nassolnival6 tapértéknovelése répatorkollyel’

A sargarépa torkoly a zoldség- és gyuimolcslé gyartas nagy mennyiségben keletkezé
mellékterméke. Megfelelé aranyban alkalmazva a répatorkoly javitott az extrudalt ku-
koricapehely nassolnivalé (pufi, pufulec) tapértékén és kiterjedésén.

Almatorkoly valtozatos felhasznalasa®
Az almatorkolyt gyakran alkalmazzak étrend-kiegészité alapanyagként, ugyanis
rendkiviil magas a rosttartalma. Az alma préselésekor a pektinben gazdag sejtfalak
visszamaradnak, ezért pektin eléallitasara is felhasznalhato.%®

Az almatorkdlyt a gombatermesztésben is elterjedten hasznaljak: taptalajként valo
alkalmazasa egyszert, nem igényel el6készitést.*’

http://makezine.com/2017/04/06/eat-beer/ (Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)

¥ http://www.celtic-renewables.com/ (Elérés id6pontja: 2018.08.20. 12:33)

34Kaisangsri, N., Kowalski, R.]. & Wijesekara, I. (2016). Carrot pomace enhances the expansion and nutritional
quality of corn starch extrudates. LWT — Food Science and Technology, 68, 391-399.

» Szilagyi, A. 2013. Almalégyartasi melléktermék hasznositdsanak vizsgalata. Budapest.

% Schieber, A., Stintzing, F., & Carle, R. (2001). By-products of plant food processing as a source of functional
compounds — recent developments. Trends in Food Science & Technology, 12(11), 401—413.

%Kennedy, M., List, D, Lu, Y., Newman, R. H., Sims, I. M, & Bain, P. J. S. (1999). Apple pomace and products
derived from apple pomace: uses, composition and analysis (Vol. 20, pp. 75-119). Berlin: Springer-Verlag.



Narancshéj viztisztitasra®

A gyiimolcslé el6allitas soran boségesen keletkezé grapefruit- és narancshéjnak sem
kell teljes egészében hulladékként végeznie. Egy citrusok héjabdl készitett anyag fel-
hasznalhat6é nehézfémekkel és szerves anyagokkal szennyezett vizek megtisztitasa-
ra. Egy Uj eljarassal adszorbens tulajdonsagokkal, nagyobb porozitassal és feliilettel
ruhazzak fel a héjakat. Ennek a kezelésnek koszonhetéen az anyag szelektiv mdédon
hat. Rogzitett agyas oszlopokba is beépithetd, ahol a szennyviz allandé folyadéka-
rammal aramoltathato keresztiil rajta. Az anyag a kereskedelmi aktiv szén el6nyds
tulajdonsagaival vetekszik, valamint alkalmazasaval a kornyezetterhelés mértéke is
csokkenthetd.

Citrus héjbol fonal®

Csak Olaszorszagban évente 1 millié tonna citrushéj termelédik, és bar bioldgiailag
lebomldk, a megfelel6 megsemmisitésiik is sok pénzbe keriil. A héjak kezelésével
kinyerik a cellulozt, amelybdl a fonalat fonjak. Hasznos tulajdonsagai kozé tartozik,
hogy a nanotechnoldgianak koszonhet6en az anyag a kezelés utan is tartalmaz ill6-
olajokat és C-vitamint, amelyet a bér felsziv, igy a bel6le késziilt ruhadarab hordhaté
hidratalo testapoldnak is tekinthetd. Az olajtartalom ellenére a viselete nem kelt zsi-
ros érzetet. Garantaljak, hogy az olaj legalabb 20 mosasig tart, de ,ujratolt6” modsze-
rek kifejlesztésén is dolgoznak.

Paradicsomtorkoly likopin és B-karotin tartalmanak kivonasa*

A paradicsomtorkoly magas karotinoid-tartalma miatt allati takarmanyozasra rendki-
viil alkalmas. Felhasznalasat azonban korlatozhatja magas rost- és viztartalma, rész-
ben az allatoknak adhato limitalt adagméretek, részben pedig a romlandésaga miatt.
A karotinoidok (likopin és B-karotin) kivonasaval olyan takarmany-kiegészité fej-
leszthet6, amely megfelel6 mennyiséget biztosithat ezekbdl az asvanyi anyagokbdl
egész évben.

Kevesebb sz6sz- és csomagoloanyag
hulladék#

A szészok (pl. ketchup, majonéz) gyartastechnologia-
jaban gyakran alkalmaznak koztes atmeneti taroldkat,
amelyek azonnal a szemétlerakdéba keriilnek, amint ki-
Uriilnek. Tehat ujrahasznositasuk nem megoldhato, ra-
adasul tekintélyes mennyiségl sz6sz is marad benniik,
amit azonban mar nem lehet kinyerni. A koztes tarolok
kiiktatasaval és kozvetlen tartalyos terméktoltés alkal-
mazasaval a termék- és csomagolasveszteség egyarant
csokkentheto.

#¥Romero-Cano, L.A., Gonzalez-Gutierrez, LV. & Baldenegro-Perez, L.A. (2016). Biosorbents prepared from
orange peels using Instant Controlled Pressure Drop for Cu(II) and phenol removal. Industrial Crops and
Products, 84, 344-349.

* https://materia.nl/article/fabric-orange-peel-orange-fiber/

“https://www.delifarm.hu/informacio/gop-111-09-1-2009-0002

#http://pac.calassets/pfw-casestudy2-feb2o1s.pdf

Paradicsomszélek felhasznalasa

A paradicsom teteje és alja nem keriil bele a gyorséttermi hamburgerekbe. A Wagen-
ingeni Egyetem kutatdi ezeket a fogyasztasra még tokéletesen alkalmas paradi-
csomdarabokat 6sszegydijtik és piirésités vagy poritas utan élelmiszert allitanak elé.
A korabban feleslegesnek tartott paradicsomrészek igy levesbe keriilnek, vagy para-
dicsomszoszként mégiscsak a hamburgerben végezhetik majd.

Oliva olajbol mikroalga#*

Az oliva olaj el6allitasakor keletkezé szennyvizbdl kiilonb6z6 sztrési technikak 6sz-
szekapcsolasaval piacképes talajjavito, novénytermesztést segité termékek allitha-
tok eld. A kinyert szerves tragya és tiszta viz visszajuttathato a terméfoldekre, meg-
valdsitva a korforgasos gazdasag elvét. A szervetlen tapanyagok pedig a Spirulina
mikroalga termesztéséhez jarulhatnak hozza. A Spirulina széles korben alkalmazhato
az élelmiszeriparban a kiilonleges taplalkozasi jellemz6i miatt: magas a fehérje- (55-
70%-0s, szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva) és az esszencidlis zsirsavtartalma,
valamint bizonyos vitaminokban és asvanyi anyagokban is gazdag.*?

Tolcsér: 100% gylimolcs#

A nem eladhato, am élelmiszerbiztonsagilag kifogastalan, fogyaszthatdé gyiimol-
csokbdl olyan cukormentes fagylalt-alternativat készitettek, amelynek tolcsére is
gylimolcs-szaritmanybol késziil. A terjesztést specialis fagylaltos kocsival valdsitjak
meg, amely rothado élelmiszerhulladékok altal termelt metannal Gizemel.

Gombat kavéért#
Egy rotterdami kezdeményezés alapjan kavézaccon akar gombat is termeszthetiink.
A vendéglato egységekben keletkezett kavézaccot begydjtik, és gombafarmra szallit-
jak, hogy taptalajként szolgaljon az ott termesztett laskagombanak. Az érett laska-
gombakat ezutan visszaszallitjak a vendéglatd-egységekbe, ahol csemegeként kinal-
jak fel a vendégeknek.

Kavét kavébol+

A kavécserje termésének feldolgozasa soran a leszedett kavészemek 30-50%-a
(termés héja és husa) mezdgazdasagi hulladékként végzi. Mar létez6 megoldas
a kavébab héjanak felhasznalasa olyan pohar el6allitasara, amely ugyanolyan tu-
lajdonsaggal rendelkezik, mint a mar megszokott, hagyomanyos kavéscsészéink:
melegen tartjak az italunkat, tovabba mikrohullamu siitébe és mosogatdgépbe is
tehet6k.

+ https://www.eip-water.eu/projects/respira-olive-oil-wastewater-reuse-production-and-commercialisation-
spirulina-alga (Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)

4 AO (2008). A review on culture, production and use of spirulina as food for humans and feeds for domestic
animals. Roma.

“http://www.fao.org/docrep/o18/i3342¢e/i3342e.pdf (box44) (Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)

“https://www.rotterzwam.nl/page/homepage (Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)

“https://www.huskee.co/ (Elérés id6épontja: 2018.08.20. 12:33)
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Cukorrépa melléktermékeinek valtozatos felhasznalasa* 4

Egy tonna cukorrépabdl 140 kg cukor nyerhet6, tehat a nyersanyag 86%-a hulladék-
ként végzi. Az Eurdpai Unioban évente tobb mint 100 millio tonna szilard hulladék és
nyersanyag-tonnanként 0,5 m3 szennyviz keletkezik a cukor el6allitas soran. Ezeket
rendszerint a visszajuttatjak a terméfoldekre, azonban a keletkezé melléktermékek
mas célokra is felhasznalhatok lennének.

A gyokérrdl eltavolitott levelek, gyomok, gyokérvég és talaj egy tonnanyi nyers-
anyagra vetitve 100 kg hulladékot jelent, ezt hagyomanyosan allatok etetésére, va-
lamint komposztalasra hasznaljak fel. A fejezett répakat felszeletelik és kipréselik,
igy kapjak a cukorrépapépet (50 kg). Ez a pép leszarithato, és allatok élelmezésére
hasznalhatd, valamint magas celluléz tartalmara valo tekintettel papir eléallitasara is
alkalmas. A pép nagy mennyiségben tartalmaz olyan értékes anyagokat, mint példaul
fehérje, prebiotikum, celluléz, pektin vagy hemicellul6z. A pépbél ferulasavat is ki lehet
nyerni, amelyet aztan biokonverzioval vanillinna alakitanak. A préseléssel keletkezett
levet kalcium-hidroxid (azaz mésztej) és szén-dioxid hozzdadasaval tisztitjak. Az igy
keletkez6 melléktermék, a mésziszap (60 kg) savanyu, mészhianyos homoktalajok ja-
vitasara és abszorbens anyagként hasznalhatd. A végsé |épésben, tehat a kristalyosi-
tas soran valasztjak el a cukrot a melasztdl (38 kg), s utobbit allati takarmanyozasra,
gyogyszeripari extrakciora (betain és vitaminok, stb.) hasznaljak, vagy szénforrasként
fermentacids folyamatokhoz (pl. etanol és citromsav eléallitas).

Kenyéradagok optimalizalasa®

Akenyerek korabbisztenderd, egykilos, valamint félkilos kisze-
relése sok esetben tul nagynak bizonyult, kiilonosen az egyfés
haztartasok szamara, ezért nagy mennyiségiik keriilta szeme-
tesbe. Ennek megel6zésére megkezdték a kisebb tomeg(i (pél-
daul 3-400 g-os) friss kenyerek értékesitésének bevezetését,
amelyeknek méretét és alakjatis optimalizaltak. Akiszerelések
alkalmasak arra, hogy egyszemélyes haztartasok is maradék
nélkil el tudjak fogyasztani a megvasarolt mennyiséget, de
a boviil6 valaszték a nagyobb csaladok szamara is el6nyds,
hiszen tobbféle kenyérbdl allithatjak ossze ételeiket, biz-
tositva ezzel a valtozatos étkezést. A szeletelt csomagolt
kenyerek nagy elénye, hogy a csomagolas segit megorizni
a kenyér frissességét, ha a feltiintetett tarolasi feltételeket
betartjak.

“https://thecitywasteproject.files.wordpress.com/2013/03/handbook_of_waste_management_and_co-product-
recovery-in-food-processing.pdf (420. oldal) (Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)

#http://www.biokontroll.hu/cms/index.php?option=com_content&view=article&id=515%3Atalajjavitas-
szakszeren&catid=402%3Atapanyag-utanpotlas&Itemid=127&lang=hu (Elérés id6pontja: 2018.08.20. 12:33)

# https://bakeryinfo.co.uk/news/fullstory.php/aid/13858/Bread_tops_food_waste_list,_finds_study.html
(Elérés idépontja: 2018.08.20. 12:33)

Elelmiszerfeleslegbél hozzaadott érték>°

Az Amerikai Egyesiilt Allamokban, a San Francisco melletti Alamedéaban az Alameda
Point Collaborative elnevezési civil szervezet konyhajaban olyan zoldségeket és
gyimolcsoket dolgoznak fel, amelyeket maskiilonben mar nem fogyasztananak el.
Megfizethet6 ételeket allitanak elé beléliik az alacsony jovedelemmel rendelkezé la-
kossag szamara.

Ehhez kapcsolodoan szamos olyan tarsadalmi célu vallalkozas kezdte meg ma-
kodését, amelyek hozzaadott értékkel rendelkezé termékeket kinalnak némi profittal.
llyen kezdeményezés példaul a Barnana, amely az exportra/importra alkalmatlannak
mindsitett bananbal allit elé snacket. A Misfit Juicery nem esztétikus gyiimolcsokbél
és zoldségekbdl késziti gyiimolcsleveit.

Z06ldségek és gyiimolcsok szaritasa,
Orlése és késdbbi felhasznalasa™
Olyan zoldségeket és gyiimolcsoket gydjte-
nek 6ssze, amelyeket maskiilénben az em-
berek mar nem fogyasztananak el (mert tul
csunyak, szabalytalanok vagy tul érettek) és
szaritott porra alakitjak éket, ezzel kiterjeszt-
ve az eltarthatosagi idejét ketté hétrol kettd
évre. Ezzel a mddszerrel nem csak a tapanya-
gok 90%-at 6rzik meg, de logisztikai probléma
sincs a termékkel. Az 6rleményeket kés6bb
mas élelmiszerek adalékaként, osszetevije-
ként alkalmazzak. Egy masik kezdeményezés
példaul a szaritott, 6rolt porbdl kekszet allit
el6, vagy un. gyimolcs bért készit.52

Kiilonbo6z6 ipari melléktermékek szaritasa, Orlése

és kés6ébbi felhasznalasa®

Az okara a szojatej el6allitasanak mellékterméke, amelyet megszaritva és megordlve
tapanyagban gazdag gluténmentes liszt készithet6 bel6le. A pisztacia héjat megérol-
ve pedig az ugynevezett mulcshoz jutunk, amely segit a novények vizelvezetésében,
illetve husok flistolésére is hasznalhato egy kerti grillezés soran. Az oliva torkolybél
készitett kivonatot kozmetikai termékek 6sszetevédjeként hasznaljak.

Vanillin agrarhulladékbol>
Agrariumban keletkez6 hulladékbol alacsony aru vanillin allithato elé természetes
modon, amely kivalthatja a kémiai uton szintetikus aromat.

* http://www.refed.com/solutions/value-added-processing ; https://misfitjuicery.co/ ; https://barnana.com/
(Elérés idépontja: 2017.08.01. 11:02)

> http://www.hellofopo.com/ (Elérés idépontja: 2017.08.01. 11:02)

52 WasteBusters, Thought For Food Challenge, Global Summit, 2017.

5 http://www.renewalmill.com/#renewal-mill-1 (Elérés id6pontja: 2017.08.01. 11:02)

s4LignoFlava, Thought For Food Challenge, Global Summit, 2017.
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Ellenorzo lista

Az élelmiszerhulladék-megel6zési ellenérzé lista hasznalata segitséget jelenthet
az eléallito létesitmény szamara a midkodéséhez kothetd élelmiszerhulladékok ke-
letkezésének megel6zésében és csokkentésében. Példa a Melléklet I1. cimU részben
talalhato.

Melléklet I.

Elelmiszerhulladék mérését segitd tablazatok
Elelmiszerhulladék tdmegének rogzitésére szolgalo tablazat egy hetes periédusra:

Lejart,

Melléklet II.

Elelmiszerhulladék-megel6zési ellenérzé lista
Kérjiik az aktualis allapotot leiro cellakat egyértelmden jelolni!

Elelmiszerhulladék-megel6zési ellenérzé lista

Végez-e felmérést a vallalkozas a keletkezé élelmiszerhulladékok

megromlott rg,ge'::('ﬁgggﬁ Sérlt Teljes
: alapanyag, keletkezett  CSOMagolds  tomeg
segeiﬂg;lyag hulladék (kg) (kg) ()]
]
2
3
4
5
6
7
Osszesen (kg)

1 mennyiségérdl legalabb évente egy héten keresztiil?

Végez-e felmérést a vallalkozas a keletkezé élelmiszerhulladékok

2 | . s s . -

Osszetételérdl legalabb évente egy héten keresztiil?

3 Végez-e felmérést a vallalkozas a keletkezd élelmiszerhulladékok
keletkezésének okardl legalabb évente egy héten keresztiil?
Rendelkezésre allnak-e a megfelel6 eszk6zok az eldallito létesit-

4 | ményben az egység altal termelt élelmiszerhulladék mennyiségé-
nek mérésére?

5 Az eléallité létesitmény rendelkezik-e megfelel6 tarolasi lehetéség-
gel az élelmiszerhulladék mérésére szolgal6 eszkozok tarolasara?

6 Alkalmaznak-e automatizalt élelmiszerhulladék-nyomonkdvetési
rendszert az el6allito |étesitményben?

7 Alkalmaznak-e papir alapu élelmiszerhulladék-nyomonkdvetési
rendszert az el6allito |étesitményben?

8 Kiszamoljak-e, hogy évente mekkora anyagi veszteséget jelentenek
az élelmiszerhulladékok az el6allité létesitmény szamara?

9 Kiszamoljak-e, hogy évente mekkora kornyezetterhelést jelent az
eléallito létesitmény mikodéséhez kothetd élelmiszerhulladék?

10 Az Ujonnan belépé dolgozok betanitasanak része-e az élelmiszer-
hulladék megel6zésével kapcsolatos ismeretanyag?

1 A dolgozok rendszeresen ismételt oktatasanak, képzésének része-e
az élelmiszerhulladék megelézésével kapcsolatos ismeretanyag?
Rendelkezésre allnak-e j6 gyakorlatok az el6allité létesitményben

12 . . 0 -
az élelmiszerhulladék csokkentésére?

Rendelkezik-e az el6allitd Iétesitmény olyan beszerzési, logisztikai

13 | rendszerrel, amely hozzajarul az élelmiszerhulladék-képzédés
megel6zéséhez, csdkkentéséhez?

Gyakran fordul-e el6, hogy tulzott készletfelhalmozas miatt

14 . ;
megromlanak aruk, termékek?

15 Az el6allit6 egység alkalmazza-e a FIFO vagy a FEFO elvet
az alapanyagok és segédanyagok felhasznalasakor?

Az el6allito egység alkalmazza-e a FIFO vagy a FEFO elvet

16 . ) P
a késztermékek kitarolasakor?

17 Végez-e tarolasi kisérletet a késztermék pontosabb eltarthat6sa-
ganak meghatarozasara?

18 Az el6allito egység biztositja-e allati takarmanyozasra a gyartas

soran keletkezé, arra alkalmas melléktermékeket?
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19

Elelmiszerhulladék-megel6zési ellen6rzé lista Igen Nem

Az el6allito egység biztositja-e komposztalasra a gyartas soran
keletkezg, arra alkalmas melléktermékeket?

20

Az el6allito egység felhasznalja-e a gyartas soran keletkez6
mellékterméket mas, human élelmezési célu termék elballitasara?

21

Az el64llit6 egység folytat-e termék innovacios tevékenységet a
gyartas soran keletkez6 melléktermékek human élelmezési célu
felhasznalasara vonatkozéan?

22

Gyakran fordul-e el6, hogy a berendezések meghibasodasa miatt
keletkezik élelmiszerhulladék?

23

Az el6allito létesitmény adomanyoz-e készterméket az Elelmiszer-
banknak, vagy mas jotékonysagi szervezetnek (példaul deformalt
csomagolasuy, de fogyaszthato élelmiszereket)?

24

A vdéllalkozas elérhetévé teszi-e csokkentett aron a valamilyen
okbol kifolyélag nem értékesithetd, am fogyasztasra alkalmas
készterméket?

25

Rendelkezésre allnak-e a dolgozék szamara biztositott étkezében
az élelmiszerhulladékok szelektiv gyUjtésére szolgalé gydjtéedé-
nyek? (Cél: Alkalmazottak szemléletformalasa.)

26

Fontosnak tartja-e az érintett felek (beszallitok, vasarlok, végsé
fogyasztok) szemléletformalasat az élelmiszerhulladékok problé-
makorével kapcsolatban?

27

Rendelkezik-e kész programmal az érintett felek szemléletformala-
sdara az élelmiszerhulladékok problémakdorével kapcsolatban?

Jegyzetek
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