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SATAMUNA KANANMUNANAYTE/ RASVAHAPPOKOOSTUMUS 31.7.2006
Taustaa

Nykyisten ravintosuositusten mukaan tulisi monityydyttymattoman rasvan osuutta
syotdvasta rasvasta kasvattaa. Ravinnon monityydytymattomat rasvahapot koostuvat
omega-3 sekd omega-6 sarjojen rasvahapoista. Asiantuntijat ovat esittdaneet, etta
omega-3 sarjan rasvahappojen saantia tulisi Suomessa lisata noin 2 g ja omega-6
sarjan rasvahappojen noin 8 g/vrk. Samanaikaisesti syotavan tyydyttyneen rasvan
maara tulisi vahentaa.

Kanamunien rasvakoostumusta voidaan tehokkaasti saadella kanoille syotettavan
rehun avulla, ja monityydyttymattomien rasvahappojen osuutta kananmunan
rasvahapoista on kasvatettu syottamalla kanoille esimerkiksi pellava- tai
kalapohjaista rehua.

Menetelmat

Kokeissa analysoitiin rasvahappojen kokonaismadrat seka rasvahappokoostumukset
Satamunan toimittamasta kananmuna ndytteesta.Vertailun vuoksi analysoitiin samalla
tavanomainen kananmuna.

Analysointia varten kananmunat pakkaskuivattiin ilman kuoria ja kuiva kananmuna-
massa jauhettiin. Jauheen rasvahappojen kokonaismaara ja rasvahappokoostumus
analysoitiin kaasukromatografisesti metyyliestereind. Rasvahappojen kokonaismaara
vastaa kdytanndssa tuotteen rasvapitoisuutta.

Tulokset

Tutkittu nayte sisalsi rasvahappoja 7,9 % tuorepainosta (ilman kuoria) kun taas
vertailundytteessa vastaava pitoisuus oli 8,2 %. Kumpikin tulos vastaa normaalia
kananmunan rasvapitoisuutta.
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Tutkittavan ndytteen rasvahappokoostumus erosi selkedsti vertailundytteesta siten,
etta kertatyydyttymattomien rasvahappojen osuus oli tutkitussa naytteessa
pienempi ja monityydyttymattdmien rasvahappojen osuus suurempi. Erityisesti
ravitsemuksellisesti edullisen omega-3 sarjan rasvahappojen osuus oli tutkitussa
naytteessa suuri, vastaten markkinoilla olevia omega-3 rikastettuja kananmunia.

«  Tutkittu ndyte sisalsi 2,5 g / 100 g tyydyttyneita rasvahappoja
0 Vastaava pitoisuus vertailundytteessa oli 2,8 g/ 100 g

«  Tutkittu ndyte sisalsi 3,0 g / 100 g kertatyydyttymattomia rasvahappoja
0 Vastaava pitoisuus vertailundytteessa oli 3,9g/100g

+  Tutkittu ndyte sisalsi 2,4 g / 100 g monityydyttymattomia rasvahappoja
0 Vastaava pitoisuus vertailundytteessa oli 1,5g/100g

«  Tutkittu ndyte sisalsi 0,83 g / 100 g omega-3 sarjan monityydyttymattomia
rasvahappoja
0 Vastaava pitoisuus vertailundytteessa oli 0,15 g /100 g
«  Tutkittu nayte sisalsi 0,64 g / 100 g alfa-linoleenihappoa
0 Vastaava pitoisuus vertailundytteessa oli 0,07 g/ 100 g
0 Perinteisissa omegamunissa alfa-linoleenihapon maara on
pakkausmerkintéjen mukaan 0,5g/100g
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Taulukko 1. Tutkitun kanamunandytteen seka vertailundytteen kokonaisrasvahappo-
koostumukset seka eri rasvahappoluokkien maarat g / 100 g tuorepainoa*.

Tutkittu nayte

Vertailunayte

Kokonaisrasvahappo- 79
pitoisuus,
josta
- tyydyttyneita 2,5
rasvahappoja
- kertatyydyttymattomia 3,0
rasvahappoja
- monityydyttymattomia 24
rasvahappoja

8,2

2,8
39

1.5

*Tuoreen kananmunan kuiva-ainepitoisuus on noin 20 %

Taulukko 2. Tutkitun kanamunandytteen seka vertailundytteen monityydyttymattomien
rasvahappojen jakautuminen omega-6 ja omega-3 sarjan rasvahappoihin, sekd omega-3
sarjaan kuuluvan alfa-linoleenihapon maarat g / 100 g tuorepainoa.

Tutkittu nayte

Vertailunayte

Monityydyttymattomia 24
rasvahappoja
Josta
- omega-6 sarjan 1,5
rasvahappoja
- omega-3 sarjan 0,83
rasvahappoja
-18:3 n-3 (ALA), 0,64

alfa-linoleenihappo

1.5

1.4

0,15

0,07
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