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Suomalaisten marjaviinien flavonolipitoisuus (myrisetiini, kversetiini ja kemferoli)

Kohtuullinen punaviinin nauttiminen on tutkitusti terveydelle hyvéksi, koska punaviini sisédltda
runsaasti polyfenolisia yhdisteitd (mm. flavonoideja, fenolihappoja ja polymeerisid tanniineja).
Niiden antioksidatiivinen tehokkuus on korkea. Suomessa viinejd valmistetaan myds useista
marjoista, kuten musta-, puna- ja valkoherukasta, karviaisesta, mansikasta, vadelmasta, mustikasta,
juolukasta sekd variksenmarjasta.

Tutkimuksen tavoitteena oli vertailla marja- ja rypdleviineja ja méérittda tiettyjen flavonolien
(myrisetiini, kversetiini ja kemferoli) pitoisuudet mustaherukka-, variksenmarja- ja
juolukkaviineistd. Tutkimuksessa néytteind oli 18 eri marjaviinid yhdeksailtd viinintuottajalta It4-
Suomesta seké useita rypileviineja eri maista. Lisdksi tutkittiin vériltdan vaaleita valkoherukka- ja
karviaisviinejd sekéd valkoviinid.

Punaisissa marjaviineissé oli pddasiassa myrisetiinid ja kversetiinid. Kemferolia esiintyi vain pienid
médrid. Flavonolien kokonaispitoisuus punaisissa marjaviineissd vaihteli vlilla 6—46 mg/l
(keskiarvo 20 mg/l) ja punaisissa rypaleviineissé valilld 4-31 mg/l (keskiarvo 15 mg/l).
Valkoviinissié ei ollut lainkaan flavonoleja. Tulokset osoittavat, ettd marjaviinien flavonolipitoisuus
on tdysin vertailukelpoinen rypéleviinien kanssa. Flavonolien lisdksi marjaviineissd on myos muita
fenolisia yhdisteitd, kuten antosyaaneja, katekiineja, hydroksikanelihappoja ja muita fenolisia
happoja, jotka vastaavat suurelta osin marjaviinien antioksidatiivisesta tehokkuudesta ja muista
biologisista aktiivisuuksista.
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