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DRUGIE ŻYCIE ODPADÓW WINIARSKICH.  

PRAKTYKI ZRÓWNOWAŻONEGO PRZETWARZANIA 
 
 

Praca prezentuje zrównoważone podejście do przetwarzania odpadów (wytłoków, pestek, 

łodyg, osadów drożdżowych) powstających podczas produkcji wina. Zawiera przegląd 

różnych metod ich wykorzystania w różnych branżach przemysłu, w tym spożywczym, 

paszowym, biogazowym, nawozowym, kosmetycznym, budowlanym oraz w medycynie. 

Podkreślono potencjał tych odpadów w produkcji funkcjonalnych produktów, zwracając 

uwagę na ich rolę w gospodarce o obiegu zamkniętym oraz w ograniczaniu negatywnego 

wpływu winiarstwa na środowisko. Dzięki innowacyjnym metodom przetwarzania, odpady 

winiarskie mogą być wykorzystywane do tworzenia produktów o szerokim zakresie 

zastosowań, przyczyniając się do zrównoważonego rozwoju oraz poprawy efektywności 

wykorzystania zasobów. Celem pracy jest przedstawienie sposobów na zmniejszenie 

negatywnego wpływu produkcji wina na środowisko oraz wskazanie korzyści ekonomicznych 

płynących z przetwarzania tych odpadów. 
 

Słowa kluczowe: odpady winiarskie, przetwórstwo, zrównoważony rozwój, ekstrakty 

roślinne 

 

 

THE SECOND LIFE OF WINERY WASTE. SUSTAINABLE PROCESSING 

PRACTICES 
 

Abstract: The paper presents a sustainable approach to the treatment of wastes (such as 

pomace, seeds, stalks, and lees) generated during the winemaking process. It includes an 

analysis of various methods of their use in the food, feed, biogas, fertilizer, cosmetic, 

construction, and medical industries. The potential of these wastes in the production of 

functional products is highlighted, emphasizing their role in a closed-loop economy and their 

contribution to reducing the negative impact of winemaking on the environment. Thanks to 

modern processing methods, winery waste can be used to produce a variety of products, 

which promotes sustainable development and improves resource efficiency. The purpose of 

this paper is to present solutions to reduce the negative impact of winemaking on the 

environment and show the economic benefits of recycling this waste. 
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I. WSTĘP 

Całkowita ilość odpadów generowanych przez przemysł winiarski jest trudna do 

oszacowania z powodu braku wystarczających informacji. Posługując się tylko przykładem 

Bułgarii produkcja odpadów w latach 2016-2020 wyniosła tam 410 973 458 kg [Georgiev 

i Yankova 2021]. Odpady takie jak wytłoki, pestki, łodygi, osady drożdżowe były przez lata 

uważane za problem, wymagając kosztownej i trudnej utylizacji [Borta i Sturza 2023]. 

Jeśli chodzi o koszty, które ponosi środowisko przez generowanie odpadów na drodze 

produkcji wina, możemy powiedzieć o zanieczyszczaniu gleby, wód gruntowych 

i powierzchniowych, emisji gazów cieplarnianych oraz lokalnych problemach z jakością 

powietrza. Niewłaściwe składowanie odpadów organicznych przyczynia się bezpośrednio do 

zwiększenia zasolenia i degradacji terenów uprawnych, wpływa na zmiany bioróżnorodności 

ekosystemów oraz w niesprzyjających warunkach także jest przyczyną ryzyka występowania 

pożarów [Wang i in. 2023, Taifouris i in. 2023, Zhang i Rosentrater 2019]. 

Nieodłącznie związana z winiarstwem intensywna uprawa winorośli powoduje zanik 

różnorodności krajobrazowej i marginalizację tradycyjnych form rolnictwa. Dodatkowo, 

rywalizacja o zasoby takie jak woda i ziemia w regionach winiarskich prowadzi do konfliktów 

z innymi sektorami gospodarki, co negatywnie wpływa na lokalne stosunki społeczne i rozwój 

gospodarczy [Wang i in. 2023, Taifouris i in. 2023, Zhang i Rosentrater 2019]. 

Gospodarka o obiegu zamkniętym to model, który zakłada eliminację odpadów 

i zanieczyszczeń. Obejmuje zamykanie cyklu życia materiałów poprzez recykling, przetwarzanie 

i ponowne wprowadzanie ich do obiegu, co pozwala na maksymalne wykorzystanie wartości 

surowców przy minimalnym wpływie na środowisko [Ncube i in. 2021]. 

Gospodarka o obiegu zamkniętym w procesach związanych z winiarstwem jest 

przyszłością, ponieważ łączy ekonomiczne, środowiskowe i społeczne korzyści, tworząc 

bardziej zrównoważony i efektywny system produkcji. Przykłady recyklingu pokazują, że 

możliwe jest zmniejszenie masy odpadów, obniżenie kosztów i jednoczesne tworzenie 

innowacyjnych produktów [Sehnem i in. 2019, Borta i Sturza 2023]. 

W niniejszej pracy zaprezentowano możliwości wykorzystania odpadów generowanych 

przez proces winifikacji w różnych gałęziach przemysłu. 

 

II. MATERIAŁ I METODY 

Opracowując artykuł dokonano przeglądu literatury. Korzystano z takich źródeł jak 

szeroko rozumiane źródła naukowe zamieszczone w dostępnych bazach danych; w tym m.in. 

Google Scholar, Elsevier, Web of Science, Scopus i dokumentacja elektroniczna obejmująca 

materiały informacyjne. Dokonano analizy zebranych danych i przedstawiono interpretację 

opisową badanego problemu. Rozważano możliwości stosowania odpadów winiarskich w 

przemyśle spożywczym, paszowym, biogazowym, nawozowym, kosmetycznym, 

budowlanym oraz w medycynie. 

 

III. WYNIKI 

Przemysł spożywczy 

Naturalne związki oraz barwniki uzyskiwane z odpadów takich jak łodygi, wytłoki czy 

pestki znajdują zastosowanie w przemyśle spożywczym między innymi przy produkcji 

herbat funkcjonalnych lub wód smakowych. Ekstrakty uzyskiwane z odpadów pozwalają na 

przedłużenie stabilności i właściwości sensorycznych np. w jogurtach, napojach 

fermentowanych czy serach. Błonnik pozyskiwany z wytłoków pozwala na przedłużenie 

trwałości produktów mięsnych i ryb. Możliwe jest także jego zastosowanie w zapobieganiu 

nadmiernej oksydacji tłuszczów w produktach zwierzęcych [Ferrer-Gallego i Silva 2022].  
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Ciekawym zastosowaniem może być także wykorzystanie polifenoli wyekstrahowanych 

z biomasy winiarskiej i zastąpienie nimi syntetycznych przeciwutleniaczy w olejach 

spożywczych aby zapobiegać procesom jełczenia. Mogą także być dodawane do wyrobów 

piekarniczych czy słodyczy pozwalając na przedłużenie ich trwałości i wzbogacenie 

o wartości funkcjonalne [Lafka i in. 2007]. Innym sposobem na wykorzystanie związków 

pozyskanych z wytłoków gronowych jest produkcja bioabsorbentów do oczyszczania wody 

i eliminacji metali ciężkich [Arvanitoyannis i in. 2006].  

 

Przemysł paszowy 

Dodatek wytłoków winogronowych do pasz dla brojlerów zmniejszył toksyczne skutki 

wywołane przez stres oksydacyjny, a dodatkowo prowadził do poprawy statusu 

oksydoredukcyjnego krwi i tkanek jelitowych ptaków. Nie wykryto negatywnego wpływu na 

zdrowie i dobrostan drobiu. Odnotowano możliwość częstszego stosowania odpadów 

winifikacyjnych jako pasze bez utraty jakości mięsa brojlerów [Bonos i in. 2022, Truong i in. 

2019]. Odpady winifikacyjne, bogate w naturalną celulozę, składniki mineralne, 

wielonienasycone kwasy tłuszczowe (PUFA) oraz fitozwiązki pozytywnie oddziałują na 

układ pokarmowy przeżuwaczy, ich zdrowie i dobrostan. Badania sugerują poprawę jakości 

mięsa w kontekście lepszego profilu kwasów tłuszczowych i dłuższego okresu przydatności 

do spożycia [Tayengwa i Mapiye 2018]. Zastosowanie wytłoków gronowych w paszach dla 

prosiąt nie wykazało negatywnego wpływu na ich zdrowie. Uzyskano znaczną poprawę 

jakości mięsa: wzrost stabilności oksydacyjnej i poprawę profilu kwasów tłuszczowych. 

Zastosowanie takiej diety pozwoliło także na poprawę funkcji jelitowych świń (wzrost 

populacji bakterii z rodziny Lactobacillaceae, spadek ilości bakterii z rodziny Clostridium 

spp) [Magklaras i in. 2023]. 

Ekstrakty z pestek i wytłoków winogronowych poprawiły jakość mięsa, a także wpłynęły 

znacząco na przyrosty masy ryb (amur biały) i mięczaków (abalon zielonowargowy) 

[Câmara i in. 2020].  

Kolejnym możliwym do wykorzystania odpadem są drożdże pozostałe po procesie 

fermentacji. W badaniu udowodniono, że możliwy jest odzysk 15-30% suchej masy białka 

(zależne od szczepu drożdży) o wysokiej przyswajalności. Dodatkowo wysoka zawartość β-

glukanu i mannano-oligosacharydów (15-30%) wspomaga funkcjonowanie mikrobiomu 

jelitowego i minimalizuje ryzyko powstawania infekcji końcowego odcinka przewodu 

pokarmowego [Dumitrache i in. 2019]. 

 

Produkcja biogazu 

Wykorzystanie alternatywnych źródeł biogazu jest bardzo ważne we względu na coraz to 

większe potrzeby energetyczne i przemysłowe obecnych społeczeństw. Analiza wyników badań 

prowadzonych w Brazylii wskazuje, że najwyższe ilości gazu biologicznego (1151 m³/tonę VS) 

i metanu (838 m³/tonę VS) pozyskano z wytłoków winogron, a w przypadku badań 

prowadzonych w Chile, z osadów pofermentacyjnych ilość uzyskanego metanu wyniosła 876 ± 

45 L CH₄/kg V. Ciekawe efekty osiąga też tworzenie mieszanek odpadów, z których uzyskano 

kolejno 289 m³/tonę VS ekologicznego gazu i 600-700 L CH₄/kg VS węglowodoru nasyconego 

[Guerini Filho i in. 2018, Montalvo i in. 2020].  

Odpady procesu winifikacji mogą być także łączone z innymi produktami w celu 

uzyskania biogazu. Przykładem są badania skupiające się na jednoczesnym wykorzystaniu 

odpadów winiarstwa, jak i algi morskiej (czerwonej) (Furcellaria lumbricalis). Algi 

pozyskiwano z wybrzeży Łotwy, a inne odpady od krajowych producentów. Proces produkcji 

biogazu prowadzony był w różnych warunkach beztlenowych. Badania dowodzą, iż dodatek 
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odpadów poprodukcyjnych wina poprawił znacząco jakość i ilość wyprodukowanego 

biogazu [Zaimis i in. 2018].  

Inne badanie z kolei skupiło się na ocenie wykorzystania cząstek grafitu oraz magnetytu do 

zwiększenia wydajności produkcji biogazu z osadów fermentacyjnych w warunkach 

laboratoryjnych. Zanotowano poprawę potencjału produkcji o 35% w obecności grafitu po 4 

dniach oraz wzrost o 42% w obecności magnetytu po 5 dniach. W porównaniu do próby 

kontrolnej (33,46 ml CH₄/gVS∙d⁻¹) dodatek grafitu zwiększył szybkość produkcji metanu o 36% 

(45,38 ml CH₄/gVS∙d⁻¹), a magnetytu o 39% (46,54 ml CH₄/gVS∙d⁻¹) [García Álvaro i in. 2024].  

 

Przemysł nawozowy 

Badania przeprowadzone w mołdawskiej gminie Kiszyniów skupiały się na 

wykorzystaniu osadów i wywarów winiarskich jako nawozu. Eksperyment przeprowadzono 

na pobliskich plantacjach winogron. Wyniki badań wskazały zwiększenie rocznej produkcji 

winogron o 1,5t/ha, wzrosła także zawartość próchnicy w glebie o około 0,18-0,38% oraz 

odnotowano w niej wyższe stężenie potasu (12-15mg/100g gleby) i fosforu (0,37-

0,72mg/100g gleby) [Siuris i in. 2016].  

Kolejne badanie przeprowadzone w Rumuni skupiało się na porównaniu różnych 

wariantów nawozów wyprodukowanych z wytłoczyn (fermentowane i niefermentowane) 

i łodyg winogron, zielonej i brązowej algi morskiej oraz mielonych morskich muszli. Istotne 

efekty zaobserwowano przy wariantach nawozu V2 (wariant nawozu z dominacją zielonych 

alg - 28,57%) i V5 (wariant nawozu z dominacją fermentowanych wytłoków - 28,57%). 

Długość pędów w wariancie V2 (43,3cm) i V5 (39,7cm) wzrosła w porównaniu do próby 

kontrolnej (36,5cm), w przypadku obu mieszanek wzrosła masa owoców w porównaniu do 

kontroli (V2-190g, V5-200g, kontrola-175g), zawartość cukru w przypadku V5 wzrosła z 19 

do 22°Brix’a oraz zaobserwowano wzrost ilości fosforu (około 20-30%) i potasu (około 15-

25%) w glebie [Artem i in. 2021].  

Badanie przeprowadzone na Cyprze skoncentrowane było na wykorzystaniu bio-nawozu 

(80% - obornik zwierzęcy, 20% - odpady winiarskie) w celu zmniejszenia emisji gazów 

cieplarnianych i poprawy bilansu węglowego w winnicach. W porównaniu do nawozów 

syntetycznych wykazano redukcję emisji GHG o około 25–30%, zwiększono 

magazynowanie węgla w glebie do poziomu 837 kg CO2-eq/ha/rok oraz osiągnięto 

porównywalne plony [Litskas i in. 2022]. 

 

Przemysł kosmetyczny 

Kosmetologia to kolejna branża, która czerpie korzyści z wielu substancji pochodzących 

z odpadów pofermentacyjnych. Polifenole pozyskane z wytłoków wykorzystano do 

opracowania nowej formuły kremów z filtrami UV. Uzyskany produkt odznaczał się SPF na 

poziomie 14,07 ± 1,50, co pozwoliło na skuteczną ochronę skóry przed promieniowaniem 

ultrafioletowym oraz stresem oksydacyjnym [Draghici-Popa i in. 2024]. 

Kolejne badanie skupiło się na zastosowaniu ekstraktów z wytłoków w kosmetykach 

o działaniu anti-aging (kremy i serum). W badaniach in vivo zaobserwowano poprawę jędrności 

i elastyczności skóry poprzez stymulację produkcji kolagenu i elastyny, redukcję zmarszczek 

dzięki właściwościom regeneracyjnym oraz działanie chroniące przed promieniowaniem 

słonecznym i fotostarzeniem za pośrednictwem przeciwutleniaczy [Hoss i in. 2021]. 

Zastąpienie nienaturalnych składowych kosmetyków roślinnymi przeciwutleniaczami 

poprawia znacząco ich właściwości nawilżające. Dodatkowo polifenole zawarte 

w produktach ubocznych procesu fermentacji wina posiadają silniejsze działanie 
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stabilizujące oksydację niż tradycyjnie używane oleje, co pozwala na skuteczniejszą ochronę 

skóry [Krzyżostan i in. 2024, Ferreira i Santos 2022].  

 

Przemysł budowlany 

Niecodzienne i niekonwencjonalne wykorzystanie tego typu odpadów zaobserwowano 

w relacjach z kilku prac naukowych skupiających się wokół przemysłu budowlanego. 

Implementacja odpadów winiarskich do produkcji lekkich cegieł glinianych pozwoliła na 

osiągnięcie zaskakujących rezultatów. Dodatek 10% łodyg winorośli spowodował powstanie 

dużej porowatości cegieł (wzrost o 26,2% porównaniu do zwykłych cegieł), co przekłada się na 

poprawę izolacyjności termicznej. Wykazano także ich dobrą odporność na cykle zamrażania, 

rozmrażania i krystalizację soli [Coletti i in. 2023]. Wykorzystanie 5% dodatku odpadów (łodygi, 

pestki, osady) pozwoliło na obniżenie gęstości produktu końcowego o 13% oraz poprawiło 

znacząco wytrzymałość i właściwości termoizolacyjne cegieł, co umożliwia użycie tego produktu 

do budowy ścian działowych mieszkań [Taurino i in. 2019]. Zaobserwowano zmniejszenie wagi 

cegieł o 24% przy dodatku 10% wytłoków gronowych. Takie zastosowanie odpadów znacząco 

wpłynęło na obniżenie kosztów produkcji i niosło ze sobą zmniejszenie nakładów energetycznych 

procesu wytwarzania [Crespo-López i in. 2023].  

Ciekawe efekty możemy zaobserwować w kolejnych badaniach skupiających się na 

analizie poprawy izolacyjności i zmniejszeniu kosztów materiałów budowlanych. Dodatek 

10% surowców bogatych w lignocelulozę wpłynął na zmniejszenie gęstości materiałów 

i poprawę ich właściwości izolacyjnych. Pozwoliło to także na zmniejszenie kosztów 

produkcji z 75 € za tonę na 57,96 € za tonę [Nanni i in. 2021].  

Wytłoki (5-10% całości masy glinianej) wykorzystano także w badaniu laboratoryjnym, 

w którym zaobserwowano poprawę stabilności strukturalnej i izolacji cieplnej materiału 

przeznaczonego do produkcji dachówek. Dodatkowo materiał spełniał odpowiednio normy 

jakościowe dla absorbcji wody i wytrzymałości na ściskanie [Ferreira i in. 2023]. 

 

Zastosowanie medyczne 

Jak wiele substancji, także te pozyskiwane z odpadów moszczowych mogą wykazywać 

szereg potencjalnych korzyści zdrowotnych dla organizmu człowieka. Randomizowane badanie 

w grupie osób otyłych, trwające 28 dni ujawniło, że stosowanie ekstraktu z pestek winogron 

pozwoliło na lepszą ochronę komórek beta trzustki przed stresem oksydacyjnym. Ponadto 

dochodziło do stymulacji wydzielania insuliny oraz obniżenia poziomu glukozy poposiłkowej we 

krwi [De Groote i in. 2021, Doshi i in. 2015, Nabavi i in. 2015, Sapwarobol i in. 2012].  

Ekstrakty z pestek gronowych wykazują wielowymiarowe działanie przeciwnowotworowe, 

potwierdzone w modelach in vitro oraz in vivo. Ograniczają one rozrost komórek 

nowotworowych wpierając proces apoptozy. Biorą też udział w regulacji kluczowych szlaków 

molekularnych (MAPK, PI3K/Akt oraz NF-kB). Z kolei ekstrakty pozyskane z łodyg 

powodowały zahamowanie wzrostu komórek raka wątroby, szyjki macicy, a wytłoki 

z czerwonych winogron zmniejszały wywołane stresem oksydacyjnym uszkodzenia DNA w raku 

jelita grubego [Hamza i in. 2018, Apostolou i in. 2013, Del Pino-García i in. 2016]. 

Udowodniono też, że polifenole zawarte w pestkach winogron wykazują działanie neuro-

protekcyjne. Szczególną rolę odgrywają w leczeniu choroby Alzheimera, a dokładnie zmniejszają 

nagromadzenie amyloidu beta (Aβ) i pomagają w usuwaniu jego agregatów [Wang i in. 2008]. 

 

IV. PODSUMOWANIE 

Recykling odpadów winiarskich nie tylko stanowi realną alternatywę, ale także przynosi 

korzyści środowiskowe, społeczne i ekonomiczne. Zrównoważone podejście do ich 
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przetwarzania pozwala na znaczne obniżenie negatywnego wpływu produkcji wina na 

środowisko, w tym ograniczenie antropopresji, zanieczyszczenia gleby i wód, oraz poprawę 

jakości powietrza; ponadto możliwe jest wykorzystanie odpadów winiarskich w różnych 

branżach, takich jak przemysł spożywczy, paszowy, biogazowy, kosmetyczny, nawozowy, 

budowlany i medyczny. Przyczynia się to do tworzenia innowacyjnych produktów, które 

wspierają gospodarkę o obiegu zamkniętym. Takie podejście pozwala na maksymalne 

wykorzystanie zasobów, minimalizując odpady i zanieczyszczenia, a jednocześnie tworzy 

wartość dodaną w różnych sektorach. Implementacja zrównoważonego przetwarzania 

odpadów winiarskich jest zgodna z celami zrównoważonego rozwoju, umożliwiając bardziej 

efektywne i ekologiczne wykorzystanie zasobów oraz sprzyjając tworzeniu bardziej 

odpornych i zrównoważonych systemów produkcji winiarskiej. 
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