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Fermentoidun puolukkamehun valmistus poistamalla bentsoehappo Saccharomyces
cerevisiae-hiivalla

Puolukka on kaupallisesti tirked luonnonmarja maailman pohjoisilla alueilla. Se sisdltdd runsaasti
bentsoehappoa (0,6—1,3 g/l), joka aiheuttaa marjan happamuuden ja alhaisen pH:n (2,6-2,9). Jotta
mehusta saisi fermentoimiskelpoista, tulisi bentsoehaposta poistaa 50-80 %. Bentsoehappo on
myds mikrobien kasvua estévi aine, joten se estdd puolukkamehun fermentoinnin tai luontaisen
pilaantumiseen johtavan kdymisen. Puolukat séilyvét siten omassa mehussaan ilman séilontdaine-
lisdysta.

Tutkimuksessa kehiteltiin vaihtoehtoinen menetelmé aiemmin kokeilluille tavoille vihentda
bentsoehappoa pH:n nostolla tai mehun laimentamisella. Se perustui leivinhiivan (Saccharomyces
cerevisiae) kyvylle poistaa bentsoehappoa happamista liuoksista. Menetelmén olennainen osa oli
hiivan lyhyt inkubointi mehussa 15-20 %:n pitoisuudella, minka jélkeen hiiva erotettiin.
Bentsoehapon méérd viheni mehusta 75-91 %. Mehu voitiin fermentoida heti uudella
hiivalisdykselld, jolloin pystyttiin valmistamaan esim. viinid. Bentsoehappo poistettiin erotetun
hiivan joukosta, minka jilkeen hiiva oli jélleen kdyttokelpoista.

Mehun fysikaaliset ja kemialliset ominaisuudet eivit bentsoehapon vihenemisen seurauksena juuri
muuttuneet. Valmistusmenetelma oli helppo toteuttaa, ja se mahdollisti fermentoitujen ja
tislattavien puolukkajuomien valmistuksen. Samoja prosessiperiaatteita voi soveltaa my6s muihin
nestemdisiin elintarvikkeisiin, joissa on luontaista tai lisdttyd bentsoehappoa. Menetelméa voidaan
soveltaa my0s muiden sdilontdaineiden, kuten sorbiinihapon poistoon, koska silld on
samankaltainen sisddnmenomekanismi hiivasoluun kuin bentsoehapolla.



