Kasvisten variyhdisteet

Véria antavilla yhdisteilla eli pigmenteilld on kasveissa monia térkeita tehtavié.

Ne toimivat esim. yhteyttdmisessd, suojana liialliselta sateilylta sekd kemiallisena suojana
mikrobeja vastaan.

Variyhdisteiden madrét voivat muuttua kasvin idn myota seka erilaisten ymparistotekijoiden
vaikutuksesta (esim. kylmyyden ja kuivuuden).

Kasvien véreilld on merkitystd eldinten liséaksi myods ihmisille. V&rin mukaan me teemme
esimerkiksi oletuksia tuotteen laadusta ja syotavéksi kelpaavuudesta.

Kasvipigmentit voidaan jakaa kemiallisen rakenteensa perusteella kuuteen ryhmaan,

ocoarwhE

Klorofyllit

Karotenoidit ja iridoidit

Betalaiinit, puriinit, flaviinit, fenoksatsiinit

Antosyaniinit ja muut flavonoidipigmentit

Kinonit

Melaniinit

joista kasvisten tarkeimmat pigmentit ovat klorofyllit, karotenoidit, antosyaaniinit ja
betalaiinit.

Pigmentit ovat kemiallisia yhdisteitd, jotka absorboivat valoa nakyvalla aallonpituudella. Silméan
verkkokalvo reagoi heijastuvaan ei-absorboituneeseen energiaan, jonka jalkeen hermoimpulssit
muunnetaan ymmartdmiksemme véreiksi aivoissa.

Klorofyllit

Kemiallinen rakenne

Klorofylli-nimityksella tarkoitetaan kaikkia fotosynteettisia tetrapyrrolijohdoksia.
Ravinnoksi ké&ytettavissé kasveissa tarkeimmat vihredt pigmentit ovat klorofylli a ja
klorofylli b

Klorofylli a on variltadan sinisenvihertava, klorofylli b taas on enemman keltaisenvihertava.
Klorofyllit sijaitsevat kasvien lehdissé kloroplasti-rakenteissa. Ndissa rakenteissa klorofyllit
ovat liittyneina lipideihin, proteiineihin, lipoproteiineihin seka karotenoideihin.

Klorofylli ravinnossa

Klorofyllia on runsaasti hedelmien (esim. omenan) kuorissa, mutta sen mééra vahenee
hedelman kypsyessa.

Lahes kaikki elintarvikeprosessit yksin tai yhdistettyna varastointiin vahentavat klorofyllin
maaraa.

Ravinnossa saatavaan klorofylliin ei ole liitetty terveysvaikutuksia.

Karotenoidit

Kemiallinen rakenne


http://www.kasvikset.fi/Link.aspx?id=1052974
http://www.kasvikset.fi/Link.aspx?id=1052975
http://www.kasvikset.fi/Link.aspx?id=1052977
http://www.kasvikset.fi/Link.aspx?id=1052979

Rasvaliukoiset karotenoidit ovat kemialliselta rakenteeltaan polyisoprenoideja ja ne
koostuvat 40 hiilen perusrungosta. Pelkastaan hiiltd ja vetya siséltavia karotenoideja
kutsutaan karoteeneiksi.

Kasvien karotenoidit voidaan edelleen jaotella primaarisiin karotenoideihin (niihin, joita
kasvi tarvitsee fotosynteesissd) ja sekundaarisiin karotenoideihin (niihin, jotka sijaitsevat
hedelmissa ja kukinnoissa).

Kasveissa karotenoidit esiintyvét sekd vapaina, rasvahappoihin esterdityneind etta
liittyneena proteiineihin tai sokereihin. Karotenoidit osallistuvat yhteyttdmiseen toimimalla
antioksidantteina ja valolta suojaavina yhdisteina.

Karotenoidit ravinnossa

Karotenoidit antavat varin esim. tomaatille, paprikalle, maissille, vesimelonille ja
porkkanalle. Vihreissa kasviksissa, kuten esim. pinaatissa, parsakaalissa, salaateissa ja
herneissé on yleensa runsaasti karotenoideja. Marjat ovat huonoja karotenoidien l&hteit
(poikkeuksena tyrnimarja).

Ravinnossamme peruna ja myos viljatuotteet nousevat kayttomaariensa takia suhteellisen
hyviksi karotenoidien l&hteiksi.

Vihreissé vihanneksissa ja lehdissé karotenoidien vari peittyy vihrean klorofyllin alle.
Monesti kasvin ikdéntyessa tai hedelmien/marjojen kypsyessa klorofyllipitoisuus laskee ja
karotenoidien varit padsevat esiin.

Normaalit ruoanvalmistusprosessit, esim. kasvisten ryoppays, mikroaaltokypsennys ja
paistaminen eivét yleensa aiheuta suuria muutoksia karotenoidipitoisuuksiin. Ruoan
kypsentdminen jopa parantaa karotenoidien imeytymisté ja hyodynnettavyytta elimistossa.

Karotenoidien vaikutus terveyteen

Ihmisen terveyden kannalta tarkein karotenoidien ominaisuus on niiden toimiminen A-
vitamiinin esiasteina. Toisaalta esim. luteiinilla tai lykopeenilla on vain vahén tai ei
ollenkaan A-vitamiiniaktiivisuutta.

Kaikki karotenoidit ovat antioksidantteja eli radikaalin sieppaajia ja aktiivisen
singlettimuodossa olevan hapen sammuttajia. Tdman ominaisuuden takia voidaan olettaa
karotenoidien ehkaisevén sairauksia, joiden kehittymisen alkuvaiheeseen liittyy
hapettumisreaktiot, kuten esim. sydan- ja verisuonitaudeissa seka tietyissé syopatyypeissa.

Antosyaniinit

Vesiliukoiset antosyaaniinit (kdytetddn myods nimitysta antosyaanit) antavat monien kasvien
hedelmille, marjoille ja kukille punaisen, violetin, sinisen tai joskus oranssin varin.
Antosyaniinit kuuluvat laajaan kemiallliseen ryhmaén nimelta flavonoidit.

Antosyaaniinien tarkeimman tehtdvan kasveissa uskotaan olevan niiden toimiminen UV-
séteilyltd suojaavina yhdisteind. Sateilyn lisdksi muutkin ympériston aiheuttamat
stressitekijat, kuten kylmyys, kuivuus ja kasvitauteja aiheuttavat mikrobit, saattavat lisata
antosyaniinien tuottoa kasveissa. Antosyaniinit toimivat myds antioksidantteina ja
antimikrobisina yhdisteina.

Antosyaanit ravinnossa



e Parhaimpia antosyaniinien lahteitd ovat tummansiniset ja -violetit marjat, kuten kaarnikka,
mustikka, juolukka, mustaherukka ja karhunvatukka.

e Antosyaaneja on lisaksi punaisissa marjoissa (puolukka, karpalo, punaherukka, mansikka ja
vadelma), omenan kuorissa (Pekka-lajikkeessa myos hedelmélihassa), kirsikoissa, luumuissa
ja kriikunoissa, punakaalissa ja punasipulissa, joskin tasoltaan selkeésti vahemman kuin
ensin mainitun ryhman marjoissa.

e Antosyaanit antavat varia violetille kukkakaalille ja Rosamunda-perunan punaiselle kuorelle
seka aiheuttavat Blue Kongo-perunan kauniin sinen.

e Antosyaanit kestavét hyvin normaaleja ruuanvalmistusprosesseja, kuten kuumennusta. Vari
séilyy hyvin mygs varastoinnin aikana.

e Antosyaniinien terveysvaikutukset ihmisissa perustuvat ehké etupadssa yhdisteiden
antioksidatiivisuuteen. Perinteisesti antosyaniinejé siséltavilla uutteilla on hoidettu kudosten
tulehtumisia seka parannettu hiusverisuonten ja maksan toimintaa.

Betalaiinit
Kemiallinen rakenne

« Betalaiinit ovat vesiliukoista typpea sisaltavia pigmentteja. Ne voidaan jakaa puna-
violetteihin betasyaniineihin ja keltaisiin betaksantiineihin.

e Ravinnossamme kdytannossa ainoa betalaiineja sisaltava kasvi on punajuuri, jonka punaisen
varin aiheuttaa betaniini,betanidiini ja isobetaniini, mutta mukana on mygs betaksantiineja.
Keltajuuressa keltaisen vérin aiheuttaa betaksantiinit.

« Betalaiinit ovat kasvien sekundaarisia aineenvaihduntatuotteita, joiden merkitysta ei
tarkkaan tunneta.

o Kukissa ja hedelmissé ne ovat todennakdisesti houkutusaineina hyonteisille tai eldimille
joko polytyksen varmistamiseksi tai siementen levittamiseksi.

e Punajuuren betalaiinien kerd&ntymisen syy on liitetty hiilihydraattien varastoimiseen

Betalaiinit ravinnossa

o Betalaiineja on punajuuressa ja keltajuuressa.

« Betalaiinit kestavat normaaleja elintarvikeprosesseja, kuten kuumentamista. Ne ovat
stabiileja eli niiden véri ei muutu pH alueella 3.5-7, joten ne soveltuvat hyvin useimpien
elintarvikkeiden varjaamiseen.

o Parhaiten vari sailyy viiledssé ja valolta suojattuna.

« Ravinnosta saataviin betalaiineihin ei ole vield liitetty terveysvaikutuksia. Kuten
karotenoidit nekin ovat antioksidantteja, joten niill& saattaa olla merkitysté tiettyjen
hapettumiseen liittyvien sairauksien estossa.



Yhteenveto kotimaisten kasvisten vériyhdisteista

merkkien selitykset:
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