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1. BEVEZETES

A fehér mustar (Sinapis alba L.) jellegzetes aroméja és gyogyitd hatdsa miatt mar az
okorban ismert fliszer- és gyogyndvény volt. Oshazdja a Foldkozi-tenger medencéje, de a
XII. szdzadban mar Eurdpa-szerte ismerték, hozzank német kozvetitéssel keriilt. A népi
gyogyaszatban a mustarmag 6rleményét pépes borogatdoként hasznaljak. A mustartapasz elsdsorban
heveny iziileti fijdalmaknal, porckorong problémaknal és ideggyulladdsok esetén nyujt gyors
segitséget. Hazi szerként epe- ¢és majbantalmakra, székrekedés és borkiiitések gyogyitasara,
valamint érelmeszesedés megeldzésére hasznaljak.

A mustarmag, hasonldan az élemiszeriparban felhasznalt olajos magvakhoz, nagy fehérje- és
olajtartalmanal fogva taplalkozastudomanyi szempontbol kivald élelmiszer, és élelmiszer
adalékanyag, valamint takarmany lehet.

A mustarmagot hazankban dont6 részben ételizesitoként hasznaljak, azonban alkalmazéasa
mind a human taplalkozasban, mind az allati takarményozasban indokolt, mivel természetes forrasa
a kedvezé aminosav Osszetételi fehérjének, az -3 és w-6 zsirsavaknak és a biologiailag aktiv
vegylileteknek. Adalékanyagként torténd alkalmazasakor eldnyds kolloid-kémiai tulajdonsagai
(emulgedlo tulajdonsagok, viz- és zsirkotd képesség) is érvényesiilhetnek a termékben.

A mustarmag az olajos magvu névényekhez hasonldan fenol vegyiiletekben gazdag, melyek
erds antioxidans- és szabadgyok-fogd aktivitasuk miatt véddéfaktornak tekinthetok a sziv- és
érrendszeri, valamint egyes daganatos betegségek megeldzésében; emellett koleszterinmentes és
gluténmentes, igy a mustarmag fogyasztasa egészségmegorzo lehet.

A mustar a mérsékeltovi kliman jol termeszthetd, hazai termesztése gazdasagos. A
mustarmag ¢€lelmiszeripari €s takarmanyozasi célokra vald felhasznaldsa érdekében sziikséges a
koztermesztésben 1évé mustarfajtdk kémiai Osszetételének megismerése és Osszehasonlitdsa. Az
elényds kémiai Osszetétel ellenére a mustarmag széleskorti felhasznalasat csipds ize, és olajanak
nagy erukasav tartalma akadalyozza. A mustarmag nagy erukasav tartalma nemesitéssel
csokkenthetd, ilyen fajta hazankban is van koztermesztésben. A mustar csipds izét a mirozinaz
enzim hatasara a gliikozinolat vegyiiletek hidrolizise soran keletkezé bomlastermékek okozzdk, igy
a mirozinaz enzim inaktivalaséval e kedvezdtlen tulajdonsdg megsziintethetd. A mirozindz enzim
hoékezeléssel inaktivalhatd, a hokezelési technikdk koziil a kiméletes, energiatakarékos és
kornyezetkiméld radiofrekvencias hokezelési eljarast alkalmaztam a csipOsségmentes mustarliszt

eloallitasara.



2. CELKITUZESEK

Kisérleti munkdm célja olyan csipdsségmentes mustarmagliszt eldallitasa volt, amely
kedvezé forrasa a taplalkozastudomanyi szempontbdl értékes OsszetevOknek, ezen kivill a
sz¢leskori felhasznéalhatosag érdekében a kolloid-kémiai tulajdonsagai is megfeleléek. A kivalod
mindségli  élelmiszeripari termék eldallitasanak két egyenrangu feltétele a megfeleld
tulajdonsdgokkal rendelkez0 nyersanyag kivalasztdsa és a kiméletes eldallitdsi technologia
alkalmazasa, amely a nyersanyag kedvezd tulajdonsdgait karosan nem befolyasolja, ezért

vizsgalataim sordn a kovetkezd célokat tiiztem ki:

= A radiofrekvencids hokezelés elétt a hokezelendd mustarmag taplalkozasi szempontbol
fontos Osszetevdinek meghatarozasa (fehérjetartalom €s aminosav dsszetétel, olajtartalom és
zsirsav Osszetétel, az antioxidans tulajdonsagokat hordozé fenolvegyliletek mennyisége és
szabadgyOkfog6 aktivitdsa, valamint a mustar csipdsségét okozd mirozinaz enzim aktivitdsa
¢és endogén szubsztratumanak, a gliikkozinolat vegyiileteknek mennyisége) és kolloid-kémiai

tulajdonsagainak vizsgalata (vizkotd képesség, zsirkoto képesség, emulgeald tulajdonsagok).

= A mirozindz enzim inaktivalasdhoz sziikséges radiofrekvencias hdkezelés pontos
paramétereinek (homérséklet és nedvességtartalom) meghatarozasa, amelyek mellett a
mirozindz enzim inaktivalodik, ugyanakkor a fehérjetartalom, valamint a biologiailag aktiv
anyagok nem sériilnek olyan mértékben, amely téplalkozés-¢lettani szempontbodl

kedvezotlen lehet.

= A hdkezelés a mirozindz enzim inaktivaldsan til a beltartalmi jellemzdkben is okozhat
valtozasokat, ezért tovabbi célom volt a beltartalmi jellemzok és a kolloid-kémiai
tulajdonsagok vizsgalata a hdokezelés utan, valamint az eredmények alapjan a hokezelés

hatasara bekovetkezd valtozasok jellemzése.

= A kisérleti munka soran megfelelonek talalt paraméterekkel végzett h6kezelés utan nyerhetd
csipdsségmentes mustarmag felhasznalasi lehetdségeinek elemzése, kiilonds tekintettel az

¢lelmiszeripari huskészitményekben megvalosithaté alkalmazasra.



3. KISERLETI ANYAGOK ES VIZSGALATI MODSZEREK

2002-2005 évben végzett kisérleteim soran vizsgaltam a kiilonb6z6 termdéhelyrdl szarmazd
mustarfajtdk kémiai Osszetételét, mirozindz aktivitasat és bioldgiailag aktiv vegyiileteit és

techno—funkciods tulajdonsagait, valamint azok valtozasat radié frekvencids hdkezelés hatasara.

3.1. Anyagok

A vizsgalatba bevont mustarfajtak (Sinapis alba L.) a kdvetkezdk voltak:
Budakalaszi sarga (Allami elismerés éve: 1972)
Tilney (Allami elismerés éve: 1999)
Veronika (Allami elismerés éve: 2004)
Zlata (cseh fajta)
Viscount (angol fajta)
Csokkentett erukasav tartalmu fajtak: LM-1 (Marci, allami elismerés éve: 2005)
LM-2
A vizsgalt mustarfajtdkat a Karoly Robert Fdiskola és a Monortrade Kft. biztositotta a

kisérletekhez.

Kisérleteim soran a kovetkezd termOhelyekrdl szarmaz6 mustarfajtikat vizsgaltam:
A Monortrade Kft. vetéstertlete,
Budakalasz,
Kiskunlachaza,
Kaposvar,
Szombathely,
Eszterag,
Putnok,

GyOngyos.

A mustarliszt felhasznalasi lehet6ségeit laboratériumi koriilmények kozott gyartott Olasz felvagott,

Zala felvagott, valamint majas készitmény esetén vizsgaltam.



Kisérleti munkdmat a 4/0005/2002 nyilvantartasi szami ,,A mustar 0j, Okologikus ¢és
gazdasagos termesztésére €s a tovabbhasznositas bovitésére szolgdlo 0 eljarasok, modszerek és
termékek kifejlesztése €s modell szinti megvaldsitasa” cimii NKFP projekt tdmogatasaval

végeztem.

3.2. Modszerek

Alkalmazott mintakezelési eljarasok

Radiodfrekvencias hokezelés:
A mustarmag hdkezelését Brown-Boveri 13,5 MHz-en miikodé nagyfrekvencias generator

kezel6terében végeztem, horizontalis elrendezésli munkatérben.

Mintael6készités:

A vizsgéilatok megkezdése el6tt a mustarmagot kavédardloban megdroltem, és
nedvességtartalom, a fehérjetartalom, valamint az aminosav Osszetétel meghatarozasdhoz az
Orleményt hasznaltam. A tovabbi vizsgalatokhoz az Orleményt Soxhlet késziilékben 40-70 °C
forraspontu petroléterrel zsirtalanitottam, zsirtalanitds utan szaritottam és ordltem, a vizsgéalatokhoz

200u szemcseméretii lisztet hasznaltam.

A mustarmag beltartalmi jellemzéinek vizsgalata

A mustarmag fehérjetartalmanak meghatarozésa:
A mustarfajtak nyers fehérjetartalmat (N x 6,25) Kjell-Foss automata fehérje-meghatarozo

késziilékkel, Kjeldahl modszer alapjan hataroztam meg.

A mustarfehérje aminosav Osszetételének meghatarozasa:
A mustarmag savas hidrolizise utdn az aminosavakat Biotronik LC 3000 aminosav

analizatorral BTC 2410 kationcseréld gyantan valasztottam el.

A mustarmag olajtartalmanak meghatarozésa:
Az Orolt mustarmag olajtartalmat Soxhlet késziilékben petroléterrel (40-70 °C) vontam ki
(MSZ EN ISO 734-1:2000), majd az olddszer elpérologtatdsa utan a kivont olaj mennyiségét

gravimetrias modszerrel hataroztam meg.



A mustérolaj zsirsavosszetételének meghatarozasa:
A petroléterrel kivont mustarolaj elszappanositdsa utdn gizkromatografids modszerrel

valasztottam el a zsirsavakat (MSZ 19928-79).

A tokoferol tartalom meghatarozasa:

A vizsgalandé minta elszappanositdsa utan a tokoferolokat HPLC moédszerrel valasztottam

el (SPEEK et al., 1985).

A polifenol tartalom meghatarozésa:
A zsirtalanitott mustarmag lisztb6]l metanolos kivonat készitése utan Folin-Ciocalteu
reagenssel hataroztam meg az 6sszes polifenol tartalmat, amelyet galluszsavval felvett kalibracios

gorbe alapjan szdmitottam ki.

A mustarmag gyokfogo aktivitdsdnak meghatarozasa:

A metanollal készitett mustarkivonatok gyokfogo aktivitasat
2,2 difenil-1-pikrilhidrazil szabadgydk jelenlétében mértem (YAMAGUCHI et al, 1998). A
gyokfogd aktvitast az el6zdleg Trolox-al felvett kalibracios gorbe alapjan Trolox equivalensben

adom meg.

A mustarmag gliikkozinolat tartalmanak meghatarozésa:

A gliikozinolat tartalmat a gliikkozinolat vegyiiletek hidrolizise soran felszabaduld gliikkéz
mennyisége alapjan, VANETTEN ¢és munkatarsai (1974) modszere szerint hataroztam meg. A
hozzaadott mirozindz enzim altal felszabaditott gliikoz mennyiségét GOD-PERID enzimes gliikoz

teszttel, spektrofotometrids modszerrel mértem.

A mirozinaz enzimaktivitds meghatarozasa:

A mustarmag mirozindz aktivitdsat az intakt gliikkozinolat vegyliletekbdl az endogén
mirozindz enzim hataséara felszabadulo gliikoz mennyisége alapjan hataroztam meg (VANETTEN
et al., 1974). Az endogén mirozinaz enzim altal felszabaditott gliikkoz mennyiségét GOD-PERID

enzimes gliikoz teszttel, spektrofotometrias médszerrel mértem.



A mirozinaz enzim hétiirésének vizsgalata:

A mirozindz enzim hétlirésének vizsgadlatdhoz nyers enzimet preparaltam a petroléterrel
zsirtalanitott mustarmaglisztb6] OWUSU-ANSAH és MARIANCHUK (1991) modszere szerint.

A mirozindz enzimpreparatumbdl készitett oldatot megfeleld hémérsékletre elomelegitett
puffer oldathoz adtam ¢és megfeleld ideig hokezeltem. A hdkezelt enzim oldatot jéggel hiitott
pufferhez adtam, majd a maradék enzimaktivitas meghatirozasaig mélyhiitében taroltam.

A maradék enzimaktivitds meghatdrozasakor természetes gliikkozinolat szubsztratként
100%—o0s mértékben inaktivalt mustarmaglisztet alkalmaztam. A mirozindz enzim altal
felszabaditott gliikoz mennyiségét a reakcioelegy fehérjementesitése €s szlirése utdn GOD-PERID
gliikoz oxidaz-peroxiddz reagenssel spektrofotometridsan hataroztam meg (VANETTEN, et al.

1974).

A radiofrekvencias technoldgiaval hokezelt mustairmagvak csipdsségének izkiiszob vizsgalata:

A hokezelt mustarmagvak csipdsségére vonatkozo érzékszervi vizsgalatot ismert mirozindz
enzimaktivitas mustdrmagvakkal végeztem. A vizsgalati mintak a mustarmagdérlemények kiforralt
csapvizzel készitett 1,5%-0s szuszpenzioi voltak. Az izkiiszob vizsgalaton 3 biralo értékelte a

szuszpenziok csipdsségét.

A mustarmag izotiocianat tartalmanak meghatarozasa:

A mustarlisztbdl felszabaduld izotiocianat vegyliletek mennyiségét a reakcidelegyhez
hozzdadott mirozindz enzim hatdsdra felszabaduld izotiociandt vegyliletek mennyiségének
spektrofotometridas meghatarozasaval mértem. Az eredményeket K-tiocianattal felvett kalibracios

gorbe alapjan szamitottam ki (JOSEFFSON, 1968).

Kolloid-kémiai tulajdonsagok vizsgalata

Az emulgeal6 tulajdonsagok (emulgeal6 aktivitas és emulzid stabilitds) meghatarozasa:
A mustarliszt emulgeald aktivitasat és az emulzi6 stabilitasait YASUMATSU és munkatarsai

(1972) modszere szerint hataroztam meg.

Viz- és zsirkotoképesség meghatarozasa:
A mustarliszt vizkotOképességét ¢és zsirkotd képességét LIN és munkatarsai (1974)

modszere szerint hataroztam meg.



A fehérjeoldhatosag vizsgalata:

A mustarfehérje oldhatdsagat a zsirtalanitott mustarlisztbdl desztillalt vizzel készitett 1%-os
szuszpenziojabol hataroztam meg pH 2-7 kozott. A szuszpenzidt centrifugaltam és sziirés utan a
szlirlet fehérjetartalmat Folin-Ciocalteu reagenssel hatdroztam meg Lowry modszere szerint. Az
oldhato fehérje mennyiségét bovine szérum albuminnal készitett kalibracios gorbe alapjan

szamitottam.

A gélképzo6 tulajdonsagok meghatarozasa:

A mustarlisztbol készitett szuszpenziét homogenizaltam. A homogenizalt szuszpenziobol
gél szildrdsagat vizsgéaltam, a kémcséd megforditasaval regisztraltam azt a szuszpenzid
koncentraciot, amelynél a gél nem folyik ki a kémcsébdl, valamint vizudlisan értékeltem a

keletkezett gél erdsségét.

A mustarliszttel készitett termékek vizsgalata

A mustérliszttel készitett termékek allomanyvizsgalata:
A huskészitmények allomanyat LLOYLD gyartmanytu LRSK plus tipusu allomanymérén
mértem. A benyomo fej vezérlését és az eredmények értékelését NEXYGEN 4.1.-es szoftverrel

végeztem.

A mustarliszttel készitett termékek érzékszervi mindsitése:
Az érzékszervi birdlatok soran 10 birdld6 mondott véleményt a mustarliszttel készitett
termékekrdl. A teljes korii érzékszervi profilanalizis eredményeit ProfiSens szoftver segitségével

értékeltem.

3.3. Az eredmények értékeléséhez alkalmazott statisztikai modszerek

Az eredmények értékeléséhez korrelacid szamitést, t-probat, varianciaanalizist és Tukey féle

paronkénti O0sszehasonlitast, valamint a tobbvaltozés modszerek koziil diszkriminancia analizist

alkalmaztam.



4. EREDMENYEK

A termohely, és az évjarat, valamint a fajta hatdsat a mustarmag beltartalmi jellemzdire és
techno-funkcios tulajdonsagaira varianciaanalzissel értékeltem 95%-os valdszinliségi szinten. Az
eredmények szerint a mustdrmag fehérjetartalma, olajtartalma és olajanak linolsav tartalma, dsszes
polifenol tartalma és gyokfogd aktivitasa évjarattol fiiggd tulajdonsdgok. A termdhely hatasa a
fehérjetartalom, a gliikkozinolat tartalom, a mirozindz enzimaktivitds, az 6sszes polifenol tartalom,
valamint a techno-funkcios tulajdonsagok koziil a vizkoto- és zsirkotd képesség eredményei alapjan
statisztikailag igazolt. A mustarlisztbdl készithetd emulzio stabilitdsa, valamint a mustdrmag
olajanak olajsavtartalma, erukasav tartalma, linolsav tartalma és linolénsav tartalma fajtatol fliggd
tulajdonsagok.

Eredményeim alapjan elmondhat6, hogy a nagyobb fehérjetartalmii mustéarfajtak
olajtartalma minden esetben kisebb volt. A fehérje- és olajtartalom k6zott matematikailag leirhato,
99,9%-0s megbizhatdsagi szinten szignifikdns, negativ korrelaci6 allapithaté meg.

A mustarolaj zsirsavOsszetétele fajtara jellemzo tulajdonsdg. Az erukasav tartalom
csokkenésével az olajsav mennyisége minden esetben ndvekedett, a mustarfajtak olajsavtartalma és
erukasav tartalma kozott megallapithatd negativ korrelacid 99,9%—os megbizhatdsagi szinten
szignifikans. A csokkentett erukasav tartalmi mustarfajta esetén a linolsav mennyisége 3-4%-kal
magasabb volt, mint a tobbi vizsgalt fajtdban mért érték.

A mustarfajtdk szabadgyokfogd aktivitdsa és Osszes polifenol tartalma kozott linearis
Osszefiiggést talaltam, a pozitiv korrelacid 99,9%-0s megbizhatosagi szinten szignifikans.

A diszkriminancia analizis eredményei szerint a mustarmag beltartalmi tényezdit az évjarat
befolyasolja legnagyobb mértékben. Az évjarat hatdsa az olajtartalom és a gyokfogd aktivitds
szempontjabol érvényesiil leginkabb. A termdhely hatdsa a mustarliszt zsirkoto- és vizkotd
képessége esetén a legnagyobb mértékii. A fajta szerinti csoportba sorolést a vizsgalt valtozok koziil
a mustarolaj zsirsav dsszetétele hatarozza meg legnagyobb mértékben, mivel az elsé diszkriminans
fliggvény és az erukasav-, olajsav-, és linolsav tartalom kozott figyelhetd meg a legszorosabb
korrelacio.

A hdkezelési elokisérletek soran négy kiilonbozé mustarfajta (Budakalaszi sarga, Tilney, Zlata és
LM-1 csokkentett erukasav tartalmu fajta, 2002) hokezelését végeztem kiilonbozé paraméterek mellett. A
radiofrekvencias hokezeléseket 90 °C, 100 °C, 110 °C és 120 °C hdmérsékleten végeztem, a mustarmagok
nedvességtartalmat pedig 15%, illetve 18%-ra allitottam be. A hdkezelés hatékonysagat a mirozindz enzim
aktivitdsanak csokkenésével kovettem nyomon, és vizsgaltam a hokezelés hatdsat a mustarmag

taplalkozas €lettani szempontbdl fontos dsszetevoire is.



A hokezelési eldkisérletek eredményei alapjan a négy vizsgalt mustarfajta mirozinaz
enzimének hodérzékenysége eltérd, igy a radiofrekvencias hdkezelés optimalis paramétereinek
vizsgalatahoz kivalasztottam azt a mustarfajtit, amelyben a mirozindz enzim hdtiirése a
legnagyobb. A kiilonb6z6 mustarfajtakbol készitett enzimkivonatok héérzékenységét vizsgalva
megallapitottam, hogy az LM-1 csokkentett erukasav tartalmi mustarfajta tartalmazta a leghdtir6bb
enzimet. Az enzim hdinaktivalodasa elsérendii kinetikai egyenlettel irhaté le. A hdkezelési
eldkisérletek eredményei szerint azonos homérsékleten végzett hdkezelésnél a nedvességtartalom
emelésével a mirozindz enzim nagyobb mértékii inaktivalodasa érhetd el. A vizsgalati eredmények
alapjan feltételeztem, hogy alacsonyabb homérsékleten, magasabb nedvességtartalom mellett
végzett hokezelés a mirozindz enzimet azonos mértékben inaktivalja, ezen kiviil kiméletesebb és
energiatakarékosabb megoldast jelent.

A radiofrekvencias hokezelés pontos paramétereinek megallapitasara kisérleteimet az LM-1
csokkentett erukasav tartalmu mustarfajtaval végeztem 112 °C és 114 °C homérsékleten, a magvak
nedvességtartalmat pedig 14%, 16% és 18%-ra allitottam be. A mirozinaz enzim inaktivalasdhoz
sziikséges radiofrekvencids hdkezelés paramétereinek megvalasztisa céljabol a miiszeres
vizsgélatok mellett érzékszervi vizsgalatot is végeztem. A vizsgalt beallitdsok koziil a 112 °C
hémérsékletet és a 16% nedvességtartalmat valasztottam a radiofrekvencids hokezelés optimalis
paramétereinek.

A 112 °C hémérsekleten, 16% nedvességtartalom mellett végzett radidfrekvencias hokezelés
hatasat vizsgéalva elmondhatd, hogy a vizsgéalt mustarfajtdk mirozindz enzimaktivitdsa megfeleld
mértékben, az érzékszervi vizsgalatok soran megallapitott 20 E/g ald csdkkent, igy bizonyitottnak
tekinthetd, hogy a kivalasztott paraméterekkel végzett hokezelés a nagyobb gliikkozinolat tartalmu
fajtaknal is eredményesen alkalmazhato. A hdékezelt mustairmagvak fehérjetartalma nem tért el a
kezeletlen magvak esetén mért értékektdl. A radidfrekvencids hdkezelést kovetden az olajtartalom
novekedését figyeltem meg. A kezelt mustarmagvak olajtartalmanak novekedése alapjan a
radiofrekvencids hokezelés noveli a mustarolaj kinyerhetoségét. A hdkezelt mustarmagvak
gliikozinolat tartalma termdhelytdl és évjarattol fliggden 10-30%-kal alacsonyabb volt a kezeletlen
mustarmagvak esetén mért értékekhez viszonyitva. A nyers ¢és hodkezelt mustarfajtak
fenolvegyiileteinek vizsgalata alapjan elmondhato, hogy a mustarfajtak Osszes polifenol tartalma
tobb esetben is novekedett a hdkezelés hatasara. A hokezelt mustdrmagvak esetén mért gyokfogo
aktivitds szempontjabol is érvényesiil a polifenol tartalom esetén megfigyelt tendencia, né¢hany
esetben magasabb eredményt mértem, mint a kezeletlen magvak esetében.

A 112°C hoémérsékleten, 16% nedvességtartalom mellett végzett radidfrekvencids
hoékezelés a mustarmag 6rlemények vizkoto- és zsirkotd képessége szempontjabdl néhany esetben

szignifikans valtozast okozott, a mustarfajtdk emulgeald aktivitisa nem valtozott szamottevd



mértékben. A hokezeletlen mustarliszttel készitett emulziok stabilitdsa viszonylag kicsi, de a
hokezelési technika hatasara az emulzio stabilitas minden esetben ndvekedett, a novekedés mértéke
8 és 132% kozott valtozott.

A mustarliszt és a szodjaizolatum kiilonbozd aranyu keverékeinek emulzid stabilitdsat
vizsgalva megallapitottam, hogy a szdjaizolatummal képzett emulzio stabilitdsa a csipdsségmentes
mustarmagliszt €s a szojaizolatum egyiittes alkalmazasaval javithatd, alkalmazasuk 1:1 aranyban a
legelonydsebb, igy emulzid készitése soran a csipdsségmentes mustarmagliszt alkalmas lehet az
importbdl szarmazo szdjaizolatum részleges helyettesitésére.

A mustarliszt felhasznaldsi lehetdségeit vizsgalva harom kiilonb6z6 terméket (Olasz
felvagottat, Zala felvagottat, valamint majas készitményt) gyartottam laboratoriumi koriilmények
kozott az eredeti receptira alapjan, és értékeltem a hozzdadott csipdsségmentes mustarliszt hatdsat a
termékek alloméanyara és érzékszervi tulajdonsigaira. A mustarliszt felhasznalasaval eldallitott
huskészitmények szilardsaga, valamint a zselé- és zsirkivalds mértéke nem tér el lényegesen a
kontroll huskészitmények megfeleld értékeitdl. A laboratoriumban készitett huskészitmények
miiszeres vizsgalata mellett teljes korii érzékszervi profilanalizist is végeztem, melynek eredményei
alapjan megallapithatd, hogy a kontroll termékhez viszonyitva a birdlok mindharom termék
esetében a mustarliszttel készitett termék szinét kissé kedvezdtlenebbnek itélték meg. A statisztikai
értékelés alapjan a vizsgalt huskészitmények illatat, izét, metszéslapjat és alloméanyat a

mustarmagliszt hozzaadasa nem befolyasolta szignifikansan (0=0,05).
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. Uj és ujszeri tudomanyos eredmények

Megallapitottam, hogy a kiilonb6zd vizsgalt termdhelyekrdl szarmazd, négy évjaratban termett
mustarfajtak fehérjetartalma ¢és olajtartalma kozott matematikailag leirhatd, 99,9%-os

megbizhatdsagi szinten szignifikans, negativ korrelacio all fenn.

Megallapitottam, hogy a mustarolaj zsirsavOsszetétele fajtara jellemzd tulajdonsidg. A
csOkkentett erukasav tartalmii mustérfajta esetén a linolsav mennyisége magasabb volt, mint a

tobbi vizsgalt fajtaban mért érték.

A kiilonb6z0 mustarfajtakbol  készitett enzimkivonatok hdéérzékenységét  vizsgalva
megallapitottam, hogy a mustarfajtdk mirozindz enzimének hétiirése eltérd, a leghdtliirdbb
enzimet az LM-1 csokkentett erukasav tartalmi mustarfajta tartalmazta. Az enzim

inaktivalodasa elsorendi kinetikai egyenlettel irhato le.

Megallapitottam, hogy csipOsségmentes mustarliszt eldallitasa céljabol a radiofrekvencias
hdkezelés megfeleld paraméterei a 112 °C hémérséklet és a 16% nedvességtartalom. A
paraméterek megfeleld bedllitasaval a radiofrekvencids hdkezelés a mirozindz enzimet
inaktivalja, ugyanakkor a mustarmagliszt tdplalkozas-¢lettani szempontbol fontos dsszetevoit és
vizkoto-, zsirkotd képességét, valamint emulgeald aktivitasat nem befolydsolja hatranyosan. A
radiofrekvencias hokezeléssel csipOsségmentesitett mustarmagliszttel készitett emulzid

stabilitdsa magasabb a kontrolléhoz képest.

Megallapitottam, hogy a vizsgalt mustarfajtdk szabadgyokfogd aktivitdsa és Osszes polifenol
tartalma kozott 99,9%-os megbizhatésagi szinten szignifikans, pozitiv, linearis korrelacio all

fenn.

A mustérliszt €s a szdjaizolatum kiilonbozd aranyu keverékeinek emulzid stabilitasat vizsgalva
megallapitottam, hogy a szdjaizoldtummal képzett emulzid stabilitdsa a csipdsségmentes
mustarmagliszt és a szdjaizolatum egylittes alkalmazasaval javithatd, alkalmazasuk
1:1 ardnyban a legeldnydsebb, igy emulzid készitése sordn a csipdsségmentes mustarmagliszt

alkalmas lehet az importbol szarmaz6 szdjaizolatum részleges helyettesitésére.
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