Mustarmagliszt husipari alkalmazhatésaganak vizsgata

IRODALMI ATTEKINTES
A mustarmag

A mustéar évszazadok ota hasznalt, kozismigszdrnovény, Dél-Europaban és Délnyugat-
Azsiabansshonos, Europaban, Indiaban és Amerikaban ternmiesgigves kultirnovény.

A mustar a keresztesviraguak csaladjaba tartozdmabol eredeztethetndévény. Eleinte
gyogyité hatasai miatt hasznaltdk, Pitagorasz arpskesipés ellenszerének tartotta,
Hippokratész pedig szamos gyoggétet készitett bélle. A VIII. szdzadban franciaorszagi
kolostorok kertjében termesztették, elterjedésévielentbssen ndvelte a francia
konyhaniivészet szinvonalat. Régen adkeld emberek tudtdk csak fogyasztani, mivel
ritkasagnak szamitott.

A koztermesztésben haroré fajtat termesztenek: a fehér vagy sarga mustémaps alba,
régi nevén Brassica alba), a keleti vagy barna anugBrassica juncea) és a fekete mustart
(Brassica nigra). A magok gombdébk, sarga sziiek, szagtalanok, enyhén dsspiziek. A
vilag mustarmagtermesztésében a fehér és barnamtasnesztése domindl, a termesztett
mennyiség aranya kb. 60:40 (SCHUSTERNE és mts@4R A vilag mustarmag termelése
2004-2005-ben mintegy 1024 hektaron 0sszesen 7@&8teana. Ennek kozel felét Kanada
(305 ezer tonna) termeszti, Eur6paban nagyobb niedglyen Csehorszag (112 ezer tonna) és

Oroszorszag (75 ezer tonna) termelwfv.agr.gc.ca Magyarorszagon 10-35 ezer hektéar

kozott valtozik a mustér vetésterilete, és ezzedlappai mustarmagtermesztésben jéent
szerepet tolt be (GUNDEL és mtsai., 2005).



A mustarmag felhasznalasa
A mustarmag ill6olajtartalménal fogva é&orban fiszer, azonban nagy fehérje- és
olajtartalmanal fogva taplalkozasi szempontbdlngister, élelmiszer adalékanyag, valamint

takarmany is.

Fiiszerként

A fliszereket ételeink izesitésére, illatositasaraegsédrtositasara hasznaljuk. #sterekre
taplalkozasunkban nagy szikség van, mivel izikkatiukkal és szinlkkel élvezetessé teszik
az alaptapanyagokat, ésosdgitik, hogy a szervezet az elfogyasztott étehrtgpgait
megfeleben hasznositsa. A szag- és izanyagok rendkivib$akta szervezet szamara, mivel
eléseqitik a nyal és a gyomornedyv kivalasztédasatr émpagcsere-folyamatok serkentéseét.

A mustarmagot ifszerndvenykéent pacok, szészok, savanyitott termékelbaszok
izesitéséhezji$zerkeverékek (pl. Magyarosszerkeverék) készitéséhez, valamint uborka és
egyéb savanylisagok eltevéséhez egyarant felhagz@PMVARY, 1981).

Tradicionalisan az asztali ételizésjt a mustart készitik a zsirtalanitott maglisttb
kilonbo®d fiiszerek hozzaadasaval. Szamtalafl, igziri és allagd mustar kaphaté az
Uzletekben, ezek alapja azonban mindig a mustarttegményének valamilyen vizes,
fiiszerezett pépje.

Etel alapanyagként

Az azsiai orszagok konyhaiban elterjedt étel algpgra mustarmag. Ezt olajon toréépiritas
utdn teszik a kulonb®z ételekbe, igy az izanyagok sokkal intenzivebbek. iAdiai
konyhaban felhasznaljak aludttejes rizs, citromizs, rpadlizsanos vagy zoldbabos rizs

készitéséheanww.terebess.Hu A fiiszerndvények legtdbbje egyben gydgynévény is, igy a

diétas és a vegetarianus étkezésben is felhasdzfaljdv.amiotthonunk.hl Levelét és szarat
fézelékként vagy salatakent fogyasztjak (HEMINGWAY9R).

Elelmiszer-ipari adalékanyagként

A mustarmaglisztet kulonbézélelmiszer-ipari termékekben hasznaljak adalékgiésat,
példaul salata dresszingek és szészok izesitésigy Wusipari készitményekben. A
mustarmag lisztie értékes fehérjeforras, aminosaszéiétele kiegyensulyozott. A
mustarmagliszt élelmiszer-ipari vagy takarmanyofdbiasznalasa &t azonban szikséges a
kedvedtlen csigs iz jelenlétének megszintetése. E célbdl adsdipkialakulasaban fontos

szerepet jatszO0 mirozinaz enzim inaktivalasat gt A mirozinaz enzim démérséklet



érzékeny, ezért inaktivdlasahoz viszonylag alacsoinydmérsékleten végzettokezelés is
elegend (SCHUSTERNE és mtsai., 2004).

Takarmanykent

A viragzas kezdetéig a mustarnévény jo ésiédi és szivesen fogyasztott zoldtakarmanynak
szamit, elésorban tehenek és novendékallatok részére. Adiejl kéébbi stadiumaban mér
karos az allatokra nézve (nyalfolyas, laz, gyomés- bélhurut stb.) ezen kivil a tej is
mustarolaj izt vehet fel (STAHLIN, 1957). Kisérletiredmények szerint az extrahalt
mustarmag taplaléanyagainak emészbege kedvay a fehérje 86%-ban, a nyersrost 40%-
ban, a szerves anyagok 88%-ban endélsmtk (NEHRING, 1965). Allatetetési kisérletek
alapjan megallapitottak, hogy a mustarfehérje iaicértéke a szojakoncentratum bioldgiai
ertékehez hasonlo (CZUKOR és mtsai., 2001).

A mustarmag kedve# tulajdonséagai

Kémiai 0sszetétele

A mustarmagdehérjetartalma 25-36%, fajtatol és terémelytsl fliggéen. A mustarmagsfeg
oldhato fehérjét tartalmaz, gazdag glutaminsavizaasgparaginsavban. A mustarmagfehérje
esszencidlis aminosav tartalma az 6sszes aminagalomnak mintegy 37%-a.

A mustarmagplajtartalma 28-30%, ennek 4%-a telitett zsirsav, 68-69%-a zaygsen, 18-
19%-a pedig tObbszérosen telitetlen zsirsav. A anosigolaj zsirsavosszetétele alapjan az
egészség mégzése szempontjdbdl igen kediez telitett zsirsavtartalma alacsony. A
mustarmagolaj 6sszetétele — nagy erukasavtartalath-rhasonld a repceolaj 6sszetételéhez.
A mustarmag rosttartalma 6,5%, amely szintén @&hyos az egészséges taplalkozas
szempontjabol (SCHUSTERNE és mtsai., 2004).

A mustarmag jeleids asvanyianyagforras (asvanyianyag-tartalma 1,5%), nagy menggisé
kaliumot (810 mg/100 g), magnéziumot (240 mg/100ég) kalciumot (160 mg/100 g)
tartalmaz (CZUKOR és mtsai., 2001).

A mustarmag jellegzetes izét, aromajat a mustararaghlalhatbaromakomponensek a
glukozinolat vegytletek bomlastermékei adjak (CISERAKOZLOWSKA, 1998).

A mustarmag antioxidans hatasi komponensei a fenolvegylletek (DABROWSKI és
SOSULSKI, 1984), melyek jelets mértekben csokkentik a lipidoxidaciét (THIYAM és
mtsai., 2006).

Elettani szerepe



In vitro Kisérletek alapjan megallapitottak, hogyéhany glukozinolat vegyiilet
bomlastermékei antikarcinogén és antiproliferagzaporodasgatlé) hatasuak. Kedyez
gyogyito hatasukat a vékony- és vastagbék,tiahj, kbr, és a nydlcss kémiai karcinogén
vegyuletek altal okozott rosszindulatu elvaltozaski esetében igazoltak (CISKA és
KOZLOWSKA 1998; NASTRUZZI és mtsai., 2000).

A mustarmag — a fent emlitetteken kivil — fokozzeemésainedvek kivalasztasat, hatdsos
szekrekedés és felfuvodas ellen, vizelethajtdé Batasokkenti a magas vérnyomast és a
veérzsirt, hugyuti fefizések és hdlyaghurut esetén is hatasos. kgjsalkalmazva — az
0sszezuzott mustarmagokra ontott forré Glzkészitett borogatds — enyhiti a reumas
panaszokat (Reader’s Digest, 1998). A legujabb rietak alapjan géatolja az oszteopordzis
(csontritkulas) kialakulasat (MI-KYEONG-CHOI, 2005)

Mindezek alapjan tehat a mustarmag fogyasztasaekédz egészségi allapotra (TALATI és
mtsai., 2005),

Funkcionalis tulajdonsaga

A mustarmag tkezelése utan nyert termélbeydsen hasznalhato élelmiszerekben. A termék
j0 olaj emulgeator, a vizet és az olajat megkoétofja a termékekben a viz kivalasat,
izfokoz6 hatasu, javitia a termékek aromdjat éasésziEzen kivlil antioxidans hatésu is
(SCHUSTERNE és mtsai., 2004).

A mustarmag kedve#tlen tulajdonsaga

Az élelmiszerek jelolésér sz6l6 19/2004. (1. 26.) FVM-ESZCSM-GKM egyiittesndelet
ertelmében a mustar és abbdl készilt termékeknfidtarmagolaj) allergén jelélés kotelesek.
Az allergén hatas megsziintetése érdekében igéngtaasok folynak az allergiat okozé gén
eltavolitasara (SINGH és mtsai., 2006).

EREDMENYEK

Laboratériumi vizsgalatokkal megallapitottuk, hogy a mustarmagliszt emulzidsito
hatasa eléri a szo6jakoncentratumét, de joval alat@ad a szojaizolatumeénakA
mustarmagliszt 1%-ban mér jeléatantioxidans hatasu. Ez a hatds megkozeliti skt
antioxidans BHT-ét. Az antimikrobas hatast_isteria monocytogenedesztmikrobaval
vizsgalva a mintak kdzoétt nem volt kilonbségetatedn mustarmagliszt 4% mennyiseg alatt

nem gatolja d.isteria monocytogeneszaporodasat.



Laboratériumi korilmények kozoétt vorosaru és méjasdelleket készitettink 1 és 2%
mustarmagliszt felhasznalasaval. Mindkét termékitigli hasonldé eredményeket kaptunk. A
mustarmaglisztet nem tartalmazo mintak bizonyuéta&gstabilabbnak. Ezekben a mintakban
volt a legkisebb adkzési veszteség mértéke. Azokban a mintdkban, akimyea széjafehérje
izolatumot helyettesitettiik 2% mustarmagliszttefpzési veszteség jeldis volt (vordsaru
modellben 20%, majas modellben 22%). Tehat a musigliszt emulziostabilizalé hatasa
nem éri el a szo6jaizolatumétA mustarmagliszt keményebbé tette a mintakat. A
mustarmagliszt szignifikdnsan soététebbé tette aakat. A mustarmaglisztnek sem 1, sem
pedig 2% mennyiségben nem volt antimikrobads hat@&®z a mintak tarolas alatti
0sszcsiraszama kozel egyforma volt. A mustarmdgtigartalmazd mintak peroxidszama
lényegesen kisebb volt, mint a mustarmaglisztet na@rralmazé mintaké, ami azt jelenti,
hogy a mustarmaglisztnek mar 1%-ban is antioxidhatsa van a vorésaruban, és a
méjaskészitményben is. Mustarmagliszt adagoldsa irtdkhoz szétds morzsalékos
allomanyt eredményezett, valamint a mintakat sbtie— tal barnava, a termékre nem
jellemzs szirivé — tette.

Osszességében a biralok a mustarmaglisztnek 1%ensyiségben izharmonizald (,szojaiz-

tompitd”) hatast tulajdonitottak.

Végul Uzemi kisérleteket végeztink 1,5% mustarmagliszt felhasznalasaval (A
modellkisérletek soran ugyan az optimalis mennyiségvolt, de a nagyobb mustarmagliszt
bevitel érdekében az tizemi gyartdsnal 1,5%-ot l¥disak fel.) Az eredmények azt mutattak,
hogy 1,5% mustarmagliszt adagolasa périzsihoz gashm@z rontotta a termék jelletiy
vagyis ez a mennyiség mar soknak bizonyult. A hiasékekhez felhasznalhaté optimalis
mennyiség tehat 1%. A termékkort &ibtettik egy gyorseérlelésszarazaruval is, melyben az
1,5% mustarmagliszt adagolasa igen kedvegérzékszervi tulajdonsagu terméket

eredményezett.
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