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Looduslike bioaktiivsete ainete toimete
mehhanismide uurimine loomsetes toitudes

Eesti Maaiilikooli (EMU) toiduhiigieeni ja -ohutuse iiksus tegeleb toiduohutuse ja
toidukvaliteedi valdkonna opetamise ning teadusuuringutega. Rakendusuuringute
pohifookuses on toidu mikrobioloogiline ja keemiline ohutus ning toidu kvaliteedi ja
tervislikkuse tostmise voimaluste hindamine. Toiduinnovatsiooni osas vaarib esile
tostmist Eesti Teadusagentuuri rahastusega uurimustoo ,Looduslike bioaktiivsete aine-
te toimete mehhanismide uurimine loomsetes toitudes” (riihmagrant PRG1441).

Taimsete lisandite kasutusvoimaluste uurimine on olnud aastaid EMU toiduhiigieeni ja
-ohutuse uksuse pohifookuses, olles selles valdkonnas suunanaitajaks kogu maailmas.
2022. aastal alanud, ligi miljoni euro suuruse eelarvega rihmagrandi (2022-2026)
uurimustoo keskmes on olnud erinevate taimsete ainete antiokstidantse, antiautoltuti-
lise ja antimikroobse toime intensiivsuse ja mehhanismide kompleksne uurimine.
Tegemist on suvauuringutega, mis holmavad nii alus- kui ka rakendusteadust. Uuringute
uheks praktiliseks eesmargiks on koostada optimeeritud taimsete materjalide segud, mille
komponendid toimiksid stinergiliselt rasvhapete ja valkude oksudatsiooni pidurdamisel.
Samuti hinnatakse taimsete segude parssivat toimet toiduainete riknemist pohjustavate
jainimese tervisele ohtlike mikroobide kasvule.

Senistele tulemustele tuginedes kinnitavad EMU teadlased, et paljud taimed sobivad
kasutamiseks toidu koostises funktsionaalsete toidulisanditena. Enim uuritavateks
materjalideks on neil olnud must sostar, harilik naat, harilik angervaks, harilik rabarber,
rosmariin, kiiislauk, sibul, aroonia, tomat, oun, pihlakamarjad ja harilik mand.



Seniste katsetulemuste pohjal on naidanud koige paremaid antibakteriaalseid omadusi
must sostar, rabarber, sibul, kuuslauk ning antiokstidantseid omadusi aroonia, tomat, oun.
Katsed jatkuvad, eriti taimsete materjalide optimeeritud segudega. EMU teadurid on veen-
dunud, et lahitulevikus kombineeritakse toidu toostuslikul tootmisel Uha enam taimset ja
loomset toitu teaduslikult pohjendatud viisil, mis arvestab suundumusi tarbijate eelistus-
tes, nt sunteetiliste lisaainete kasutamise vahendamist toidu koostises.

EMU toiduhiigieeni ja -ohutuse {iksuse teadusuuringute tulemusi on avaldatud alates
2013. aastast paljudes vaba ligipaasuga teadusajakirjades. Esinemised arvukatel teadus-
praktilistel konverentsidel laiendavad toiduettevotete voimalusi kasutada uurimustoode
tulemusi oma tootearenduses. EMU iiks l3htekohti — tagada véimalikult lai kasutus oma
uuringute tulemustele (artiklid, ettekanded, magistri- ja doktorito6d jm) — on andnud ka
nahtavaid tulemusi. Koostoos ettevottega Ldiamon AS arendatakse uudset liha ja kala
varskuse maaramise meetodit nimetusega ,Time“. Polli Aiandusuuringute Keskusega
koos tuvastati, et mahlapressimise jaakidest valmistatud pulbritel on markimisvaarne bio-
aktiivsete Uhendite sisaldus ja sellest tulenev antimikroobne ning antioksudatiivne aktiiv-
sus. Koostd6s Helsingi Ulikooli farmaatsia teaduskonna kolleegidega on hinnatud taimsete
lisandite bioaktiivseid omadusi, kaasa arvatud ainete kontsentratsioone, mille juures toi-
med avalduvad. Taotlemisel on uued toiduohutusele suunatud projektid, kus on olulisel
kohal koostoo padevate asutuste ning Eesti ja valisulikoolidega.

Teaduslik toestus taimsete lisandite ja nende optimeeritud segude tohususe kohta mit-
mekulgsete looduslike sailitusainetena liha- ja kalamaatriksites on toiduinnovatsiooni
seisukohalt vaga oluline. Taimsete bioaktiivsete materjalide kasutamine erinevates toidu-
ainetes voimaldab toota tervislikumat toitu, vahendades stinteetiliste lisaainete kasutamist
voi asendades need taimsete lisanditega. Mahlatoostuse pressjaakide kasutamine aitab
vahendada toidu raiskamist ning on kooskolas ring-, bio- ja rohemajanduse eesmarkide
taitmisega, sest voimaldab olemasolevat sekundaarset taimset ressurssi teaduslikult
pohjendatult ja jatkusuutlikumalt kasutada. Lisaks on loomsete toitude vaarindamine
taimsete lisanditega hea ka rahvatervisele, sest taimedes sisalduvate bioaktiivsete
uhendite toimet seostatakse positiivse mojuga inimese tervisele.

Huvi korral vota uhendust ja uuri lahemalt!
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