
ആമുഖം
മരച്ചീനിയുടെ ഇല, തണ്ട്, കിഴങ്ങ്, കിഴങ്ങിന്ടെ പുെംടതൊലി തുെങ്ങിയ ഭൊഗങ്ങളിടലല്ൊം
സയനനൊടെനിക് ഗ്ലൂനകൊസസഡുകൾ എന്ന വിഭൊഗത്തിൽടെെുന്ന ലിനൊമെിൻ,
നലൊട്ടൊസ്ട്െൊലിൻ ഇവ 93:7 എന്ന അനുപൊതത്തിൽ അെങ്ങിയിട്ടുണ്ട്. മരച്ചീനിയിൽത്തടന്ന
അെങ്ങിയിട്ടുള്ള ലിനൊമനെസ്ട എന്ന എൻസസം ഈ ഗ്ലൂനകൊസസഡുകടള അടസനറൊണും
സയനനൊസൈ്ഡിനും ആയി വിഘെിെികുന്നു. പിന്നീട് സയനനൊസൈ്ഡിൻ സൈ്ഡെൻ
സയസനഡൊയി മൊെുന്നു. അടസനറൊൺ സയനനൊസൈ്ഡിനും സൈ്ഡെൻ സയസനഡും
വിഷസംയുക്തങ്ങളൊണ്. 

മരച്ചീനി ഇനങ്ങടള കട്ട് കുെഞ്ഞവ (ഒരു ്ഗൊം കിഴങ്ങിൽ 50 സമന്കൊ്ഗൊമിൽ തൊടഴ
സൈ്ഡെൻ സയസനഡ് തത്തുലയ സംയുക്തങ്ങൾ), ഇെത്തരം കട്ടുള്ളവ (50-100
സമന്കൊ്ഗൊം/്ഗൊം), കട്ട് കൂെിയവ (ഒരു ്ഗൊമിൽ 100 സമന്കൊമിൽ കൂെുതൽ) എന്നിങ്ങടന
തരം തിരികൊം. കയ്പ്െില്ൊത്ത കിഴങ്ങുകളിൽ, ഒരു ്ഗൊമിൽ, 100 സമന്കൊ ്ഗൊമിൽ
തൊടഴയൊയിരികും സയനനൊടെനിക് ഗ്ലൂനകൊസസഡുകളുടെ അളവ്. എന്നൊൽ ഇത്
കയ്പ്നപെിയ കിഴങ്ങുകളിൽ 100 മുതൽ 450 സമന്കൊ്ഗൊം വടരയും, വളടര കയ്പ്നപെിയ
കിഴങ്ങുകളിൽ 450 സമന്കൊ്ഗൊമിനു മുകളിലും കൊണും.

മരച്ചീനി ഇലകളിൽ കിഴങ്ങിലുള്ളതിനനകൊൾ ശരൊശരി പത്തു മെങ്ങു കൂെുതൽ
സയനനൊഗ്ലുനകൊസസഡുകൾ അെങ്ങിയിട്ടുണ്ട്. തളിരിലകളിൽ ഒരു ്ഗൊമിൽ 400
സമന്കൊ്ഗൊമിലധികം സൈ്ഡെൻ സയസനഡ് തത്തുലയ സംയുക്തങ്ങൾ
അെങ്ങിയിരികുന്നു. എന്നൊൽ ്പൊയനമെിയതും പഴുത്തതുമൊയ ഇലകളിൽ ഇത് 50-70
ശതമൊനം വടര കുെവൊയിരികും.

എല്ൊ ഇനം മരച്ചീനിയുടെയും കിഴങ്ങിന്ടെ പുെംടതൊലിയിൽ ഭക്ഷ്യനയൊഗയമൊയ
ഭൊഗടത്തകൊൾ വളടരകൂെുതൽ സയനനൊഗ്ലൂനകൊസസഡ് അെങ്ങിയിട്ടുണ്ട്. കട്ട് കുെഞ്ഞനതൊ
കൂെിയനതൊ എന്ന വയതയൊസമില്ൊടത, മരച്ചീനിടത്തൊലിയിൽ ഒരു ്ഗൊമിൽ 600-1000
സമന്കൊ്ഗൊം സൈ്ഡെൻ സയസനഡ് തത്തുലയ സംയുക്തങ്ങൾ അെങ്ങിയിരികുന്നു.
കിഴങ്ങിടന അനപക്ഷ്ിച്ച് ഇലകളിലും കിഴങ്ങിന്ടെ പുെംടതൊലിയിലും ലിനൊമനെസ്ട എന്ന
എൻസസമിന്ടെ ്പവർത്തനവും 30-100 മെങ്ങ് കൂെുതലൊയിരികും. ഇത്
സയനനൊഗ്ലൂനകൊസസഡിടന സൈ്ഡെൻ സയസനഡൊയി നവഗത്തിൽ മൊറൊൻ
സൈൊയികുന്നു. ഇങ്ങടനയുണ്ടൊകുന്ന സൈ്ഡെൻ സയസനഡ് 28 ഡി്ഗി ടസൽഷയസിൽ 
ബൊഷ്പീകരികടെെുകയും അന്തരീക്ഷ്ത്തിനലക് നഷ്ടടെെുകയും ടെയ്യുന്നു. ടതൊലിനയൊ
ഇലനയൊ ടെെുതൊയി അരിഞ്ഞ ഉെടനനയൊ, ശരിയൊയി ഉണകൊടതനയൊ നൽകുന്നത്
മൃഗങ്ങളിൽ സയസനഡ് വിഷബൊധയുണ്ടൊകൊനുള്ള സൊധയത കൂട്ടുന്നു.

മരച്ചീനിയിലെ സയനനോഗ്ലൂനകോസസഡുകൾ ഇെലോതോകുന്നതിനുള്ള സംസ്കകരരരീതികൾ
ഒരു ്ഗൊമിൽ 200 സമന്കൊ്ഗൊമിനു മുകളിൽ സൈ്ഡെൻ സയസനഡ് തത്തുലയ
സംയുക്തങ്ങൾ അെങ്ങിയ സസയഭൊഗങ്ങൾ അപകെകരമൊണ്. മൃഗങ്ങളിൽ സയസനഡ്
വിഷൊംശത്തിന്ടെ ്പതികൂല ഫലങ്ങൾ ഒറത്തവണ കൂെിയ നതൊതിൽ ഭക്ഷ്ികുന്നതു
മൂലനമൊ (അകയൂട്ട്), തുെർച്ചയൊയി ടെെിയ അളവിൽ കഴികുന്നതിന്ടെ ഫലമൊനയൊ
(ന്കൊണിക്) ഉണ്ടൊകൊം. മൊരകമൊയ ഒരു നഡൊസ്ട കഴിച്ചതിന്ടെ ഫലമൊയി സയസനഡ്
ശവൊസനകൊശ ശൃംഖലയിടല സസനറൊന്കൊം ഓക്സിനഡസിന്ടെ ്പവർത്തനം
തെയുന്നതിലൂടെ മരണത്തിനു കൊരണമൊകുന്നു. സയസനഡ് ടെെിയ അളവിലൊണ് ഉള്ളിൽ
ടെല്ുന്നടതങ്കിൽ, ശവസനവിനിമയത്തിലൂടെ സൈ്ഡെൻ സയസനഡ് നീകം ടെയ്യുന്നതു
വഴി നകൊശ ശവസനത്തിന്ടെ തെസ്സം മൊറൊനും വിഷവിമുക്തമൊകൽ ്പ്കിയയിലൂടെ
വിഷൊംശം കുെഞ്ഞ രൊസഘെകങ്ങളൊയി പരിവർത്തനം ടെയ്യികൊനും സൊധികുന്നു.
എന്നൊൽ, ഏടെകൊലം തുെർച്ചയൊയി ടെെിയ അളവിൽ സയസനഡ് വിഷൊംശം അെങ്ങിയ
ഭക്ഷ്ണം കഴികുന്നത് മൃഗങ്ങളുടെ വളർച്ചടയയും ്പതയുൽപൊദന ഘട്ടത്തിടല
വികൊസടത്തയും ബൊധികുന്നതൊയി പഠനങ്ങൾ കൊണികുന്നു (Tewe, 1992, FAO).

മരച്ചീനി കോെിത്തീറ്റയോയി നൽകുനപോൾ 
ശ്രദ്ധിനകണ്ട കോരയങ്ങൾ

നഡോ. എ.എൻ. ന്യോതി
ശ്രിൻസിപ്പൽ സയന്റിസ്ക് & സയന്റിസ്ക്-ഇൻ-ചോർജ്, 

നശ്കോപ് യൂട്ടിസെസഷൻ വിഭോഗം



ശരിയൊയി സംസ്ടകരികൊത്ത മരച്ചീനിയുടെ അധിക ഉപനഭൊഗം വിഷബൊധയ്പ്ക് കൊരണമൊകുന്നു.
നനരിയനതൊതിലുള്ള സയസനഡ് വിഷബൊധയുടെ ശൊരീരിക ലക്ഷ്ണങ്ങൾ ്പകെമൊയൊൽ,
മൃഗങ്ങൾക് സൊധൊരണയൊയി സയസനഡ് വിഷവിമുക്തമൊകൊൻ കഴിവുള്ള തനയൊസൾനഫറ്,
നസൊഡിയം സനന്െറ് എന്നിവ നൽകുന്നു.

മരച്ചീനിയുടെ വിവിധ ഭൊഗങ്ങൾ മൃഗങ്ങൾക് ഭക്ഷ്ണമൊയി നൽകുനപൊൾ അവയുടെ ശരിയൊയ
സംസ്ടകരണം വളടര ്പധൊനമൊണ്. മരച്ചീനിയിൽ സയനനൊഗ്ലൂനകൊസസഡിന്ടെ അളവ്
ഇല്ൊതൊകുന്നതിനനൊ കുെയ്പ്കുന്നതിനനൊ ഫല്പദമൊയ മൊർഗ്ഗങ്ങൾ തൊടഴ വിവരിച്ചിരികുന്നു.

കിഴങ്ങ്
കയ്പ്പില്ൊത്ത ഇനങ്ങളുടെ കിഴങ്ങുകൾ അസംസ്ടകൃത രൂപത്തിൽ ടതൊലി കളഞ്ഞതിന് നശഷം
മൃഗങ്ങൾക് നൽകൊം. എന്നിരുന്നൊലും, പച്ചടവള്ളത്തിലിട്ട് സൊവധൊനം െൂെൊകി തിളെിച്ച്
പൊെകം ടെയ്പ്തു നൽകുന്നതും ഉെിതമൊണ്. കഴിയുന്നതും കിഴങ്ങ് തിളെിച്ച
ടവള്ളത്തിലിട്ടനശഷം പൊെകം ടെയ്യുന്നത് ഒഴിവൊകൊൻ ്ശദ്ധികണം. ഉയർന്ന സയസനഡ് ഉള്ള
കയ്പ്നപെിയ മരച്ചീനി ഇനങ്ങൾ ആടണങ്കിൽ, ടതൊലികളഞ്ഞ് ടെെുതൊയി അരിഞ്ഞ്
സൂരയ്പകൊശത്തിൽ ഉണകുന്നത് സയനനൊഗ്ലൂനകൊസസഡുകൾ നീകം ടെയ്യുന്നതിനുള്ള ഏറവും
ഫല്പദമൊയ മൊർഗ്ഗമൊണ്. ഇത് വഴി 95-99% വടര സയനനൊഗ്ലൂനകൊസസഡുകളും ഇല്ൊതൊകും.
മനുഷയന് ഭക്ഷ്ണ ഉപനയൊഗത്തിനൊയി ഉയർന്ന ഗുണനമന്മയുള്ള മരച്ചീനിടെൊെി
തയ്യൊെൊകുന്നതിന് ഈ രീതി ആ്ഫികൻ രൊെയങ്ങളിൽ പിന്തുെർന്നു വരുന്നു.

പുെംടതൊലി കളഞ്ഞ് നനർത്ത കഷണങ്ങളൊകി മുെിച്ച് കൂെുതൽ ടവള്ളത്തിലിട്ട് (1:5 അടല്ങ്കിൽ
1:10 അനുപൊതം) പൊെകം ടെയ്യുന്നതിലൂടെ ഏകനദശം 80% സയനനൊഗ്ലൂനകൊസസഡുകളും നീകം
ടെയ്യൊൻ കഴിയും. കഷണങ്ങൾ സൊധൊരണ ഊഷ്മൊവിൽ ടവള്ളത്തിൽ ഇട്ട് തൊപനില പതുടക
ഉയർത്തി പൊെകം ടെയ്യുന്നത് ലിനമനെസ്ട എൻസസം സയനനൊഗ്ലൂനകൊസസഡുകളിൽ
്പവർത്തിച്ച്്പരമൊവധി അളവിൽ അവടയ ഇല്ൊതൊകൊൻ സൈൊയികുന്നു.

ടതൊലികളഞ്ഞ കിഴങ്ങ് 10 മില്ിമീറർ കനത്തിൽ െിപ്സൊകി ഏകനദശം 18 മണികൂർ
ടവയിലത്തുണകിയൊൽ 80% സയനനൊഗ്ലൂനകൊസസഡുകൾ നീകം ടെയ്യടെെും. ഉയർന്ന സയസനഡ്
ഇനങ്ങൾക് ്പനതയകിച്ച് ഈ കഷണങ്ങളുടെ കനം വളടര ്പധൊനമൊണ്. സൊവധൊനത്തിലുള്ള
ഉണകൽ െലത്തിന്ടെ അളവ് നിലനിർത്തൊൻ സൈൊയികുന്നു. എൻസിമിന്ടെ ്പവർത്തനത്തിന്
ടവള്ളത്തിന്ടെ സൊന്നിധയം ്പധൊനമൊണ്. നനർത്ത െിപ്സ്ട നവഗത്തിൽ ഉണങ്ങുന്നുടവങ്കിലും,
കൂെുതൽ സയസനഡ് അവനശഷികുന്നതിനു കൊരണമൊകുന്നു.

ഇെകൾ
ഇലകൾ ടവള്ളത്തിൽ തിളെിനച്ചൊ (സൊവധൊനം തൊപനില ഉയർത്തുക) അടല്ങ്കിൽ 12-18
മണികൂർ സൊവധൊനത്തിൽ സൂരയ്പകൊശത്തിൽ ഉണകിനയൊ നവണം നൽകൊൻ. ഇത്
ഇലകളിൽ അെങ്ങിയിരികുന്ന സയനനൊഗ്ലൂനകൊസസഡുകളുടെ 80-90% വടര നീകം ടെയ്യൊൻ
സൈൊയികും. ഇലകൾ അരിഞ്ഞത് 15 മിനിറ് ടവള്ളത്തിൽ തിളെിച്ചൊൽ 85%
സയനനൊഗ്ലൂനകൊസസഡുകൾ നീകം ടെയ്യൊനൊവും. െതച്ച നശഷം തിളെിച്ചൊൽ ഏതൊണ്ട് 97%
സയനനൊഗ്ലൂനകൊസസഡുകളും ഇല്ൊതൊകും. ഇലകളുള്ള ശൊഖകൾ 12-18 മണികൂർ തണലിൽ
സൊവധൊനം വൊട്ടിയതിനുനശഷം സൂരയ്പകൊശത്തിൽ ഉണകി മൃഗങ്ങൾക് നൽകൊം.

ലതോെി
മരച്ചീനികിഴങ്ങിന്ടെ പുെംടതൊലിയിൽ വളടര കൂെിയ നതൊതിൽ സയനനൊഗ്ലൂനകൊസസഡുകൾ
അെങ്ങിയിരികുന്നതിനൊൽ, അത് ്പനതയകം സംസ്ടകരിനകണ്ടതുണ്ട്. ടതൊലി െതച്ച് ഏകനദശം 5-6
മണികൂർ ഒരു പൊയ വിരിച്ച് മുെിയിടല തൊപനിലയിൽ ഇട്ടതിനുനശഷം, സൂരയ്പകൊശത്തിൽ
പൂർണ്ണമൊയും ഉണകുക. ഇത് സയസനഡ് നീകം ടെയ്യൊനുള്ള ഏറവും നല് മൊർഗ്ഗമൊണ്.
എന്നിരുന്നൊലും, ഉയർന്ന തൊപനില ലിനൊമനെസ്ട എന്ന എൻസസമിടന നിർജ്ജീവമൊകും
എന്നതിനൊൽ ഉയർന്ന െൂെിൽ ഇലക്്െിക് ഓവനിനലൊ അെുെിനലൊ ഉണകുന്നത്
അഭികൊമയമല്. സൊവധൊനത്തിലുള്ള ഉണകൽ മൊ്തനമ വലിയ അളവിൽ സയസനഡ്
നീകംടെയ്യൊൻ സൈൊയികുകയുള്ളൂ.
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