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A MUSTARMAG KEMIAI VIZSGALATA
THE CHEMICAL INVESTIGATION OF THE MUSTARD-SEED

The effects of the majority of the medical herbs are known, however there are some features we know little. Mustard was already known and
consumed in ancient times. Its effects may be due to minerals and vitamins found in large quantities in mustard. Its main agent is glukozinolat.
Among its agents allil-izotiocionat releases histamin an antibacterial and antifungal substance. Its protein content is 28-36%, its amino-acid con-
tent is favourable . These oil content of the mustard-seed is 30-40%, its composition of oil is similar to other plants oil composition. The carbo-
hydrate of the mustard-seed, the so-called mucilago, is a special mucous material, its taste and chemical quality is similar to other hidrocolloids
used in food indrustry. The mustard-seed is rich in fenol compounds similarly to oily-seed plants. From the fenol compounds the fenolacid and
cinnemonacid as well as their derivatives are present in the mustard-seed. The antioxidant effect of mustard can be partly explained by its
polifenol and partly by its tokoferol content. Its volatile oil content is high, certain volatile oil components play a role in the treatment and pre-
vention of diseases. The different types of mustard-seeds have equivalent nutritional values. Mustard is used by food industry and agriculture as
fodder plant because of its favourable nutritional value and colloidchemical quality.

1. BEVEZETES — INTRODUCTION

A gyégynévények szdmos olyan hatdssal rendelkeznek melyek
nagy részét ismerjiik, de sok olyan tulajdonsiguk is van, melyek-
18l még keveset tudunk.

A mustart mar az dkorban ismerték és fogyasztottik. Latin ne-
vét a mustum sz6bdl kapta, ami kipréselt nedvet jelent. A rémai-
ak a mustot 8rélt mustirmaggal keverték, igy késziilt a tiizes
must (mustum ardens). A mustarfajok elsdleges szarmazdsi terii-
lete a Foldkozi-tenger keleti partvidéke, illetve Nyugat-Azsia. Az
arabok Spanyolorszigig terjesztették ki termesztését, a XII
szdzadban vitték be Anglidba és Németorszdgba. A mustir a
rémaiak kozvetitésével jutott el hazdnkba. Nilunk egyéves ter-
mesztett novény, de a termesztésbdl kiindulva meghonosodott,
mint szdntéfSldi gyom. Hazdnkban vetésteriilete folyamatosan
ndvekszik, meghaladja a 12 000 ha-t (AUGUZTIN ET AL., 1990).

A termesztett mustirfajok a keresztesvirigiak (Cruciferae)
csalddjaba, a mustarfélék (Sinapis) rajiba, a kiposztafélék

(Brassiceae) alrajaba és kiilonb6z8 nemzetségekhez tartozd, rovid
tenyészidejli novények. Hirom fajtdjukat termesztik: Fehér
mustdr (Sinapis alba), Fekete vagy barna mustér (Brassica nigra),
Szareptai orosz mustir (Brassica juncea) (BABULKA ES KOsa,
1991; MAKAY, 1995).

A gydgyaszatban a fekete mustir magvait hasznaljak fel.
Hatasat az teszi lehetdvé, hogy az 4svanyok és vitaminok a szo-
kottndl nagyobb mennyiségben fordulnak el§ benne. F8 haté-
anyaguk a kén- és nitrogéntartalmii glukozinoldtok. A mustdr-
olaj er8s, csip8s anyag.

Felhasznéldsa nagy koriiltekintést igényel, a bdrrel érintkezve
izgatja azt, helyi szovetelhaldst okozhat. A feliileti szévetekben
hisztamin képzddik, a bér kivordsodik, erei kitdgulnak, foko-
z6dik a vérellitas. E hatds jotékony lehet iziileti- és reumds f4j-
dalmak kezelésére. A helyi hatis mellett reflexes titon tivolabbi
hatdst is kifejthet, izgatja a 1égzés és a keringés kdzpontjait, ennek
kovetkeztében nd a vérnyomds. Régebben ezért az djulds keze-
lésére alkalmaztdk. Szintén régies a mustirmagos borogatis
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alkalmazisa tiid8- és mellhdrtyagyulladdsban (SZABO, 19971;
RAPOTI ES ROMVARI, 1996).

Altaldnos hatdsa a mustirnak, hogy serkenti az emésztést,
nagyon jol alkalmazhaté a megfizis tiineteinek enyhitésére. A
fehérmustart hashajtéként adjék leggyakrabban, fontos, hogy sok
folyadékkal egyiitt kell bevenni, magas rosttartalmuk miatt.

Erdsiti a szivet, az idegrendszert és a véredényeket, szabalyoz-
za a vérelldtast, valamint a vérnyomdst. A mustdr j6 vasforris,
magas az A- vitamin tartalma, mely a benne 1év8 olajok miat fel
is szivédik, tehdt a szemet erdsiti, ltdsjavit6 hatdssal bir.

J6 hatassal van a kormék és a haj épségére a kén, illetve A- vita-
min tartalmdndl fogva. Hatéanyagai koziil az allil-izotiociandt
hisztamin felszabadulast valt ki, emiatt antibakterialis és antifun-
galis hatast is kifejt (SZABO, 1991; AMAROWICZ ET AL., 1996).

Egyéb felhaszndldsa: érett magjait a konzervipar, mint flszert
hasznalja. Olajat kipréselve halkonzervek készitésénél haszno-
sitjak.

A mustar illéolajét részben kozmetikai, részben gydgydszati
célra ajanljdk. J6 mézel8, méztermése a 40 kg/ ha-t is elérheti.
Kellemes ftiszer, melyet vildgszerte alkalmaznak.

Jelent8sek a mustdrmag tipanyagai: fehérjetartalma 28-36%, a
mustdrfehérje glutaminsavban és aszparaginsavban gazdag, ami-
nosav 6sszetétele kedvez3, kéntartalmti aminosav- és lizin tartal-
ma magas, esszencialis aminosav tartalma az Osszes aminosav
tartalomnak mintegy 37%-a.

A mustirmag olajtartalma 30-40%, az olaj sszetétele hasonld
az egyéb ndvényi olajok sszetételéhez, az olajtartalom mintegy
5%-a telitett zsirsav, 68-69% az egyszeresen, 18-19%-a tdbb-
szordsen telitett zsirsav (linolsav és linolénsav).

A mustirmag szénhidritja az tgynevezett mucilago, amely
specialis nydlkaanyag, ize és kémiai tulajdonsigai hasonléak az
élelmiszeriparban hasznalt egyéb hidrokolloidokhoz.

A mustir aromadjat, csipls izét a keresztesviré.gﬁ névényekre
jellemz8 glukozinoldt vegyiiletekbdl az endogén miroziniz en-
zim hatasira keletkezd reakciétermékek okozzik.

A mustirmag az olajos magvii ndvényekhez hasonléan fenol
vegyiiletekben is gazdag, e vegyiiletek részben szabad 4llapotban,
részben kotott formaban mutathaték ki, Az olajos magvakra
jellemzd £8 fenol vegyiiletek koziil a fenolsav és a fahéjsav, vala-
mint azok szdrmazékai fordulnak el§ jellemz8en a mustirban. A
mustdrbdl a trans-szinapinsavat és p-hidroxibenzoesavat oldhaté
észter alakjdban tudjuk kimutatni.

A mustir antioxiddns hatdsa részben polifenol tartalmaval,
részben nagy tokoferol tartalmdval magyardzhaté. A mustirban
talalhaté természetes antioxiddns vegyiiletek kedvezd élettani
hatésa miatt a feldolgozott mustirmag felhaszndldsi lehetdsége
az Gjabb kutatdsi eredmények alapjin igen széleskort lehet. A
mustdr kedvezd téplilkozdsi értéke és kolloidkémiai tulajdonsa-
gai indokoljik ezen értékes mag nagy volumen( élelmiszeripari
és takarmdnyozdsi felhasznal4sat.

Ez akkor vilik lehetdvé, ha a csip8s iz kialakuldsit okozd
mirozindz enzimet inaktivéljuk, e célra a h8kezelés latszik a leg-
megfelel6bbnek (CZUKOR ET AL., 2001; NOWAK ET AL., 1992;
SZMIGIELSKA ES SCHOENAU, 2000).

A fenti értékes tulajdonsigok alapjin tervezhettiik meg a
kiilonb6z8 mustarfajtik tulajdonsigainak értékelését a PTE
ETK Human Tiplilkozastudoményi és Dietetikai Intézetében
mds intézetek kutatd csoportjaival egyiittmiikddve.

»

A VIZSGALATOK CELJA - AIM

A Magyarorszdgon beszerezhetd mustirfajok beltartalmi
értékeinek meghatdrozisa, valamint az egyes mustirfajeik kozét-
ti kiilénbségek megdllapitisa. Valamint, hogy vannak-e kiildnb-
ségek a vadon termg, illetve a termesztett fajedk kozote,

Célunk volt még, hogy meghatirozzuk a mustirmag milyen
gydgy-hatéanyagokat (illéolaj komponenseket) tartalmaz.

3. ANYAGOK ES MODSZEREK — MATERIALS AND
METHODS

A vizsgélatainkhoz négyféle mustirmag-mintit hasznéltunk fel.
Az els§ minta egy mohdcsi fekete mustdrmag, a kettes szdmu
minta egy kiilfoldrl szdrmazé fehér, a harmadik minta Mohdcsi
BIO fehér mustirmag volt. Mindhdrmat mds-mds termesz-
téstechnoldgiai eljirdssal termesztettiik, a negyedik minta pedig
vadon termd gy(ijtésbdl szdrmazé mustir volt. A vizsgilt négy
mintbél 3 fehér, 1 minta pedig fekete mustirmag volt. Magyar-
orszdgon elsésorban, a fehéret termesztik és vadon is ez terjedt el,
ez exporttal bekeriilt termékek nagy részét is a fehér valtozat
teszi ki.

A viztartalom meghatirozdsa gravimetriis modszer segitségé-
vel tortént.

A vizsgilati mintit 105 C*-on tdmegillanddsigig szaritottuk,
majd visszamértiik. Az eredményt a bemért anyagra vonatkoztat-
va %-ban adtuk meg,

A vizsgilathoz hasznalt miiszerek: Precisa 240 A analitikai
mérleg, Heraeus sziritdszekrény.

Zsirtartalom meghatirozdsa Soxhlet extrakciéval.

A termék zsirtartalmat Soxhlet késziilékben szerves oldészer-
rel extrahaltuk az olddszert elpdrologtattuk és az extrahalt zsir
tdmegét mértitk. Ezutdn a zsirtartalmat kiszdmitottuk.

2= "2 M g0
m
ahol:
X a minta zsirtartalma tomegszdzalékban
m a bemért minta tdmege g-ban
m, alombik tomege ( iiveggyonggyel egyiitt) g-ban
m, a lombik tomege a zsirral (iiveggyonggyel) egyiitt, g-ban

A mustirmag zsirsavdsszetételének meghatdrozdsa: Carlo-Erba
Fractovap gizkomatografids médszerrel tortént.

Fehérjetartalom meghatirozasa Kjeldahl médszerrel.

Szerves vegyiiletek kénsavval valé f8zése (roncsoldsa) sordn a
bennitk megkotétt nitrogén ammoénia alakjiban lehasad, ill. a
kénsavbdl keletkezé SO, hatdsira amménidva redukdlédik és a
kénsav-f5lssleggel nem illékony (NH 4)280 4t alakul. A ron-
csolast katalizitor (CuSO4) és forridspont-ndveld anyag
(K,SO 4) hozzdad4saval végeztiik. A roncsolds befejezése utdn a
keletkezett (NH 4)280 -bél az amménidt erds luggal felszaba-
ditottuk, majd vizgézzel 4tdesztilldltuk és bérsavban nyelettitk
el. Az elnyelt amménidt o,1 N sésavval megtitralcuk. Az ered-
ményt szdrazanyagra vonatkoztatva %-ban adtuk meg.
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A vizsgilathoz hasznilt késziilékek: Precisa 240 A, analitikai
mérleg. Gerhardt Kjeldatherm KT 4 laboratériumi roncsold,
Gerhardt Vapodest 20 vizgdzdesztillals.

A mustdrmag aminosav Ssszetételének meghatirozisa.

Az aminosavakat Biotronic LC 3000 aminosav analizitorral,
BTC 2410 kationcseréld gyantdn valasztottuk el, a mennyiségi
értékelést 2,5pM/ cm’ standard aminosav oldat kromatogra-
fildsa utdn dsszehasonlitds alapjin végeztiik.

Osszes szénhidrdttartalom meghatirozasa sésavas hidrolizissel
és Schoorl médszerrel.

Sésavas hidrolizis

A médszer elve:

A mintét sésavval hidrolizaltuk. A sésavas hidrolizis a vizold-
hatatlan keményitét vizoldhaté glitkézz4 alakitja, az oldatban
esetleg jelenlévd nem redukdlé cukrokat pedig invertalja. fgy a
minta dsszes szénhidrit-tartalma redukalé cukor formdjaban van
jelen. A redukdlé cukortartalmat Schoorl-Regenbogen-médszer-
rel hatiroztuk meg. Az sszes szénhidrittartalmat glitkézban
fejeztiik ki, a minta szdrazanyagira vonatkoztatva,

Cukortartalom meghatirozdsa Schoorl médszerrel.

A médszer elve:

A Schoorl A-oldat réz(II)-szulfitot (CuSO,), a Schoorl B-
oldat NaOH-ot és K-Na-tartaritot tartalmaz. Ez utébbi szolgal
a Cu(OH), oldatban tartiséra.

Az ismert mennyiségben alkalmazott Schoorl-oldat eredeti
(6sszes) Cu(II)-ion koncentricidjit (Na-tioszulfit fogyasztisit)
jodometridsan meghatiroztuk (vakpréba).

Az oldatban 1év8 Cu(II)-ionok a redukilé cukrok hatisira
Cu(I)-ionokk4 redukélédnak és vords szini Cu(I)-oxid formaji-
ban kicsapédott. A redukcié utin maradt Schootl-oldat /Cu(II)-
ionok/ feleslegét jodometridsan megtitraleuk (mintaoldat
tioszulft fogyasztasa).

A vakprébira fogyott tioszulfit-mérdoldat mennyiségébdl le-
vonva a mintaoldatok tioszulfit fogyasztisit, megkaptuk a cuk-
rok 4ltal redukalt réznek megfeleld tioszulfit térfogatit. Ebbél a
Schootl-féle tébldzat segitségével a keresett cukor mennyiségét
kiszdmitottuk .

Illsolaj-tartalom meghatirozasa kozvetlen térfogatméréssel.

A médszer elve:

A minta illéolajt vizg8zzel dtdesztillaltuk. A kivont illéolaj
térfogatdbél hatiroztuk meg a minta ill6olaj-tartalmit. Az illéo-
laj-tartalmat 105 C°-on széritott fliszer 100 g-jéra vonatkoztatva
(2 tizedes pontossiggal) ml-ben fejeztiik ki.

Illsolaj komponens meghatirozds

Vékonyréteg komatografids mdédszerrel szilikagél abszorbenst
vékonyrétegre vittitk fel az anyagot, toluol-etilacetit oldészer
segitségével tortént a komponensek szétvalasztdsa, el6hivoanyag-
nak pedig vanilines kénsavat hasznéltunk. Ertékelés a megjelend
foltok nagysiga, szinintenzitdsa és a retenciés faktora alapjin
tortént.

Flavonoid vékonyréteg kromatogrdfids azonositds

Szaritott gyégynovénybdl kivonas segitségével mintdt készitet-
tiink melyet szilikagél abszorbensti vékonyrétegre vittiink fel sza-
kaszosan, megszakitva idénként a mintafelvitelt hideg levegd
favassal. A komatografdlé kamrat etil-acetdt- hangyasav- jégecet-
viz elegyével telitettitk, majd belehelyezziik a réteglapot, amit
aztdn megszéritottunk. Naturstoff elhivoval bepermeteztiik,

megszdradds utdn szaritdszekrénybe helyeztitk 105 C*, majd UV
fény alatt vizsgaleuk.

Mikrobiolégiai vizsgdlato:

Célja a mikrobiolégiai szennyez8dések kimutatdsa az Ssszes
él8 csiraszdm meghatdrozdsdval, a szennyezd fajtik identifikildsa
biokémiai prébik segitségével.

Minden vizsgélatot egy-egy mintibél hiromszor végeztiink el,
a hdrom mérés 4tlagit tekintettiik egy eredménynek.

4. EREDMENYEK — RESULTS

A viztartalom tekintetében nagy eltéréseket nem tapasztaltunk
az egyes mintik kozote. A kiilfldrdl szdrmazé fehér mustirmag-
nak volt a legmagasabb 7,32% a viztartalma. Az irodalmi adatok
5,16% nedvességtartalomrél szimolnak be. A t6bbi minta értékei
az irodalmi adatok értékei felett alakultak, eltérést nem tudtunk
kimutatni. A kiilfoldr8l szdrmazd, forgalomban 1év8 terméké
6,7%, a legalacsonyabb pedig a Mohdcsi BIO fehér mustirmag
6,15% viztartalommal. Mivel minden minta azonos évben,
ugyanolyan id&jardsi koriilmények kozott volt termesztve, ezért
az id8jirds és a csapadék viszonyok nem befolyisold tényezdi a
kapott eredményeknek.

A zsirtartalom tekintetében nagyobbak az eltérések: a legma-
gasabb értékkel a fekete mustirmag rendelkezik (39,78%), a
legalacsonyabbal pedig a Mohacs BIO termesztésii fehérmustdr-
mag bir (20,35%), a mésik két érték kozote kiilonbség alig taldl-
haté. A kiilf6ldr8l szirmaz6 fehér mustdrmagé 25,10%, 26,08% a
vadon term®é, Irodalmi adatokkal 6sszevetve a két kozépéreék is
kissé alacsonyabbnak bizonyult az ismert irodalmi adatokndl,
ami 28%-osnak adja meg a mustirmag atlagos zsirtartalmat (1.

dbra)
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1. dbra Fig.1
A mustirmag kémiai vizsgilatinak eredményei (Results of the
chemical investigation of mustard-seed)

A zsirsavdsszetél vizsgalata alapjin azt talaltuk, hogy linolt és
nagyobb mennyiségii linolénsavat, valamint arachidonsavat is
tartalmaz, melyek a szervezetiink szdmdra esszencialisak. Kis
mennyiségben telitett zsirsavakat is kimutattunk, mint a palmi-
tinsav, valamint a sztearinsav. A mi méréseinkben a mustirmag
erukasav tartalma (32,78¢/100g) amely nem éri el az irodalmi
értékeket (35,13g/ 100g) (2. dbra).
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A mustarmag zsr=v os=zetétele
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2. dbra Fig. 2
A mustirmag zsirsavosszetételét mutatja (Results of the fatty acid
investigation)

Fehérjetartalomban is nagy kiilonbségek mutatkoztak az egyes
mintdk kézott, a legmagasabb a fehérjetartalma a  kiilfoldrél
szarmazé fehér mustirmagnak volt 38,17%. A legkevesebb fehér-
jét pedig a vadon termd fehér mustdrmagnak mértiink 27,20%. A
Mohdcsi fekete mustirmag 34,8% értéke megfelel az irodalmi
értékeknek, alig van kiilonbség a vadon termd névény fehérje tar-
talma 34,49%, valamint az irodalmi érték kozott (1. dbra).

Az aminosav analizis sordn azt littuk, hogy a mustirmag
aminosav dsszetétele j6, esszencialis aminosavakat is tartalmaz, a
triptofén és az izoleucin hidnyzik bel8le (3. dbra).

A mustarmag aminosavi szetétele
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3. dbra Fig. 3

A mustirmag aminosavisszetételét mutatja (Results of the amino-
acid investigation)

Szénhidrattartalom tekintetében azt tapasztaltuk, hogy kézel
azonos tartalommal rendelkeznek az egyes vizsgdlt mintak, és az
irodalmi értékekhez nézve is kicsik az eltérések. A legnagyobb
szénhidrittartalommal a Mohdicsi BIO mustir rendelkezik
(21,06%), a legalacsonyabb szénhidrit tartalmat pedig a Moh4csi
fekete mustirmagnak mértitk. A mésik két minta értéke (20,44~
21,06%) kozotti, az irodalomban pedig (18%) szénhidrit
értékeket taldltunk (1. dbra).

A mikrobioldgiai vizsgdlatok eredményei azt igazoltdk, hogy a
vizsgalt mintdk minden tiptalajon a 4/ 1998(XI. 11) EiiM. ren-
deletben megadott hatdrérték alatti csiraszdmmal rendelkeznek.
Az egyes csirdk azonositdsdnak eredményei szerint azt tapasztal-
tuk, hogy enterdlis patogén mikroorganizmusokat nem tartal-
maztak.

Az illéolaj meghatdrozas sordn azt tapasztaltuk, hogy az iro-
dalmi illéolajadatnal, mely o,16ml/100g, minden esetben maga-
sabb értékeket kaptunk. A legnagyobb értéket a fekete mustarnal
taldltuk 0,62 ml/100g, a tdbbi érték kézel azonos tartomanyban
taldlhatd, 0,22-0,28ml/100g kozotti.

Az illéolaj komponensek identifikildsa nem minden esetben
volt lehetséges, voltak olyan komponensek is melyek meghati-
rozdsa a ma ismert modszerek segitségével nem lehetséges. A
kavetkez8ket azonositottuk: piperilin, limonen, dipiperin, cineol,
terpinen-4-ol.

Flavonoidokat nem tudtunk kimutatni egyik mintibdl sem,
pedig az irodalmi adatok szerint magas tartalommal rendel-
keznek. Feltehet8en az alkalmazott médszer (flavonoid vékony-
réteg kromatogrifids eljiris) nem volt alkalmas a mustirmag
flavonoidok kimutatdsdra, vagy a mintdk el8készitése nem meg-
feleld médon tortént. Ezért tovabbi vizsgdlatok sziikségesek a
flavonoidok kimutatdsira.

s. MEGBESZELES — CONCLUSION

A vizsgilataink megerdsitették, hogy a mustirmag beltartalmi
értéke alapjin igen értékes élelmiszer alapanyag. Szdmottevd
kiilonbséget a termesztett és a vadon termd névény fajok kézott,
valamint az irodalmi adatok kézott nem tudtunk kimutatni. Az
egyes mustirmagok tipanyagtartalma kézote is csak kisméreéki
eltéréseket taldltunk a fehérje és zsirtartalmak tekintetében,
melyek hatterében feltételezéseink szerint a termesztés technold-
giai kiildnbségek 4llhatnak (ezt azonban jelen vizsgilataink sordn
nem vizsgaltuk). A kiilénbsz8 mustarfajeak viztartalma kdzotee
elenyész8 kiilonbségeket taldltunk, a legmagasabb viztartalom-
mal a kiilfldr8l szdrmazé fehér mustirmag rendelkezett, mig a
legalacsonyabb értékeket a Mohdcsi BIO fehér mustirmagbdl
mértiink. Minden mintdt azonos évben, kozel azonos id8jirasi
koriilmények kozétt termesztettiink, vagy termett ezért az
id8jardsi viszonyok és a csapadék mennyisége nem befolydsolta a
kapott eredményeket. A fehérje tartalmak mar nagyobb kiilénb-
ségeket mutattak, a legmagasabb értékkel a kiilfoldrdl szdrmazo
fehér mustdrmag rendelkezett, legalacsonyabbat pedig a vadon
termd fehér mustirmagndl igazoltunk. A vadon termd fehér
mustdr, valamint a termesztett fehér mustirok fehérje értekeit
osszevetve azt lattuk, hogy magasabb értéket mértiink a ter-
mesztett fajtdkndl. Az irodalmi adatokkal is 8sszehasonlitva az
eredményeket, a fehér mustdrmag illetSleg a fekete mustirmag
fehérje tartalmai kozel azonosak. A kiilénb6z8 mustirmag fajedk
aminosavban gazdagok, esszencidlis aminosavakat is tartalmaz-
nak, csak a triptofin és az izoleucin hidnyzik belélitk. A lipid
vizsgilatok eredményei alapjin a legmagasabb zsirtartalommal a
fekete mustirmag rendelkezik, a legalacsonyabb értéket a
Mohicsi BIO termesztésti fehér mustirmagnil taldleunk. A
kilfoldrdl szarmazé fehér, illetdleg a vadon termd fehér mustdr-
mag értékei kdzel azonosak. Az irodalmi adatok értékeivel 5ssze-
hasonlitva a kapott eredményeket, csak a fekete mustir ered-
ményei magasabbak, mint az irodalmi értékek, a t5bbi hirom
esetben ennél jéval alacsonyabb értékeket mértiink. Az esszen-
cidlis zsirsavaknak is forrdsa a mustirmag. A telitett zsirsavak
mennyisége elenyész8, palmitinsavat valamint sztearinsavat tar-
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talmaztak a mintdk. Az erukasavat génmanipuldcié segitségével
valamint h8kezeléssel ki lehet iktatni vagy csdkkenteni lehet. A
mustdrmagnak zsirsav és aminosav dsszetétele miatt jelentds a
taplalkozasbiolégiai jelent8sége. A fekete mustirmag tdbb zsirt
tartalmazott, mint a fehér mustdrmag vizsgélataink szerint. A
fehér mustirmagokat dsszevetve azt tapasztaltuk, hogy a kiil-
foldrdl szdrmazé fehér mustirmag valamivel tobb vizet tartal-
maz, mint a Moh4csi BIO termesztésti fehér mustirmag, illets-
leg a vadon termd fehér tirsa. A kiilfoldi szdrmazdsa fehér
mustdrnil mértiik a legmagasabb fehérje tartalmat, dtlagos zsir-
tartalom mellett. A hdrom fehér mustirmag minta kéziil a
kiilfoldrdl szdrmazé tartalmazta a legkevesebb szénhidritot. A
vadon termd fehér mustirmag viztartalma 4tlagos, azaz az iro-
dalmi értékekkel megegyez8, fehérje- és zsirtartalma az irodalmi
értékekhez viszonyitva alacsonyabb, de a masik két fehér mustdr-
magndl a zsirtartalma magasabb volt. A vadon termd minta szén-
hidrit tartalma a tSbbi fehér mustirmag mintdhoz hasonléan
dtlagos, kissé magasabb, mint az irodalmi adatokban feltiintetett
értékek.

Eredményeink alapjan azt mondhatjuk, hogy szdmottevd
kiilonbségek nincsenek az egyes termesztett mintik kézétt.

Elenyész8 kiilonbségeket taldltunk a fehér illetdleg a fekete
mustdrmag beltartalmi értékei kozott. A vadon termd minta ér-
tékei alacsonyabbak, mint a termesztett mustirmag mintdk érté-
kei.

A vitamin és 4svanyi anyag tartalma valamint antioxid4ns tu-
lajdonsagti vegyiiletei folytin szdmos betegség megel8zésében
szerepe lehet a mustirmagnak, melyet korabbi vizsgilatok ta-
masztanak ald. Mikrobiol6giai tisztasdga a mustirmagfajtdknak,
még vadon termd formaban is megfeleld, amely bizonyitott bak-
tericid és fungicid hatdsaiknak készénhetiink. Az illéolaj tartal-
ma magas, minden esetben az irodalmi adatoknél nagyobb meny-
nyiséget mutattunk ki. Az illéolaj komponensei emberi szerve-
zetben olyan folyamatokat indukélnak, melyek egyes betegségek
kezelésében, és a megeldzésében jotékony hatdstak, melyet mar
korabbi vizsgilatok bizonyitottak. Az emberi szervezet szdmdra
a mustdrmag bevitele veszélyt nem jelent, hiszen kiros anyagokat
nem tartalmaz. A j6 téplilkozds élettani megitélése miatt a mus-
tarmag szélesebb kérdi élelmiszeripari és gydgydszati, valamint
egyes irodalmi adatok alapjin, takarmanyozasi felhasznéldsit
egyre szélesebb korben indokolja. Annak meghatirozdsit, hogy
milyen formaban és milyen mennyiségben, pontosan milyen ese-
tekben lehet alkalmazni tovabbi vizsgilatok elvégzését teszi sziik-
ségessé, amelyeknek kivitelezését intézetiink kozremiikodésével

megkezdtiik.

6. OSSZEFOGLALO - SUMMARY

A gybgynovények szdmos olyan hatdssal rendelkeznek, melyek
nagy részét ismerjitk, de szdmos olyan tulajdonsiggal is ren-
delkeznek, melyekr8l még keveset tudunk. A mustdrt régéta
ismerik és alkalmazzak, mint gyégynévényt. Hatdsit az teszi
lehetdvé, hogy az dsvinyok és vitaminok a szokottnal nagyobb
mennyiségben fordulnak el8 benne. F8 hatéanyaguk a kén- és
nitrogéntartalmi glukozinolatok. Hatdanyagai kéziil az allil-izo-
tiocianat hisztamin felszabadulast vilt ki, e miatt antibakterialis

és antifungilis hatdst is kifejt. A mustirmag fehérjetartalma 28-
36%, aminosav dsszetétele is kedvez8. A mustirmag olajtartalma
30-40%, az olaj Osszetétele hasonlé az egyéb ndvényi olajok
osszetételéhez. A mustirmag szénhidritja az dgynevezett
mucilago, amely specialis nydlkaanyag, ize és kémiai tulajdonsa-
gai hasonléak az élelmiszeriparban hasznalt egyéb hidrokol-
loidokhoz. A mustirmag az olajos magvil névényekhez hason-
l6an fenol vegyiiletekben is gazdag, a fenol vegyiiletek koziil a
fenolsav és a fahéjsav, valamint azok szdrmazékai fordulnak el
jellemz8en a mustirban. A mustir antioxidins hatdsa részben
polifenol tartalméval, részben nagy tokoferol tartalméval magya-
razhaté. Az illéolaj tartalma magas, az illdolaj komponensei em-
beri szervezetben olyan folyamatokat indukalnak, melyek egyes
betegségek kezelésében, és a megeldzésében jétékony hatdstak.
Kedvezd taplilkozas élettani megitélése miatt a mustdrmag szé-
lesebb korti élelmiszeripari, gydgydszati, valamint egyes irodalmi
adatok alapjin takarmdnyozasi felhasznéldsit indokolja.
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