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Yrtit ja mausteet luonnollisten antioksidanttien l&dhteena elintarvikkeissa ja
kosmetiikassa.

Viimeaikoina on tutkittu runsaasti yrttien ja mausteiden antioksidanttien mahdollisuuksia
korvaamaan synteettisid antioksidantteja. Erilaisilla yrteilld ja mausteilla sekd niista
valmistetuilla uutteilla voidaan vaikuttaa rasvojen ja rasvaa siséltdvien ruokien
sdilyvyyteen. Muun muassa rosmariini, salvia, oregano, timjami, kaneli, kesakynteli,
mustapippuri, punapippuri, neilikka, meirami, basilika, piparminttu, viherminttu, lakritsa,
yrttinukula, fenkoli, persilja, inkivééri, kumina, muskotti, valkosipuli ja korianteri
sisdltdvit monia antioksidantteja. Ndistd eniten on tutkittu Labiatae —sukuun kuuluvaa
rosmariinia, josta valmistetut luonnollisia antioksidantteja sisdltdvit uutteet tulivat
ensimmadisind markkinoille. Samaan sukuun kuuluvien salvian ja oreganon antioksidantit
kiinnostavat my0s monia tutkimusryhmia.

Yrttien antioksidantiivisuus vaihtelee kasvupaikan mukaan ja voi muuttua jalostuksen
myd6td. Uutossa kdytetty liuos, lopputuotteen ominaisuudet ja sen siséltimén rasvan
koostumus, prosessointi, lampdtila ja altistuminen hapelle vaikuttavat antioksidanttien
aktiivisuuteen. Jotkin yrttiuutteet toimivat tehokkaina antioksidantteina 6ljyssd, mutta
niiden tehokkuus voi olla heikompi emulsiossa, jossa 0ljypisarat ovat veden
ympérdimind. Elintarvikkeen sisdltdmit proteiinit, sitruunahappo tai muut antioksidantit
kuten soijalesitiini ja a-tokoferoli voivat puolestaan tehostaa yrttiantioksidanttien
vaikutusta. Jotta yrttiantioksidantteja voitaisiin kdyttda elintarvikkeissa ja kosmetiikassa
synteettisten antioksidanttien tilalla, tulee selvittdd niiden kemialliset ominaisuudet ja
aktiivisuus itse tuotteessa.
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