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BEVEZETES

Az elmult évtizedekben a szabad gyokos karosodasokkal, valamint az antioxiddns hatdsu
vegytiletekkel kapcsolatos intenziv kutatdsok ahhoz a felismeréshez vezettek, hogy az étrendi
antioxidansoknak, melyek a természetben a novényi és az allati szervezetekben is
megtalalhatok, alapvetd szerepilik van szamos megbetegedés prevencidjaban. Ilyenek példaul
a kardiovaszkularis €s daganatos megbetegedések, de mas egyéb olyan betegségek is, melyek
nagy része életkorfiiggd. Téarsadalmunk egészségi allapotanak javitdsa szempontjdbdl igen
lényeges, hogy a kormanyzati és egészségiigyi szakemberek, valamint a média szerepldi
megfeleld, tudomanyos vizsgalatokkal alatamasztott, hiteles informacidkat kozoljenek a
lakossaggal. Ez mar csak azért is elengedhetetlen, mert bizonyitott tény, hogy a prevencid
mind az egyén, mind a nemzetgazdasag szdmara joval gazdasdgosabb és hatékonyabb, mint a
mar kialakult betegség gyogyitasa. Az étrendi antioxidansok koéziil a vitaminok szerepe jol
ismert a fokozott oxidativ stresszel 6sszefliggésbe hozhaté megbetegedések prevencidjaban és
terdpidjaban, azonban a széleskorti kutatdsok ellenére keveset tudunk a nem-vitamin jellegti,
antioxidans hatasu vegyiiletek szerepérdl a civilizaciés megbetegedések visszaszoritasaban.
Az élelmiszerekben és ¢lelmi anyagokban megtalalhatd flavonoidok mennyiségének
meghatarozasahoz €s az élettani hatasuk pontos feltérképezéséhez szamos kémiai, biokémiai

vizsgélatra van még sziikség.

Az olajos magvak hazai felhaszndldsa rendkiviil széles korli: alkalmazzdk pékaruk
rosttartalménak novelésére, egyes fajtdit pedig nassolnivaloként fogyasztjuk natir, sés €s
porkolt formaban. A mustarmagot a haztartasokban ételizesitoként, a konzerviparban pedig
fiszerként hasznositjak, specialis fajtajat, a fekete mustarmagot a gyogyszeripar
alapanyagként dolgozza fel. Ezen tulmenden alkalmazédsa mind az emberi taplalkozasban,
mind az 4llati takarmdnyozasban indokolt lenne, mivel kedvezd aminosav-Gsszetétell
fehérjéket tartalmaz, és forrdsa a biologiailag aktiv vegyiileteknek is. Ezen antioxadativ
vegyliletek védofaktornak tekinthetdk a sziv- és érrendszeri, valamint egyes daganatos
betegségek megeldzésében; igy a mustarmag és olajos magvak fogyasztasa egészségmego6rzo
hatdsu lehet. A mustarmag egyetlen hatranya nagy erukasav-tartalma, ez azonban

nemesitéssel csokkenthetd (ilyen fajta hazdnkban is van a koztermesztésben).



A VIZSGALAT CELKITUZESE

A vizsgalat soran elsé szamu célul tlztiik ki az olajos magvak Osszetételének elemzését,
kiilonos tekintettel a resveratrol tartalmuk meghatdrozasara. Az olajos magvak fogyasztdsa
nem azonos formaban torténik, egyeseket porkoletlentil, masokat porkélve fogyasztunk, igy
vizsgalatainkban valaszt kerestiink arra is, hogy milyen tényezok befolyasoljak az olajos
magvak Osszetételét. Hatassal van-e a kimutathatd resveratrol mennyiségére a feldolgozas
soran alkalmazott hdhatds, azaz milyen formaban érdemesebb az olajos magvakat
fogyasztani? A porkolt és porkoletlen valtozatokbol kimutathatd vegyiiletek mennyisége

kozotti kiilonbséget a foldimogyord mintak esetében vizsgaltuk.

Kutatasunk soran azt is elemeztiik, hogy a termesztés technoldgiaja befolyasolja-e az olajos
mag Osszetételét, tehat mas osszetétellel rendelkezik-e egy bio termesztésbol szdrmazo €s egy

hagyomanyos technologiaval termesztett mustarmag?

A tépanyagok kozill a mustdrmagok fehérjetartalmat, valamint fehérje-, aminosav
Osszetételét, emellett a benniik talalhatod zsir mennyiségét €s zsirsav Osszetételiiket tovabba a
viz- és szénhidrattartalmukat is vizsgaltunk. A mikrobioldgiai vizsgéalatok soran az Gsszes €16
csiraszam meghatarozasa, valamit mikrobioldgiai-biokémiai probak soran, a mustdrmagon
taldlhatd mikroorganizmusok azonositdsa tortént meg. Mivel irodalmi adatok a mustar
baktericid és fungicid tulajdonsigairdl szamolnak be, igy vizsgalataink kiterjedtek a
mustarmag altal a legismertebb korokozokra gyakorolt hatasokra is. Ezen tilmenden célunk

volt az illoolaj mennyiségének ¢s dsszetételének meghatarozasa is.

Mivel vizsgalataink egy-egy olajos mag termesztett fajtdjanak mintqjabol tobbszori
mintavétellel tortént, igy eredményeink nem reprezentativak az egyes olajos magokra nézve,

csak altalanos ajanlasok megfogalmazasara jogositanak fel.



ANYAG ES MODSZER

A vizsgalat ideje, a mintavétel médja

Vizsgalatunkat 2006-2011 kozott végeztink a Pécsi Tudomanyegyetem Altalanos
Orvostudomanyi- €s Egészségtudomanyi Kardn. A minta kivéalasztdsa nem véletlenszerd,
kényelmi mintavételi mdodszer segitségével tortént. Egy-egy mintdn minden vizsgalatot 6tszor
végeztiink el, az 6t mérés atlagat tekintettiik egy eredménynek. Mintavételre az adott id6szak
alatt kétszer kertilt sor, igy az eredményeink csak az adott évben termett és vizsgalt magokra
vonatkoznak, és nem szolgéltatnak daltaldanos informécidt a magféleségekre. A kapott
eredmények statisztikai kiértékelésére t-probakat ¢€s varianciaanalizist alkalmaztunk
(ANOVA), a Microsoft Excel 2010, és SPSS 20.00 programok segitségével. Az
eredményeket szignifikansnak tekintettiik, ha p< 0,05.

A vizsgalatban hasznalt olajos magvak:

1. Napraforgd (,,Helianthus Annuus L.”, forgalmazo: Spar Magyarorszag kereskedelmi

Kft.)
2. Foldimogyoro6 (,,Arachis hypogaea L.”, forgalmazé: Biopont Kft.)
3. Mandula (,,Prunus amigdalus”, forgalmazd: Rapunzel Naturkost GmbH)
4. Hazi len (,,Linum usitatissimum”, forgalmazé: Biopont Kft.)
5. Keleti szezam (,,Sesanum indicum”, forgalmazé: Biopont Kft.)
6. Tokmag (,,Cucurbita”, forgalmaz6: Rapunzel Naturkost GnbH)

7. Fehér mustarmag (,,Sinapis alba”, a kiilfoldi fehér mustarmag forgalmazdja: Biopont

Kft., a bio fehér mustdrmag Mohacsrdl szarmazik.)

8. Fekete mustarmag (,,Brassica nigra”, a bio fekete mustarmag Mohacsrol, a vad fekete

mustarmag pedig mosonmagyarovari gytjtésbdl szarmazik.)

Az ipari feldolgozas sordn a foldimogyoré magokat szaraz eljarassal porkolték intenziv
mozgatds mellett 140-160 °C-on 2-3 percig. A porkolt és porkodletlen foldimogyord

ugyanazon mintabol szarmazott, tehat fajtaazonossag mellett tértént a vizsgalat.

A mustarmagok estében ismertiik a laborvizsgélatok soran felhaszndlt novények részletes

termesztési koriilményeit és pontos idejét is. A mustarmagokat egységesen 2006-ban



termesztettiik. A kulfoldi fehér mustdrmag (forgalmazo: Biopont Kft.) Szlovakiabol, Raca-rol
szarmazik, eldallitasa hagyomdnyos termesztési technologia mellett tortént. A bio fehér és
fekete mustarmagot egy mohécsi biokertészetben termesztették az ko-gazdalkodas feltételei
szerint. A fehér mustarmag mindkét esetben ,,Albatrosz” fajta volt, (a fajtaazonositas a
kulfoldi estben is megtortént, mivel kisérleti termesztd teriileten termesztették mintainkat) a
fekete mustdrmag pedig ,.Sdmson” fajta. A vad mustarmagot egy Mosonmagyarovari
gyogynovénygyljtd személy vadon, azaz termesztés nélkiili koriilmények kozott szedte.
Minden mintank koézel azonos feltételek mellett termett, hiszen az atlagos napsiitdtte orak
szama és a csapadék mennyisége is azonos volt az adott teriileteken, a talaj mindségében
pedig csak az alkalmazott tragydzas jelentett kiilonbséget: a hagyomanyos termesztés estében

mitragyat hasznaltak, a bio termesztésnél pedig szerves szarvasmarha tragyat alkalmaztak.

Resveratrol meghatarozas:

A vizsgalt mintdk szdma: 11 (napraforgo, porkolt foldimogyord, porkdletlen foldimogyord,
szezdmmag, tokmag, mandula, lenmag, bio fehér mustarmag, bio fekete mustarmag, kiilfoldi

fehér mustarmag, vad fekete mustarmag)

A HPLC rendszer Gynkotek M 480 GT szivattyubol, Rheodyne 8125 injektorbdl (20 pl-es
mintahurokkal) és Gynkotek M 340S UV DAD (diddasor) detektorbol allt. A diddasoros
detektorral teljes haromdimenzids képet vettiink fel (kromatogram + UV spektrum az ido
fliggvényében), amin a retenciés id6 alapjan megkerestiikk, a spektrum alapjan pedig

azonositottuk a minket érdeklé komponensek csticsait. Az dramlési sebesség 1,5 ml/perc volt.

Az elvalasztas az intézetben kifejlesztett, nagy boritottsagu, 5 um atlagos szemcseatméroji
C,s (oktadecilszilanol csoportokkal boritott), forditott fazisu, oszlopon tértént Az oszlop 250
mm hosszl, 4.6 mm belsd atmérdjii volt. Az értékelés a cstcs alatti teriilet nagysagabdl
tortént. A kromatografias elvéalasztas tobblépcsds gradiens technikéval zajlott, a detektalas
pedig 306 nm-en tortént, mivel ez a resveratrol elnyelési maximuma. A kromatografias
csucsok azonositasara a retencids idok és a spektrumok sztenderddel vald Gsszehasonlitasa

alapjan kertilt sor. A mennyiségi kiértékelést a kalibracids gorbe alapjan végeztiik.



A mustarmag kémiai vizsgalata:

A vizsgalt mintdk szama: 4 (bio fehér mustarmag, bio fekete mustarmag, kiilféldi fehér

mustarmag, vad fekete mustarmag)

A viztartalom meghatarozasa gravimetrias modszerrel, a fehérjetartalom meghatarozéasa pedig

Kjeldahl-mddszerrel tortént.

Az aminosavakat BIOTRONIC LC 3000 aminosav analizatorral, BTC 2410 kationcseréld
gyantan valasztottuk el, a mennyiségi értékelést 2,5 uM/ cm ° standard aminosav oldat
kromatografaldsa utan, Osszehasonlitds alapjan végeztik. A  fehérjék kinyerését
gélelektroforézissel, Ladmmle-modszerrel végeztik. A fehérjék molekulatomeg szerinti
elvalasztasat SDS-PAGE-ben végeztikk. Majd MALDI TOF MS-ben analizaltuk.

A vizsgalat sordn nyert spektrumok feldolgozasat FlexAnalysis 2.4 szoftverrel végeztiik. A
feldolgozott spektrumokat a Mascot (Matrix Science, London) programmal értékeltiik ki, az
MS/MS alapu peptid €s fehérje azonositas eredményeit pedig BLAST adatbazissal vetettiik
Ossze. A peptidek és fehérjék kozil a 95%-ndl (p<0,05) nagyobb valdszinliséggel
azonositottakat fogadtunk el.

A zsirtartalom meghatarozasat Soxhlet-extrakcioval végeztiik.

A zsirsav metilészterek elvalasztasa Carbo-Erba Fractovap gazkromatografiaval tortént.
Az 0Osszes szénhidrattartalom meghatarozasa sésavas hidrolizissel és Schoorl-modszer

segitségével tortént.

Az illéolaj-tartalom meghatarozasat kozvetlen térfogatméréssel végeztiik, mig az illdolaj

komponensek szétvalasztasa €s azonositasa vékonyréteg kromatografias eljarassal tortént.
Mikrobiologiai vizsgalatok

Az Osszes €16 csiraszam meghatarozasa: szilard taptalajon (véres, eosin-metilénkék, agar és
Miiller-Hington), ismert mennyiségli élelmiszerhigitasbol (1-1 g keverékbdl és 9 ml 0,9 %-os
NaCl folyadékbol 1:10 aranyu higitas, majd tizes arany( higitasi sorozat-10’-en higitasi fokig)
kifejlédott telepek szamabol allapitottuk meg meghatarozott inkubalasi koriilmények kozott

(16-24 6rat, 37 “C-on).

Mikrobiologiai biokémiai identifikacid: alapja az egyes baktériumok anyagcseréjével

Osszefliggd rendszertani egységekre jellemzd olyan sajatossag, amely kiilonbozd tesztekkel



egyszerlien, gyorsan megallapithatd. (Metilvorés proba, Katalaz, Indol, Oxidaz, Voges-

Proskauer reakcid, ONPG reakcio, PAD reakcid, Eszkulin- hidrolizis)

A mustar antibakteridlis hatdsanak vizsgalata sordn a mustarmagérlemények hexanos és
etialkoholos extraktumokat tartalmaz6 korongokat Salmonella typhimurium, Escherichia Coli,
Pseudomonas aeruginosa ¢s Bacillus cereus tenyészetek véres agar lemezének feliiletére
helyeztiik. A lemezeket 37 °C-on 24 dran keresztiil inkubaltuk, és ezek utan vizsgaltuk a

gatlasi zonakat a sziirdpapir korong kortil.



EREDMENYEK
A resveratrol vizsgalat eredményei:

A legnagyobb mennyiségli resveratrolt a napraforgomag estében tudtuk kimutatni
(0,0398+0,01mg/100g), emellett a manduldban (0,0176+0,021mg/100g) ¢€s a porkolt
foldimogyordban (0,022+0,013mg/100g) valamint a vad fekete mustarmagban (0,023+0,007
mg/100g) is talaltunk resveratrolt. A tobbi vizsgalt olajosmag-fajta resveratrol-tartalma
elenyész6. A fenti olajos magvak tehat jo resveratrol forrasoknak tekinthetdk. E
megallapitason tul azonban fontos kiemelni, hogy a kutatasunkban vizsgalt olajos magvak
koziil a legmagasabb resveratrol-tartalmt napraforgd a vordsborral, azon belill is a kordbban
kiemelkedd forrasnak szamitdé merlot €s pinot noir fajtdkkal azonos mennyiségben
tartalmazza e jotékony vegyiiletet. Eredményeink alapjan azt is megallapithatjuk, e kémiai
anyag kimutathaté mennyisége a magokban porkoléssel ndvelhetd, hiszen a foldimogyoro
estében a porkolt tipus szignifikinsan nagyobb resveratrol mennyiséget mutatott. Igy tehat azt
mondhatjuk, hogy érdemesebb a porkolt formdit megvasarolni és felhaszndlni, mint a
porkdletlen tipust — ez utdbbi vizsgalatunk soran csak a foldimogyordban keriilt egyértelmiien
azonositasra. Tovabbi vizsgalatok elvégzését teszi sziikségessé, hogy altalanossagban az
olajos magvak teljes spektrumara kijelenthessiik, hogy hoéhatassal novelhetd a kimutathatd

resveratrol mennyisége.
A mustarmag kémiai vizsgilatanak eredményei:

Elemzéseink megerdsitették, hogy a mustdrmag beltartalmi értékei alapjan igen értékes
fiszernovény. Szamottevd kiilonbséget a termesztett és a vadon termd fajok, illetve az
irodalmi adatok kozott nem tudtunk kimutatni. Az egyes mustarmagok tapanyagtartalma
kozott is csak kismértéki eltéréseket talaltunk a fehérje, valamint a zsirtartalmak tekintetében.
A viztartalmuk nem mutatott lényeges kiilonbséget. A kiilfoldrél szarmazo fehér mustarmag
viztartalma volt a legmagasabb, 7,32+1.12%. Az irodalmi adatok 5,16+1,22%
nedvességtartalomrdl szamolnak be, melyekhez képest ez az érték az altalunk vizsgalt
mintakban szignifikansan nagyobb volt (p< 0,05). A vizsgalatban szerepld tovabbi mintak
értékei az irodalmi adatok felett alakultak, szignifikdns eltérést kozottik nem tudtunk
kimutatni (p> 0,05). A vad fekete, kereskedelmi forgalomban 1év6 termék nedvességtartalma
6,7£1,16%, a legalacsonyabb értéket pedig a mohacsi bio fehér mustarmag mutatta,

6,15+1,31% viztartalommal.



A zsirtartalom vizsgalata a fentieknél nagyobb eltéréseket bizonyitott: a legmagasabb értékkel
a vad fekete mustarmag rendelkezik (39,78+0,46%), a legalacsonyabbal pedig a bio
termesztésii fehér mustarmag bir (20,5 +0,79%). A kulfoldrol szdrmazo fehér mustarmag
zsirtartalma 25,10+0,63%, a bio fekete termdé 26,08+0,59%. A két kdzépérték is valamivel
alacsonyabbnak bizonyult az ismert irodalmi adatoknal, amelyek 28%-ban adjak meg a

mustarmag atlagos zsirtartalmat.

A zsirsavosszetél tekintetében linol és nagyobb mennyiségli linolénsavat tartalmaz a
mustdrmag, melyek a szervezetiink szamdra esszencidlisak. Kis mennyiségben telitett
zsirsavakat is kimutattunk, palmitinsavat és sztearinsavat. A mustarmag erukasav-tartalma
méréseink soran 32,78¢g+1,19/100g, amely nem ¢éri el az irodalmi értékeket (35,13g/100g). Az
egyes mustarfajtak, valamint a termesztés-technologia alapjan kiilonbséget nem tudtunk

kimutatni a zsirsavisszetételben.

Fehérjetartalomban szamottevé kiilonbségek mutatkoztak az egyes mintdk kozott.
Legmagasabb fehérjetartalma a kiilfoldrdl szarmazo fehér mustarmagnak volt (38,17+ 2,34
%), legalacsonyabb pedig a bio fehér mustarmagnak (27,20 £+ 2,16%); koztik a kiillonbség
szignifikans (p < 0,05). A bio fekete mustairmag 34,8 + 3,004%-os értéke megfelel az
irodalomban leirtaknak, €s alig van kiilonbség a vadon termé névény fehérjetartalma (34,49+

2,57%) és az irodalmi érték kozott.

Az aminosav analizis sordn azt lattuk, hogy a mustdrmag esszencidlis aminosavakat is
tartalmaz, a triptofan és az izoleucin azonban hidnyzik beléle. A n6vényi eredetl fehérjékre
jellemzéen a mustarfehérje is glutaminsavban ¢és aszparaginsavban gazdag. Kedvezd
aminosav Osszetételét igazolja, hogy kéntartalmu aminosav- ¢és lizin-tartalma magas. Az
esszencialis aminosav mennyisége 36,30+1,97 g 100 g mustarfehérjére vonatkoztatva. A
mustarfehérje limital6 aminosava a valin. Az aminosav §sszetételben kiilonbséget talaltunk, a
glutaminsav mennyiségben. A vad mustarmag értékei némileg magasabbak voltak (21,2+0,78

g), mint a termesztett fajtaké, a koztiik 1évo kiilonbség azonban nem szignifikans.

Fehérjevizsgalatunk soran olyan fehérjéket sikeriilt kimutatnunk a mustarbol, melyek
bizonyitjdk ezen olajosmag-fajta eddig ismert és feltételezett kedvezd hatdsait. Vizsgélatunk
soran kimutattunk a magban bontd enzimeket, enzim inhibitorokat ¢s struktir fehérjéket. A
protedz inhibitor fehérjék az olajos magvak koziil a tokmagban is megtalalhatok. A
mustarmag estében a kutatas soran vizsgalt 6sszes mintabol ki tudtuk mutatni ezt az inhibitor

fehérjét. A munkank soran altalunk is azonositott RanBP1-es fehérjét, mely a fenolvegyiiletek



szintéziséért felelds a novény szervezetében a Foldikozi-tenger partvidékén €16, a 16heréhez
hasonlité hiivelyes novénybdl azonositottak. Sikeriilt ezen kiviil minden mintdbdl az allergén
Sin a 2 fehérjét kimutatnunk, azonban az allergias reakcidkért elssorban felelos Sin a 1
fehérjét nem taldltunk a mintdikban. Ez befolyasolhatja a kialakult allergias reakcid
sulyossagat, hiszen a szakirodalomban az anafilaxias sokk kialakulasa a Sin a I fehérje esetén
igazolt, a Sin a 2 fehérjék estében csak enyhébb reakciokat leirdsara van példa. Mindezek
alapjan feltehet6, hogy nem minden mustarmag-fajta tartalmazza a Sin a [ fehérjét, igy
bizonyos fajtak estében a kialakult allergids reakciok kisebb mértékli bdrirritacio vagy

enyhébb asthmatikus tiinetek formajaban nyilvanulnak meg.

A nagyobb fehérjetartalmti mustarfajtak olajtartalma egy minta kivételével alacsonyabb volt.
A fehérje- és olajtartalom kozott matematikailag leirhato, 95%-o0s megbizhatosagi szinten
szignifikans, negativ korrelacié allapithatdé meg. Mindezzel Gsszecseng, hogy széleskorii
irodalmi adatok szerint szamos nodvény esetén mutathatd ki negativ korrelacid a
fehérjetartalom ¢és az olajtartalom kozott, tobbek kozott Wilcox (1998) a szodja estében

allapitott meg hasonl6 Gsszefiiggést.

Szénhidrattartalom tekintetében kozel azonos értékkel rendelkeznek az egyes vizsgalt mintak
¢s az irodalmi adatokhoz mérten is kicsik az eltérések. A legnagyobb szénhidrat-tartalommal
a bio fehér mustarmag rendelkezik (21,06+0,73%), a legalacsonyabb szénhidrat-tartalmat
pedig a bio fekete mustdrmag esetében mértiik. A masik két minta értéke 20,44-21,06%
kozotti, az irodalomban pedig 18+0,58%-0s szénhidrat értékeket talaltunk. Az egyes mintak
kozott tehat a kiilonbségek nem szignifikédnsak (p> 0,05), valamint az irodalmi adatokhoz

viszonyitva sem tekinthetdk szignifikdnsnak az eltérések.

Az illéolaj meghatirozas soran azt tapasztaltuk, hogy az irodalmi ill6olaj-adatnal, mely
0,16+0,07 ml/100 g, minden esetben magasabb értékeket mértiink. A legnagyobb értéket a
vad fekete mustarnal talaltuk (0,62+0,31 ml/100 g), a t6bbi érték kozel azonos tartomanyban
talalhato, azaz 0,22-0,28 ml/100 g k6zotti. Az illéolaj komponensek identifikalasa soran a

kovetkezoket azonositottuk: piperilin, limonen, dipiperin, cineol, terpinen-4-ol.

A mikrobiolégiai vizsgalatok eredményei azt igazoltak, hogy a mintadk minden taptalajon a 4/
1998 (XI. 11) EiuM. rendeletben megadott hatarérték alatti csiraszammal rendelkeznek,

enterdlis patogén mikroorganizmusokat nem tartalmaztak.



Vizsgalataink alapjdan a mustarmagdérlemények egyes baktériumokkal szemben
antimikrobidlis hatassal birnak. A Salmonella és az Escherichia coli esetében igen erds
bakteriosztatikus hatast tapasztaltunk. A Pseudomonas aeruginosdra a mustarérlemény
semmiféle hatassal nem volt. Az eredmény nem meglepd, a Pseudomonas aeruginosa

antibiotikumokkal szemben is nagyfoku ellenallé képességgel rendelkezik.
Kovetkeztetések

Az eldnyss kémiai Osszetétel ellenére a mustarmag széleskori felhasznalasat csipds ize, €s
olajanak nagy erukasav tartalma akadalyozza. A mustarmag Osszetétele kiterjedtebb
¢lelmiszeripari €s gyogydszati, valamint takarméanyozasi felhaszndldsat egyre szélesebb
korben indokolja. Tovabbi vizsgalatok elvégzése sziikséges, hogy milyen formaban és milyen
mennyiségben, milyen esetekben lehet alkalmazni. Az egészséges taplalkozasban fontos
szerepet kell kapniuk az olajos magvaknak. Fogyasztasuknak csak nagy energia tartalmuk
jelent korlatot. Eredményeink alapjan nagyobb mennyiséget, napi (200-300 g) kellene
fogyasztanunk ezen magokbol, hogy példaul kell6 resveratrol keriiljon a szervezetiinkbe. A
magyar népesség a beszerezhetdsége és fOleg az ara miatt elsGsorban napraforgdmagot
fogyaszt, raadasul vizsgalataink ebben igazoltdk a legmagasabb resveratrol koncentraciot,
tehat ennek rendszeres fogyasztdsa preferdlhatd. A taplalkozastudomanyi vizsgalatok
ajanlasai alapjan kiegyensulyozott vegyes taplalkozds mellett napi 30-40 grammnyi
mennyiségben elég olajos magvakat, féleg dioféléket fogyasztanunk. Ezt tdmasztja ald az a
2013 novemberében megjelent tanulmany is, melyben a di6félék pozitiv egészségiigyi hatasait
elemezték. A vizsgalat sordn 30 évig tartd nyomon kovetéssel elemzik a diofélék fogyasztasi
gyakorisdganak 0Osszefiiggését a kronikus sziv és érrendszeri megbetegedésbdl, valamint
daganatos ¢s 2. tipusi cukorbetegségbdl és a légzdszervi megbetegedésekbdl eredd
halalozasokkal. A vizsgalatban a szerzok megallapitottak, hogy 20%-kal csokkent a napi 30 g
diofélét fogyasztok korében ezen megbetegedések haldlozédsi ardnya. A vizsgélat soran
kizartak azokat a zavar6 tényezoket melyek az értékelhetdséget nehezitették, igy a mediterran
étrend mellett az olajos magvak és diofélék fogyasztasanak jelentdségére vilagitanak ra a

szerzok.

A késobbi vizsgalataink céljai kozott szerepel a porkolt formaban fogyaszthatd 6sszes olajos
mag resveratrol mennyiségének meghatarozasa. Vizsgalatainkba be kivanjuk vonni azokat az
olajos magvakat is, amelyek jelen vizsgalatainkbol kimaradtak, Ggy, mint a szo6ja, a repce,

valamint a sz610mag.



UJ EREDMENYEK BEMUTATASA

10.

11.

12.

. A vizsgalt vad fekete mustarmag resveratrol-mennyisége 0,023+0,007 mg/100

g. A bio fekete mustarmag resveratrol-mennyisége alacsonyabb, minddssze
0,017+ 0,0116 mg/100 g. A koztiik tapasztalhaté kiilonbség nem szignifikans.
A fehér és fekete mustarmag Osszehasonlitdsa esetében sem szamottevoek a
kiilonbségek a vizsgalt mintainkban.

Az ipari porkolés hatasara az foldimogyord magvakbol kimutathatd resveratrol
mennyisége novelheto.

A fehérjetartalom a kilfoldrél szarmazdé hagyoméanyos termesztési
technologidval eldallitott fehér mustdrmag esetében a legmagasabb,
38,17£2,34%. A legalacsonyabb fehérje-tartalmat mintankban a bio fehér
mustarmag estében mértiink, 27,20+£2,16%-kal.

A vad fekete mustarmag glutaminsavban gazdagabb (21,2+0,78 g/100 g), mint
a tobbi vizsgalt mustarmagféleség.

A mustarmagokban Ran BP1 domain-containing proteint mutattunk ki,
melynek a flavonoidok bioszintézisében van szerepe.

A kutatasba bevont mustarfélék serpin-6 prekursor fehérjét tartalmaznak, ami
proteindz inhibitor fehérje.

A vizsgalatba bevont mustarmagokban glukén szintetaz enzim talalhato.

Az altalunk vizsgalat mustarféleségek steroleosint tartalmaznak, melynek a
jelatviteli mechanizmusban, valamint a lipopolyszacharidok képzésében van
szerepe.

A vizsgalt mustarmagokban tobbek kozott megtalalhatdo a Mpt5 fehérje, ami a
POP2 gén muticidja, tovabba anticarcinogén hatassal rendelkezik.

Legmagasabb zsirtartalommal a vad fekete mustdrmag rendelkezik
(39,78+0,46%), a legalacsonyabb zsirtartalmat pedig a bio fehér mustarmag
(20,5+0,79%) esetében mértiink mintdinkban, a hagyomdnyos termesztési
technologia magasabb zsirtartalmat eredményez, mint a bio termesztés.

A vad fekete mustarmag szignifikdnsan tobb illdolajat tartalmaz, mint a
vizsgalatba bevont t6bbi minta.

A mustarmagoérlemények antimikrobidlis hatassal birnak. A Salmonella és az
Escherichia coli esetében erds bakteriosztatikus hatés tapasztalhatd, amely a

vad fekete mustarmag esetében a legjelentdsebb.
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