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Marjamehun virin stabiilisuus ja parantaminen

Antosyaanit antavat monille marjoille ja hedelmille kirkkaan punaisen vérin eri sdvyineen.
Houkutteleva véri on marja- ja hedelmituotteiden tirked aistittava ominaisuus, ja se ratkaisee usein
kuluttajien ostopdédtdksen. Punaisten mehujen véri on kuitenkin epéstabiili ja hajoaa herkésti johtaen
tummaan ja ruskehtavaan viriin. Tutkimuksessa tutkittiin neljén erilaisen marjamehun vérin
pysyvyyttd ja niiden antosyaanivérin parantamista fenolisilla hapoilla ja kaupallisilla vériaineilla.
Myd6s mehujen erilaisten valmistusmenetelmien vaikutusta vérin pysyvyyteen tutkittiin.

Tutkimukseen valmistettiin mehua puolukasta, karpalosta, mansikasta ja vadelmasta. Mehujen
marjapitoisuudeksi sdddettiin 35 %. Virin parantamiseen kéytettiin fenolisista hapoista sinappi-
happoa, ferulahappoa ja rosmariinihappoa.

Tulokset

Fenolisten happojen lisddminen neljdén erilaiseen marjamehuun paransi mehujen antosyaanivirid ja
sen pysyvyyttd 103 pdivén varastointiajan aikana. Varin paraneminen oli voimakkaampaa
mansikka- ja vadelmamehuissa verrattuna happamiin puolukka- ja karpalomehuihin. Sen sijaan
vertailuina kdytetyissd tdydentdmattomissd mehuissa puolukka- ja karpalomehujen punavérin
voimakkuus pysyi pitempéédn kuin mansikka- ja vadelmamehuissa.

Marjamehujen virit sdilyivit eri mekanismeilla mansikka- ja vadelmamehussa verrattuna puolukka-
ja karpalomehuun. Molekyylien sisdiset kopigmentaatioreaktiot lisdsivit todennikoisesti mansikka-
ja vadelmamehun virid, kun niihin sinappi- ja ferulahappoa. Molekyylien viliset
kopigmentaatioreaktiot taas olivat vastuussa samoissa mehuissa virin paranemisesta, kun mehuihin
lisdttiin konjugoitunutta kanelihappoa, rosmariinihappoa. Kaupalliset vériaineet antoivat mehuille
nopeasti voimakkaan vérin, joka ei kuitenkaan ollut kovin pysyva.

Lisétietoja: Marina Heinonen, marina.heinonen@helsinki.fi.



