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Vaitos kasvimateriaalien fenolisten yhdisteiden antioksidatiivisista vaikutuksista
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3. huhtikuuta 2009 Helsingin yliopiston maatalous- metsatieteellisessa tiedekunnassa
aiheesta Effect of phenolic-rich plant materials on protein and lipid oxidation reactions.

Kotimaisten marjojen jalostuksessa ja 6ljyn puristuksessa syntyy sivutuotteita, jotka sisaltavat
fenolisia yhdisteita. Vaitoskirjatydssa tutkittiin ndiden yhdisteiden antioksidanttivaikutuksia
elintarvikkeiden ainesosien kuten proteiinien ja lipidien hapettumisreaktioissa.
Antioksidanttivaikutuksia tutkittiin erilaisissa elintarvikemalleissa kuten lihamallissa ja emulsioissa.
Lisaksi fenolisten yhdisteiden vaikutuksia tutkittiin aminohappo tryptofaanin hapettumisreaktioissa.
Tyo6ssa kehitettiinnopea analyyttinen nestekromatografinen menetelma tryptopfaanin
hapettumistuotteiden seuraamiseen. Yksittaisten hapettumistuotteiden seurannan avulla voidaan
siten myos arvioida kunkin antioksidantin kohde ja tehokkuus.

Elintarvikkeiden mallikokeissa todettiin, etta oljynpuristuksessa muodostuvat sivutuotteet, kuten
rypsi-, camelina-, ja soijarouhe yksindan seka seoksena kaupallisen rosmariiniuutteen kanssa etta
mannynkuori estivat tehokkaasti proteiinien ja lipidien hapettumista kuumennetuissa
sianlihapihveissa. Marjojen fenoliset yhdisteet, kuten mustaherukan antosyaanit ja vadelman
ellagitanniinit osoittautuivat hyviksi antioksidanteiksi emulsioissa. Marjojen antioksidanttiteho oli
parhain, kun emulsioihin oli lisatty maidon proteiinia, B-laktoglobuliinia. Mannynkuoren, camelina-
ja soijarouheen fenoliset yhdisteet sekd mustaherukan antosyaanit ja karpalon proantosyanidiinit
estivat parhaiten tryptofaanin hapettumista ja sen hapettumistuotteiden muodostumista. On
huomioitava, ettd antioksidanttivaikutukset ovat riippuvaisia kaytetyistd koeolosuhteista.

Vaitoskirjan tulokset toivat uutta tietoa kasvimateriaalien fenolisten yhdisteiden vaikutuksista estaa
erityisesti proteiinien ja aminohappojen mutta myos lipidien hapettumisreaktioita. Fenolisten
yhdisteiden ja proteiinien seka lipidien valisten vuorovaikutusten ymmartaminen on tarkeaa, jotta
voitaisiin kehittaa tehokkaita antioksidanttimenetelmia elintarvike-, kosmetiikka- ja
ladkesovelluksiin. Lisaksi fenolisia yhdisteita sisaltavat kasvimateriaalit voisivat tarjota
mahdollisuuksia terveysvaikutteisten eli funktionaalisten elintarvikkeiden kehittelylle.

Vaitoskirja on luettavissa Helsingin yliopiston E-thesis -palvelussa
http://ethesis.helsinki.fi/vaitokset.html




