Napraforgoola]

A napraforgd latin neve a gorog
mitologiabol szarmazik. A mitosz szerint
a fiatal Clytia szerelmes lett a Napistenbe,
Heliosba, aki azonban nem viszonozta
| érzelmét. Clytia fajdalma emiatt oly nagy
§ volt, hogy naphosszat csak a Napistent
figyelte, végiil igy valt Heliantussza,
amelynek virdga o©rokké a Nap felé
& fordul.

A napraforgd ndvényt az észak-amerikai indidnok élelmiszerként és gyogyszerként
egyarant hasznaltik. A 16. szizadban Cortez és hajosai - az Uj Vilag meghdditasara indult
expedicidjukkal - hoztdk be Eurdépaba a napraforgot, amely ezutan fokozatosan terjedt el.

Magyarorszdgon napjainkban 250 ezer hektaron termesztik, és a legjelentdsebb
zsiradékforrasnak szamit. Magvéanak olajtartalma 47% koriil van, tobbszordsen telitetlen
esszencidlis zsirsavakat tartalmaz. A magolaj kedvezd tulajdonsagai miatt a kozmetikai ipari
felhasznalasa is jelentOs: a boron keresztiili vizvesztést ugyanis az olajban gazdagon jelenlevo

linolsav (58-60%) eldnydsen csokkenti, ezaltal védi a bort a kiszaradastol.

A napraforgoolaj jol felszivodik a
boéron keresztiil, igy kedvezden befolyasolja
a bor védekezd tulajdonsagat a viz- és
zsirhaztartas egyensulyban tartasaval, amely

a barsonyosan puha tapintést biztositja.

Az olaj el nem szappanosithatd részében
(kb. 1%) értékes foszfolipidek, lecitin, antioxidans tulajdonsagti E-vitamin van, amelyeknek a

kozmetikéban és a taplalkozasban betdltott szerepe szintén kiemelkedd jelentdségii.



A napraforgobél 20-40% fehérje és rendkiviill magas asvanyianyag-tartalma miatt
felbecsiilhetetlen mértékben tdmogathatja egészségiinket.

Az E-vitamin kozismert antioxiddns anyag, amely mas vitaminokkal, elsésorban
C-vitaminnal kiegészitve komplex hatdsu szabadgyOkfogd rendszert alkot, amely azutan

szamos korélettani esemény megeldzésére alkalmas.

A napraforgoolaj a napraforgd novény magjabol, hideg vagy meleg eljarassal nyert
novényi zsiradék. Eleinte a bor- és gyapjtfeldolgozasban hasznaltak. Etkezési célokra csak a
19. szazad eleje ota veszik igénybe, de eleinte igen korlatozottan.

A 20. szazad elején az olaj tobbségébdl szappant foztek vagy festéket gyartottak,
¢lelmezési felhasznalasa az 1940-es években valt tomegessé. Korunkban nagyobbrészt
¢tolajként hasznositjuk, de a margarin és a Szappan gyartasanak is fontos alapanyaga.

Tobbszorosen telitetlen zsirsavai alkalmasak a sziv- és érrendszeri betegségek
megel6zésére, a koleszterinszint csokkentésére. A népi gyogyaszatban a nehezen gyogyuld

sebek ¢és a szaraz, pikkelyesen hamlé bor kezelésére hasznaltak.
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