Szőlőmag mikro-őrlemény ami a C vitaminnál is hatásosabb
Ha nem iszol bort, még mindig ehetsz szőlőmag mikro-őrleményt, amiben benne van a szőlő szabadgyökfogó antioxidáns-tartalmának a maximuma.  Ősszel és télen már kevesebb antioxidáns tartalmú gyümölcsöt, zöldséget fogyasztunk kékszőlőként ismert borszőlőket sem eszünk és a magnélküli import szőlő pedig hatástalan. Néhai Dr. Oláh Andor természetgyógyász elhíresült mondása volt, hogy „a szőlőt elsősorban a magja miatt kellene termeszteni.” és ez a mondás kezd egyre aktuálissá válni, Sárkány Péter, aranydiplomás okleveles kertészmérnök, borász és élelmiszerminősítő szakmérnök több mint 10 éve kutatja a szőlőmagot és értekezik róla a honlapján (szolomaginfo.hu). Az első Széchenyi-pályázat nyerteseként a kutatási eredményeit ma már neves borászok is átvették, akikkel korábban még közös gyártásról álmodoztak. Viszont a gyártás technológiák eredménye nagyban eltérő. Az elmúlt években egyre több tudományos cikk jelent meg arról, hogy az első magyar szőlőmag mikro-őrleményformájában a szervezet számára jótékony hatású polifenolok jobban felszívódnak, mint a borban vagy magában a gyümölcsben elfogyasztva. Nem mindegy, hogy átlag 10 mikronos, gömbölyűre koptatott, finom mikro-őrleményt, vagy durvább 100-150 mikronos, üvegszilánk-szerű lisztet fogyasztunk.
A magban lévő ma még alig ismert több ezer hasznos polifenolnak nevezett kesernyés ízű tanninnak, csersavnak és egyéb bioaktív vegyületnek tulajdonítják a szokatlanul erős antioxidáns és szabadgyök semlegesítő hatást. Ma korhatár nélkül, bárki, egész évben fogyaszthatja a mikro-őrleményt, viszont előnyös pépesítve, C-vitamin tartalmú gyümölcslével reggelente fogyasztani, így egész nap sportosabbnak, aktívabbnak érezzük magunkat és megszűnik az izomláz, fáradtság és a fertőzések is elmaradhatnak. A C-vitamin felszívódását a kutatások szerint az erős antioxidánsok, mint a polifenolok tízszeresen elnyújtják. 

 A szőlő több ezeréves haszonnövényünk, mely az emberiség történelmével egyidős, egyik legrégebbi gyógyhatásúnak tartott kultúrnövényünk. A szőlőből préselt mustot, erjedő bort különös csodaszernek tartották és használták az Istenekkel való kapcsolattartási szertartásoknál. A feltárt ókori egyiptomi, avar, etruszk sírokban az elhunytak mellé elhelyezett szőlőből csak a mag maradt épségben, ami ellenállt a mikroorganizmusoknak, a rovaroknak. Ismert, hogy Julius Caesar is bort itatott katonáival fertőtlenítő szerként, de a francia Provence-ben 1520-as években pusztító járványok ellen, a pestis-doktorként is ismert Nostradamus vörösborral gyógyított és fertőtlenített. Louis Pasteur a mikroszkóp felfedezésének köszönhetően 1857-ben megállapította, hogy a fertőződésekért felelős patogén mikrobák a borban elpusztulnak.

 A szakértő szerint valószínűleg nem az alkohol, hanem a ma már ismert fenolos vegyületek; csersavak tanninok semlegesítették „kicserzették” a patogén sejteket, vírusokat és azok enzimjeit, fehérjéit. Ma is az ismeretlen eredetű vizet hasonlóan sterilizálhatjuk.

Napjainkban az antioxidáns hatású vegyületek kiemelt kutatási területet képeznek, köztük a resveratrol, ami a növény „immunanyagának” tekinthető, ez védi meg a szőlőt a fertőzésektől, megköti a káros szabadgyököket. A resveratrol az érés során a szőlőbogyóban főként a héjszerkezetben halmozódik fel, de kimutatható a magrészekből is a szőlő-feldolgozási technológiák és a szőlőfajtáktól függően változó mennyiségben. 
A szőlőmag mikro-őrleményt fogyasztók a betegségekből gyorsabban gyógyulnak, fizikai és szellemi teljesítményük az élet minden területén növekszik. A szervezetükben az oxigén ellátást javítja, azáltal, hogy elősegíti a vörösvértestek szétválását így a hemoglobin több oxigént képes szállítani a sejtekhez, és jobb a káros anyagok oxidációja. 
A borászcsalád nem nagyüzemi mennyiségben termeli a szőlőmag-őrleményt, inkább csak maguknak és pár vevőnek még a községből. Ezen nem is nagyon akarnak változtatni, mert előállítása nagyon költséges, idő- és munkaigényes folyamat. Legalább 5 évre volt szükség mire kifejlesztették azt a – többször mosásból, szárításból, meleg levegős befújásos tisztításból álló – folyamatot, ami a tartósítja a magokat, az őrleményt és nem engedi bepenészedni. Erre szükség is van, hiszen napi adagja mindössze egy teáskanál. Pappék őrlés előtt nem sajtolják ki a magokból az olajat, hogy minél több hatóanyag maradjon benne, és ezért nem lesz lisztszerű a végeredmény, mert az őrlőkerekek az olajtartalomtól beragadnának. Marad a minél finomabb őrlemény, ami megkönnyíti a hatóanyagok felszívódását, mert ha a magot csak szétrágjuk, vagy lenyeljük, alig hasznosul valami és a szilánkosan tört kősejtek veszélyesek, mert a szervezetben irritációt okozhatnak. A púderfinomságú mikro-őrlemény egy magyar találmány, mely a sivatagi homokhoz hasonlóan lekerekedettek és az aktív polifenol vegyületek jobban oldhatók, hőállóak, sütésnél sem károsodnak. 

A hidegen kipréselt 10%-nyi „extra-szűz” szőlőmagolaj értékesebb más növényi olajoknál, mert ¾ rész omega-6 esszenciális-zsírsavat és bioaktív hatóanyagtartalma véd a káros UV sugarak ellen. Sárkány Péter szerint a szokásos krémekhez, napolajokhoz keverve a szabadban nem égünk le, táplálja a bőrünket, gátolja a ráncosodást, és ha még citromfű és levendula illóolaj keverünk hozzá, akkor a csípős szúnyogok, kullancsok is elkerülnek a természetjárás során.
A polifenolok táplálkozásunkban a ma legtöbbet emlegetett természetben előforduló, hatásos antioxidánsok. Ezek és flavonoidok borelemzési adatok alapján a szőlőmagból és héjból csak kis mértékben oldódnak ki a héjon-erjesztésnél. A porított szőlőmag nagyobb mennyiségben tartalmaz még rostanyagot, szénhidrátot, fehérjét, esszenciális zsírsavakat, és egyéb nyomelemeket is. Francia kutatások alapján a szőlőmagban a polifenolok, a vitaminokkal analóg antioxidáns hatása 18,4-szer erősebb, mint az egyébként fontos C vitaminé, és ötvenszer erősebb az E vitaminnál. (forrás: szőlőmaginfo)
Azt megfigyelted, hogy egy szőlőben maximum egy-két mag van? Evés közben többnek tűnik… 

A mikroőrléssel a szőlőmag felületét „kiterítik” ; egy mag kb.>0,5 négyzetméter.
A szőlőtörköly a szőlőfürtök kipréselése után visszamaradó szilárd szár-, héj- és magrészek nem hasznosultak eddig.
