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Ruusunmarjojen ravintosisältö ja  
bioaktiiviset yhdisteet 

Pirjo Mattila1), Tessa Alanko1), Juha-Matti Pihlava2), Jarkko Hellström1), Merja Eurola2), Heik-
ki Aro2), Vieno Piironen3), Hannu Korhonen1) 

1)Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus, Elintarvikkeiden tutkimus, 31600 Jokioinen, 
etunimi.sukunimi@mtt.fi 
2)Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus, Kemian laboratorio, 31600 Jokioinen, etuni-
mi.sukunimi@mtt.fi 
3) Helsingin yliopisto, soveltavan kemian ja mikrobiologian laitos, PL 27, 00014 Helsingin 
yliopisto, vieno.piironen@helsinki.fi 

Tiivistelmä 
Ruusunmarjojen ravintosisältötutkimus on yksi osio ruusunmarjaa käsittele-
västä esiselvityshankkeesta. Tämä esiselvityshanke toteutettiin 1.1.2003-
31.12.2004, ja sen tutkimusosapuolina olivat Miehikkälän kunta, MTT:n 
Elintarvikkeiden tutkimus, MTT:n Puutarhatutkimus ja yksi yritys. Esiselvi-
tystä rahoitti Kaakkois-Suomen TE-keskus. Tutkimuksen kohteina oli kaksi 
ruusulajia: kurtturuusu (Rosa rugosa) ja koiranruusu (Rosa canina). Kurttu-
ruusunäyte hankittiin kotimaiselta ruusunmarjaa viljelevältä tilalta ja siitä 
tutkittiin kokonaisesta marjasta eroteltua hedelmälihaa, siemeniä ja ruusun-
marjatilalla valmistettua paseerattua sosetta. Koiranruusunäytteitä hankittiin 
Unkarista pieneltä tilalta ja tästä ruusulajista tutkittiin kokonaisesta marjasta 
eroteltua hedelmälihaa ja tilalla kuivattuja siemeniä. 

Ruusulajeista analysoitiin peruskoostumus, sokerit, orgaaniset hapot, rasva-
hapot, kasvisterolit, ravintokuitu, kivennäis- ja hivenaineet, raskasmetallit, 
karotenoidit sekä joukko fenoliyhdisteitä (fenolihapot, prosyanidiinit, antosy-
aanit, muut flavonoidit ja lignaanit). Vitamiineista määritettiin lisäksi C-
vitamiini, folaatit ja E-vitamiini. Näin kattavaa selvitystä ruusunmarjan ravin-
tosisällöstä ei tietääksemme ole aiemmin tehty. 

Ruusunmarjat osoittautuivat erittäin hyviksi C-vitamiinin, E-vitamiinin, karo-
tenoidien (etenkin beeta-karoteenin ja lykopeenin) sekä prosyanidiinien läh-
teeksi. Kurtturuusu sisälsi C-vitamiinia 796 mg, E-vitamiinia 7,1 mg, karo-
tenoideja 22 mg ja prosyanidiineja 1190 mg sadassa grammassa tuorepainoa. 
Koiranruusun vastaavat pitoisuudet olivat 498 mg, 6,2 mg, 18,9–27 mg ja 
4100 mg. Pitoisuuksia vertailtaessa on otettava huomioon, että koiranruusun 
kuiva-ainepitoisuus oli noin puolet suurempi kuin kurtturuusun. Edellä mai-
nittujen ravintoaineiden lisäksi ruusunmarjat sisälsivät myös melko paljon 
kuitua, folaatteja ja joitain kivennäisaineita (mm. K ja Mg). Kuivatut kurttu-
ruusun siemenet sisälsivät öljyä noin 16 %. Öljy sisälsi eniten linoleeni- ja 
alfa-linoleenihappoja. Alfa-linoleenihapon osuus oli n. 40 %. 
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Ruusunmarjoja hyödynnetään nykyisin vain vähän, vaikka niiden ravintosi-
sältö on erinomainen. Suomessa paljon koristekasvina käytetty kurtturuusu 
sopisi miedon makunsa vuoksi erilaisten elintarviketuotteiden raaka-aineeksi. 

Ruusunmarja, Rosa rugosa, Rosa canina, ravintosisältö, bioaktiiviset yhdis-
teet 
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1 Johdanto 
Ruusunmarjoilla tarkoitetaan ruusujen kiulukkahedelmiä, jotka ovat muodol-
taan pyöreitä tai hieman pitkulaisia. Väriltään ne vaihtelevat punaisen eri 
sävyistä melkein mustaan. Ruusumarjan sisustassa on runsaasti siemeniä, 
joita terävät karvat peittävät. Kiulukoiden käyttölaadussa (mm. mallon ko-
vuus, mehukkuus, maku, ravintoainekoostumus) on eroja eri lajien ja jopa 
saman lajin eri kantojen välillä. Suomen oloissa kiulukkatuotantoon parhaiten 
soveltuvia lajeja ovat mm. koiranruusu (Rosa canina), luumuruusu (R. vil-
losa), mandariiniruusu (R. moyesii), omenaruusu (R. rubiginosa, R. eglante-
ria), pimpinellaruusu (R. pimpinellifolia, R. spinosissima), orjanruusu (R. 
dumalis), lännenruusu (R. woodsii), vuoriruusu (R. pendulina), punalehtiruu-
su (R. glauca, R. rubrifolia) ja kurtturuusu (R. rugosa) (Alanko ym. 2002). 

Kansallisen koostumustietopankin Finelin (www.fineli.fi) ja monien myö-
hemmin tässä raportissa esiteltävien aiempien tutkimusten mukaan ruusun-
marjan ravintosisältö on erinomainen. Ruusunmarja on todellinen C-
vitamiinipommi. Mikään muu elintarvike ei sisällä yhtä paljon C-vitamiinia. 
Esimerkiksi mustaherukkaan verrattuna ruusunmarja sisältää jopa kymmen-
kertaisia C-vitamiinipitoisuuksia. Myös ruusunmarjan energia-, sokeri-, pro-
teiini-, kuitu-, A-vitamiini- ja E-vitamiinipitoisuudet ovat aiempien tutkimus-
ten mukaan suuremmat verrattuna muihin marjoihin. Lisäksi muihin kasvik-
siin verrattuna ruusunmarja sisältää huomattavan paljon kalsiumia ja magne-
siumia. 

Vaikka ruusunmarjojen tiedetään olevan usean ravintoaineen hyvä lähde, 
kiinnostus näiden marjojen ravintosisällön ja bioaktiivisten yhdisteiden pitoi-
suuksien tarkempaan tutkimiseen on ollut melko laimeaa muihin marjoihin 
verrattuna. Enemmän tietoa tarvittiin etenkin ruusunmarjojen fenoliyhdiste-, 
karotenoidi- ja vitamiinipitoisuuksista. Lisäksi Suomessa ei ole tähän men-
nessä tehty kattavaa tutkimusta meillä yleisen kurtturuusun (R. rugosa) ravin-
tosisällöstä ja bioaktiivisista yhdisteistä. 

Tässä raportissa esitellään projektin ”Esiselvitys ruusunmarjan ja mustaheru-
kan tuotannosta/tuotteistamiseksi” ruusunmarjojen (R. canina ja R. rugosa) 
ravintosisältöä ja bioaktiivisia yhdisteitä koskevia tuloksia. Esiselvityshanke 
toteutettiin 1.1.2003–31.12.2004, ja tutkimusosapuolina olivat tutkimuksen 
koordinaattorina toimiva Miehikkälän kunta, MTT:n Elintarvikkeiden tutki-
mus, MTT:n Puutarhatutkimus ja yksi yritys. Hanketta rahoitti Kaakkois-
Suomen TE-keskus. 
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2 Näytteet ja menetelmät 
Näytteiksi hankittiin luonnonvaraisena kasvavan koiranruusun (R. canina) ja 
viljellyn kurtturuusun (R. rugosa) kiulukoita ja siemeniä sekä kurtturuusun 
paseerattua sosetta. 

Koiranruusun kiulukat ja kuivatut siemenet haettiin Unkarista pieneltä ruu-
sunmarjoja käsittelevältä tilalta (Nagy Mihály Medicinal Plant Ltd.), joka 
sijaitsee Balassagyarmatissa n. 80 km päässä Budapestistä. Kokonaisena 
kuljetetuista kiulukoista eroteltiin hedelmäliha MTT:n Elintarvikkeiden tut-
kimuksen laboratoriossa käsityönä. 

Kurtturuusun kiulukat hankittiin Ilomantsissa sijaitsevalta tilalta. Kiulukoista 
eroteltiin siemenet ja hedelmäliha MTT:n Elintarvikkeiden tutkimuksen labo-
ratoriossa käsityönä. Kokonaisten kiulukoiden lisäksi tilalta ostettiin pasee-
rattua pakastettua sosetta analyyseja varten. 

Kaikki näytteet säilytettiin pakkasvarastossa –20 ºC:n lämpötilassa ana-
lyysihetkeen saakka. Ruusunmarjojen hedelmäliha- ja siemennäytteistä teh-
tiin Taulukon 1 mukaiset analyysit. Prosyanidiinit, fenolihapot ja flavonoidit 
määritettiin MTT:n Elintarvikkeiden tutkimuksessa ja folaatit määritettiin 
Helsingin yliopiston soveltavan kemian ja mikrobiologian laitoksella. Kaikki 
muut analyysit tehtiin MTT:n Kemian laboratoriossa. Taulukoissa 2–8 esite-
tyt analyysitulokset ovat kahden rinnakkaismäärityksen keskiarvoja. 

Taulukko 1. Ruusunmarjanäytteistä tehdyt analyysit. 

Analyysi Menetelmä Menetelmän periaate Määritetyt 
näytteet 

Kuiva-aine sisäinen menetelmä gravimetrinen (kuivaus 107 
°C:n lämpötilassa) 

A, B, C, D, E 

Ravintokuitu Lee ym. 1992 entsymaattis-gravimetrinen  A, B, C 

Raakarasva Official Methods of 
Analysis, 1980 & 

1990 

happohydrolyysin jälkeen 
määrittäminen eetteriuutolla  

A, B, C, D, E 

Sokerit Li ym. 1980 kaasukromatografinen A, B, C 

Orgaaniset 
hapot 

Haila ym. 1992 kaasukromatografinen A, B, C 

Rasvahapot Metcalfe ja 
Schmitz 1961 

kaasukromatografinen A, B, C, D, E 

C-vitamiini Puupponen-Pimiä 
ym. 2003  

nestekromatografinen A, B, C, D, E 

Karotenoidit Puupponen-Pimiä nestekromatografinen A, B, C, D, E 
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ym. 2003 

+ Perez-Galvez 
ym. 2003 

E-vitamiini Piironen ym. 1984 nestekromatografinen A, B, C, D, E 

Folaatti Mattila ym. 2001 mikrobiologinen A, B, C 

Lignaanit Mazur ym. 1998 GC-MS A, B, C, D, E 

Kasvisterolit Thompson ja  
Merola 1993 

GC-MS A, B, C, D, E 

Flavonoidit Mattila ym. 2000  nestekromatografinen  A, B, C, D, E 

Fenolihapot Mattila ym. 2002 nestekromatografinen A, B 

Prosyanidiinit Hellström ja  
Mattila 2004a, 
Hellström ja  

Mattila 2004b  

nestekromatografinen A, B, D, E 

Antosyaanit Gao ja Mazza 1994 nestekromatografinen A, B, C, D, E 

Kivennäisaineet Mattila ym. 2001 märkäpolton jälkeen määrit-
täminen ICP- ja ICP-MS:llä 

A, B, C, D, E 

Raskasmetallit Mattila ym. 2001 märkäpolton jälkeen määrit-
täminen ICP- ja ICP-MS:llä 

A, B, C, D, E 

A: R. rugosa hedelmäliha; B: R. canina hedelmäliha; C: R. rugosa paseerattu sose; 
D: R. rugosa siemen; E: R. canina siemen 

3 Ruusunmarjojen ravintosisältö ja bioak-
tiiviset yhdisteet 

3.1 Peruskoostumus 

3.1.1 Kuiva-aine 

Ruusunmarjat sisälsivät muihin marjoihin verrattuna enemmän kuiva-ainetta 
(Taulukko 2). Koiranruusun (R. canina) kiulukan hedelmälihan kuiva-aine oli 
lähes kaksinkertainen kurtturuusuun (R. rugosa) verrattuna. Myös kurttu-
ruususoseen kuiva-aine oli paljon pienempi kokonaiseen, siemenettömään 
marjaan verrattuna. Nämä erot tulee ottaa huomioon verrattaessa analysoitu-
jen marjojen ravintoaineiden pitoisuuksia. Siementen ravintoainepitoisuuksia 
verrattaessa on myös otettava huomioon, että koiranruusun siemenet olivat 
kuivattuja (ka 95,1 %; Taulukko 2), kun taas kurtturuusun siemenet analysoi-
tiin tuoreina (ka 56,8 %). 
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3.1.2 Ravintokuitu 

Ravintokuitu on kasvien tai vastaavien hiilihydraattien syötävä osa, joka ei 
sula eikä imeydy ihmisen ohutsuolessa, mutta osittain tai kokonaan fermen-
toituu paksusuolessa. Ravintokuitua ovat polysakkaridit, oligosakkaridit, 
ligniini ja näihin liittyneet aineet. Ravintokuidulla on yksi tai useampi seu-
raavista ominaisuuksista: laksatiivinen vaikutus (ulostemassaa lisäävä ja 
pehmentävä vaikutus), veren kolesterolitasoa laskeva vaikutus ja veren glu-
koosipitoisuutta laskeva vaikutus (The Definition of Dietary Fibre, 2001). 

Tuoreen kurtturuusun kiulukan hedelmänlihan kokonaisravintokuitupitoisuu-
deksi määritettiin 6,7 %, josta liukenevaa kuidun osuus oli 31 %. Koiranruu-
su sisälsi yli kaksinkertaisen määrän (15,5 %) kokonaisravintokuitua verrat-
tuna kurtturuusuun. Kuiva-ainetta kohden laskettuna kokonaiskuitupitoisuu-
det olivat tosin samaa luokkaa kummallakin lajilla. Koiranruusun liukoisen 
kuidun osuus oli jonkin verran suurempi (41 %) kuin kurtturuusun (31 %). 
Ruusunmarjasose sisälsi ravintokuitua 3,7 %. Kuiva-ainetta kohti laskettuna 
tämä pitoisuus on kokonaisen siemenettömän marjan luokkaa. 

Kansanterveyslaitoksen ylläpitämän koostumustietokannan, Finelin 
(www.fineli.fi), mukaan orjanruusun kiulukka (R. dumalis) sisältää ravinto-
kuitua 6,1 g/100 g. Kyseinen pitoisuus on yhdenmukainen tässä tutkimukses-
sa kurtturuusulle saadun tuloksen kanssa. Marjoissa samansuuruinen määrä 
ravintokuitua on esim. lakassa (6,3 g/100 g), tyrnimarjassa (6,0 g/100 g), 
pihlajanmarjassa (6,0 g/100 g) tai mustaherukassa (5,8 g/100 g). Sen sijaan 
mansikoissa (1,9 g/100 g), puolukoissa (2,6 g/100 g), mustikoissa (3,3 g/100 
g) ja vadelmissa (3,7 g/100 g) on ravintokuitua vähemmän (www.fineli.fi). 

3.1.3 Raakarasva 

Ruusunmarjojen hedelmälihan raakarasvapitoisuudet olivat hyvin alhaiset (< 
0,39 %; Taulukko 2). Lähes kaikkien marjojen kokonaisrasvamäärä on samaa 
suuruusluokkaa kuin ruusunmarjojen. Poikkeuksena voidaan kuitenkin mai-
nita tyrnimarja, jonka rasvapitoisuus on selkeästi suurempi (5 %; Fineli). 
Kuiva-ainetta kohden laskettuna kurtturuusun siemenet sisälsivät runsaasti 
öljyä (16,2 %). Koiranruusun siementen öljypitoisuus oli yli puolet pienempi 
(7,3 %). 
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Taulukko 2. Ruusunmarjojen peruskoostumus tuorepainoa kohden (%). 

Analyysi R. rugosa 
hedelmäliha 

R. canina 
hedelmäliha 

R. rugosa 
sose 

R. rugosa 
siemen 

R. canina 
siemen 

Kuiva-aine 21,2 41,7 10,8 56,8 95,1 

Liukenematon 
ravintokuitu 

4,6 9,2 2,8 ** ** 

Liukeneva  
ravintokuitu 

2,1 6,3 0,9 ** ** 

Kokonais-
ravintokuitu 

6,7 15,5 3,7 ** ** 

Raakarasva < 0,30 0,39 < 0,30 9,23 6,90 

Fruktoosi 4,7 4,4 1,6 ** ** 
Glukoosi 3,9 3,6 1,3 ** ** 
Sakkaroosi ― ― ― ** ** 
Laktoosi ― ― ― ** ** 
Maltoosi ― ― ― ** ** 
Kokonaissokeri 8,6 8,0 2,9 ** ** 
Omenahappo 0,2 0,2 0,1 ** ** 
Sitruunahappo 1,7 3,0 0,7 ** ** 
Kokonaishapot 1,9 3,2 0,8 ** ** 
― ei havaittu 
** ei määritetty 

3.1.4 Sokerit ja orgaaniset hapot 

Kurtturuusun kiulukan hedelmäliha sisälsi tutkituista näytteistä eniten soke-
reita (8,6 % tuorepainoa kohti laskettuna; Taulukko 2). Kuiva-ainetta kohden 
tämän ruusulajin marjojen hedelmälihan sokeripitoisuus (41 %) oli jopa kak-
sinkertainen koiranruusuun nähden (19 %). Suuri osa kurtturuusun marjan 
sokereista sijaitsee ilmeisesti kuoriosassa, koska paseeratun soseen kokonais-
sokeripitoisuus laskettuna kuiva-ainetta kohden oli selvästi alempi, 27 %. 

Orgaanisten happojen määrä tuorepainoa kohden vaihteli välillä 1–3 %. Kui-
va-ainetta kohden laskettuna orgaanisten happojen määrä oli suunnilleen 
samaa luokkaa kaikissa marjanäytteissä. Kaikki tutkitut näytteet sisälsivät 
enimmäkseen sitruunahappoa, kun taas omenahapon määrät olivat pienet. 
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3.2 Vitamiinit 

3.2.1 C-vitamiini 

C-vitamiini on vesiliukoinen vitamiini, jolla on tärkeä merkitys terveydel-
lemme. Sitä tarvitaan mm. sidekudosten muodostumiseen, hemoglobiinin 
rakennusaineena, aineenvaihdunnassa ja valkosolujen toiminnassa. Lisäksi C-
vitamiini edistää joidenkin kivennäisaineiden, erityisesti raudan, imeytymistä 
ja toimii elimistössä antioksidanttina. 

Kurtturuusun kiulukan hedelmäliha sisälsi analysoiduista näytteistä eniten C-
vitamiinia sekä tuorepainoa (796 mg/100 g) että kuiva-ainetta kohden (3,75 
g/100 g; Taulukko 3). Paseeratun kurtturuusun C-vitamiinipitoisuudet olivat 
sekä tuorepainoa (187, 6 mg/100 g) että kuiva-ainetta kohden (1,74 g/100 g) 
selvästi alempia. Tästä voidaan päätellä, että joko suuri osa C-vitamiinista jää 
kuoriosaan tai C-vitamiinia tuhoutuu paseerauksen aikana. Toisaalta ei ole 
tarkkaa tietoa siitä, kuinka kauan sosenäytettä oli säilytetty pakasteessa ennen 
kuin se saapui laboratorioon. C-vitamiini on voinut osittain tuhoutua pitkän 
pakkasvarastoinnin aikana. Koiranruusun kiulukan C-vitamiinipitoisuudeksi 
saatiin 498 mg/100 g tuorepainoa (1,19 g/100 g kuiva-ainetta). 

Taulukko 3. Ruusunmarjojen vitamiinipitoisuudet tuorepainoa kohden. 

Analyysi Yksikkö R. rugosa 
hedelmäliha 

R. canina 
hedelmäliha

R. rugosa 
sose 

R. rugosa 
siemen 

R. canina 
siemen 

Kuiva-aine %  21,2 41,7 10,8 56,8 95,1 

C-vitamiini mg/100 g  796 498 187,6 3 3 

E-vitamiini mg/100 g 7,1 6,2 5,9 4,1 4,4 

Kok. karo-
tenoidit 

mg/100 g 22 18,9–27 11,2 5,0 1,2 

Beeta-
karoteeni 

mg/100 g 6,3 5,3–6,7 1,2 0,6 0,4 

Lykopeeni mg/100 g 7,5 8,2–12,2 ** ** ** 
Folaatit µg/100 g  52 43 52 ** ** 
** ei määritetty 

Gao ym. (2000) mukaan eri ruusulajien C-vitamiinipitoisuuksien vaihtelu on 
erittäin runsasta. Heidän tutkimuksessaan myskiruusu (R. moschata) sisälsi 
C-vitamiinia 0,39 g/100 g kuiva-ainetta kun taas luumuruusu (R. villosa) 
sisälsi tätä vitamiinia jopa 5,8 g/100 g kuiva-ainetta. Gao ym. tutkivat kaikki-
aan 18 Rosa suvun lajia. He saivat kaikkien lajien C-vitamiinipitoisuuksien 
keskiarvoksi 2,3 g/100 g kuiva-ainetta. Strålsjö ym. (2003) määrittivät orjan-
ruusun (R. dumalis) C-vitamiinipitoisuudeksi 4,3–5,8 g/100 g ja omenaruu-
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sun (R. rubiginosa) C-vitamiinipitoisuudeksi 3,3–4,1 g/100 g kuiva-ainetta 
riippuen määritysvuodesta. 

3.2.2 E-vitamiini 

E-vitamiini on yleisnimitys E-vitamiiniaktiivisille rasvaliukoisille yhdisteille. 
Ruoassa E-vitamiini esiintyy tokoferoleina ja tokotrienoleina. Niiden yhteen-
laskettu E-vitamiinivaikutus ilmoitetaan tokoferoliekvivalentteina (TE). 

Tokoferolit ovat erittäin tehokkaita antioksidantteja, ja niiden tärkeä merkitys 
ihmisen biologiassa perustuu niiden kykyyn suojata tyydyttymättömiä rasva-
happoja, A-vitamiinia ja karotenoideja hapettumiselta. Epidemiologiset tut-
kimukset viittaavat siihen, että runsas E-vitamiinin nauttiminen vähentää 
sydän- ja verisuonitaudista johtuvaa kuolleisuutta (Stampfer ym.1993; 
Stephens ym:, 1996; Kushi ym., 1996). 

Ruusunmarjojen hedelmäliha sisälsi runsaasti E-vitamiinia (5,9–7,1 mg/100 
g; Taulukko 3). Vain kasviöljyissä sekä joissain siemenissä ja mädeissä on 
enemmän E-vitamiinia tuorepainoa kohden. Molempien lajien hedelmälihois-
sa oli alfa-tokoferoli pääkomponenttina. R. rugosan hedelmälihassa tai so-
seessa ei havaittu muita tokoferoleita tai -trienoleita, R. caninan hedelmäli-
hassa oli alfa-tokoferolin lisäksi vähäisiä määriä gamma-tokoferolia. Molem-
pien lajikkeiden siemenissä gamma-tokoferolin pitoisuus oli hieman suurem-
pi kuin alfa-tokoferolin. Piironen (1986) määritti kaupallisista pakaste-
ruusunmarjoista jonkin verran pienemmän E-vitamiinipitoisuuden (4,2 
mg/100 g tuorepainoa). Myös Piirosen (1986) mukaan lähes koko ruusunmar-
jan E-vitamiiniaktiivisuus oli peräisin alfa-tokoferolista. 

3.2.3 Karotenoidit 

Karotenoidit ovat väriltään keltaisia tai punaisia, ja ne antavat tyypillisen 
värin hyvin useille kasviksille. Myös ruusunmarjan väri on peräisin karo-
tenoideista. Useat karotenoidit toimivat A-vitamiinin esiasteina. Lisäksi joil-
lakin karotenoideilla (esim. lykopeeni) on havaittu olevan antioksidatiivisia 
vaikutuksia. Epidemiologisten tutkimusten mukaan lykopeeni saattaa estää 
sydän- ja verisuonitauteja ja syöpää (Kohlmeier ym.1997; Clinton, 1998; 
Giovannucci, 1999; Omoni ja Aluko, 2005). Lykopeenillä ei ole beeta-
rengasrakennetta eikä siksi varsinaista A-vitamiiniaktiivisuutta (Clinton, 
1998). 

Ruusunmarjat sisälsivät suuria pitoisuuksia karotenoideja (Taulukko 3). Kurt-
turuusun kiulukan hedelmälihan kokonaiskarotenoidipitoisuudeksi määritet-
tiin jopa 22 mg/100 g tuorepainoa (104 mg/100 g kuiva-ainetta), mikä on 
kaksinkertainen porkkanan kokonaiskarotenoidipitoisuuteen nähden (11,2 
mg/100 g tp) ja noin 40-kertainen verrattuna Finelin tiedostoissa eniten karo-
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tenoideja sisältävän marjan, mustaherukan, karotenoidipitoisuuteen (0,54 
mg/100 g; www.fineli.fi). Finelissä ei ole ilmoitettu karotenoidipitoisuuksia 
ruusunmarjalle. Koiranruusun kiulukan hedelmälihan kokonaiskarotenoidipi-
toisuudeksi saatiin enimmillään 27 mg/100 g tuorepainoa (65 mg/100 g kui-
va-ainetta). Siementen karotenoidipitoisuudet olivat hedelmälihanäytteitä 
pienemmät. 

Ruusunmarjojen beeta-karoteenipitoisuudet (5,3–6,7 mg/100 g) olivat samaa 
luokkaa kuin porkkanalla (7,6 mg/100 g). Lykopeenipitoisuudet olivat suu-
remmat (7,5–12,2 mg/100 g) verrattuna tomaattiin (3,1 mg/100 g tp) ja vesi-
meloniin (4,5 mg/100 g tp; Heinonen et al. 1989). Yleisesti tomaattia ja ve-
simelonia pidetään ainoina hyvinä lykopeenin lähteinä. Tämän tutkimuksen 
perusteella ruusunmarja voidaan lisätä hyvien lähteiden joukkoon. 

Aiemmin kirjallisuudessa esitetyt ruusunmarjojen karotenoidipitoisuudet ovat 
olleet hyvin vaihtelevat johtuen mm. lajien välisestä ja muusta vaihtelusta tai 
analyyttisistä eroista. Esimerkiksi Hodisan ym. (1997) mukaan koiranruusun 
(R. canina) kiulukoiden kokonaiskarotenoidipitoisuus oli 7,85 mg/100 g kui-
va-ainetta, kun taas Ranzungles ym. (1989) analysoivat tämän lajin kiulukoi-
den karotenoidipitoisuudeksi 22,4 mg/100 g kuiva-ainetta. Hornero-Méndez 
ja Minguez-Mosquera (2000) määrittivät kuivattujen R. mosqueta -lajin kiu-
lukoiden kokonaiskarotenoidipitoisuudeksi jopa 240 mg/100 g. Beeta-
karoteenin osuus kokonaispitoisuudesta oli 49,8 mg ja lykopeenin 39,2 mg 
sadassa grammassa. 

3.2.4 Folaatit 

Folaatit on yleisnimitys kaikille yhdisteille, joilla on foolihapon aktiivisuutta. 
Näitä vesiliukoisia B-ryhmän vitamiineihin kuuluvia yhdisteitä tarvitaan so-
lujen muodostukseen ja kasvuun. Folaateilla on havaittu olevan useita terve-
ysvaikutuksia, joista tärkeimpiä ovat hermostoputken kehityshäiriön estämi-
nen vastasyntyneillä sekä sydän- ja verisuonitautien ja joidenkin syöpälaatu-
jen esto (Vahteristo 1998). 

Ruusunmarjanäytteiden folaattipitoisuudet tutkittiin Helsingin yliopiston 
soveltavan kemian ja mikrobiologian laitoksella. Kaikki näytteet sisälsivät 
paljon folaatteja (43–52 µg/100 g tp; Taulukko 3). Mielenkiintoista oli, että 
ruusunmarjasose sisälsi folaatteja kuiva-ainetta kohden eniten. Tämä saattaa 
johtua joko menetelmällisistä syistä tai folaattien heterogeenisesta jakautumi-
sesta marjassa. Strålsjön ym. (2003) tutkimat ruusulajit sisälsivät folaatteja 
erittäin paljon: orjanruusu (R. dumalis) 167–184 µg /100 g tp ja omenaruusu 
(R. rubiginosa) 158–164 µg /100 g tp. Kyseinen tutkimusryhmä testasi myös 
kuivauksen vaikutuksia folaattipitoisuuksiin ja havaitsi, että mitä pidempi 
kuivausaika sitä enemmän folaatit hajosivat. He lyhensivät kuivausaikaa 
pilkkomalla marjat ja nostamalla jonkin verran kuivauslämpötilaa. 
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3.3 Kivennäisaineet ja raskasmetallit 

Kivennäisaineet ovat epäorgaanisia alkuaineita, jotka jäävät jäljelle hehkutus-
jäännökseen eli tuhkaan kasvi- tai eläinmateriaalin polton jälkeen. Ne esiin-
tyvät elintarvikkeissa epäorgaanisina suoloina tai sitoutuneina orgaanisiin 
yhdisteisiin. Kivennäisaineista noin 20 on välttämätöntä ihmiselle. Näistä 
jokaisella on jokin spesifinen vaikutus elimistössä. Jotkut ravinnon sisältä-
mistä kivennäisaineista (esim. raskasmetallit lyijy, kadmium ja arseeni) ovat 
haitallisia jo suhteellisen pieninä annoksina. 

Ruusunmarjat osoittautuivat useiden kivennäisaineiden hyviksi lähteiksi 
(mm. Mg, K, Mo; Taulukot 4 ja 5). Kotimaasta (R. rugosa) ja Unkarista (R. 
canina) hankittujen näytteiden raskasmetallipitoisuudet olivat pienet (Tau-
lukko 5). 

Taulukko 4. Ruusunmarjojen kivennäis- ja hivenainepitoisuudet tuorepainoa 
kohden. 

 Yksikkö R. rugosa 
hedelmäliha 

R. canina 
hedelmäliha 

R. rugosa 
sose 

R. rugosa 
siemen 

R. canina 
siemen 

Kuiva-aine %  21,2 41,7 10,8 56,8 95,1 

Kalsium g/kg 1,75 3,40 0,73 1,66 4,32 

Kalium g/kg 3,73 6,68 2,22 2,82 3,08 

Magnesium g/kg 0,29 0,48 0,13 0,70 1,09 

Fosfori g/kg 0,38 0,59 0,23 1,34 1,83 

Kupari mg/kg 0,7 1,0 0,4 4,0 6,0 

Rauta mg/kg 2,9 2,6 2,0 16 36 

Magnaani mg/kg 5,4 36 10 22 23 

Sinkki mg/kg 3,3 1,7 2,1 8,6 13 

Koboltti µg/kg 3,4 9,4 <3 <3 5,2 

Molybdeeni µg/kg 29 6,6 10 190 63 

Nikkeli µg/kg 86 480 62 380 1100 
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Taulukko 5. Ruusunmarjojen haitallisten raskasmetallien pitoisuudet tuore-
painoa kohden. 

 Yksik-
kö 

R. rugosa 
hedelmäliha 

R. canina 
hedelmäliha

R. rugosa 
sose 

R. rugosa 
siemen 

R. canina 
siemen 

Kuiva-aine %  21,2 41,7 10,8 56,8 95,1 

Arseeni µg/kg 28 <10 <10 <10 <10 

Kadmium µg/kg 3 7 3 3 3 

Lyijy µg/kg <6 15 <6 9 21 

3.4 Fenoliyhdisteet 

Fenoliyhdisteet muodostuvat kasveissa, joissa niitä on tuhansia erilaisia. 
Kasvifenoleita ovat flavonoidit, fenolihapot, lignaanit, stilbeenit, kumariinit, 
tanniinit ja ligniinit. Fenoliyhdisteet eivät varsinaisesti ole ravintoaineita mut-
ta useilla niistä saattaa olla elimistöä suojaavia vaikutuksia. Useat fenoliyh-
disteet ovat voimakkaita antioksidantteja. 

Flavonoideilla, joihin luetaan mm. flavanolit, antosyaanit, katekiinit ja pro-
syanidiinit, ja fenolihapoilla arvellaan olevan sydän- ja verisuonitauteja ja 
syöpää estävää vaikutusta. Erilaisissa koejärjestelyissä niiden on lisäksi to-
dettu vaikuttavan monien entsyymien toimintaan, hillitsevän tulehdus- ja 
allergiareaktioita sekä bakteerien ja virusten lisääntymistä, ja vaikuttavan 
suotuisasti immuunijärjestelmän toimintaan (Steinmetz ja Potter 1991, Her-
tog 1996, Cowan 1999, Mattila ja Kumpulainen 2001). 

Lignaanit ovat joukko luonnossa esiintyviä hormoninkaltaisia fenolisia fyto-
estrogeenejä (Mazur ym., 1998). Fytoestrogeenien tiedetään vaikuttavan su-
kupuolihormoneja muodostavaan globuliinin toimintaan, endogeenisten hor-
monien biologiseen aktiivisuuteen sekä estävän syöpäsolujen kasvua (Nurmi 
ym., 2003). Epidemiologisten tutkimusten mukaan korkeat seerumin entero-
laktoniarvot (lignaani) suojaavat akuutilta sepelvaltimotukokselta (Vaharanta 
ym., 1999) sekä rintasyövältä (Pietinen ym., 2001). 

Ruusunmarjanäytteet sisälsivät jonkin verran flavonoleja, kversetiiniä ja 
kemferolia, sekä fenolihappoja, mutta antosyaaneja ei näytteissä havaittu 
lainkaan (Taulukko 6). Sen sijaan kummankin ruusulajin marjojen prosyani-
diinipitoisuudet olivat erittäin suuria. Huomattava osuus (n. 40 %) prosyani-
diineista oli sitoutuneena soluseinämiin ja saatiin vapautettua vasta happo-
hydrolyysillä. R. canina sisälsi kuiva-ainetta kohden jopa enemmän prosya-
nidiineja (9,7 g/100 g) kuin pettujauho (6,5 g/100 g). Myös ruusunmarjojen 
siementen prosyanidiinipitoisuudet olivat huomattavat. Ruusunmarjoista 
määritettiin kohtuullisen suuria pitoisuuksia myös ellagitanniineja, joiden 
pitoisuudet olivat R. rugosalla suuremmat kuin R. caninalla. Ellagitanniineja 
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ei esiinny ruusunmarjan lisäksi kuin mansikassa, vadelmassa, lakassa ja me-
simarjassa. Ruusunmarjasta analysoidut pitoisuudet olivat suuremmat kuin 
mansikalla, mutta pienemmät kuin muilla edellä mainituilla marjoilla. Ruu-
sunmarjat, etenkin siemenet, sisälsivät jonkin verran myös lignaaneja, joiden 
pitoisuudet olivat R. canina -lajin marjoissa ja siemenissä suuremmat. 

Ruusunmarjan fenoliyhdistepitoisuuksia on tutkittu hyvin vähän. Karakaya ja 
Nehir EL (1999) tutkivat R. canina ruusunmarjateen sisältämiä kversetiini-, 
luteoliini-, apigeniini- ja kemferolipitoisuuksia. Tutkituista flavonoideista 
ruusunmarja sisälsi vain kversetiiniä (16,7 µg/l). 

Taulukko 6. Ruusunmarjanäytteiden fenoliyhdistepitoisuudet tuorepainoa 
kohden. 

Analyysi Yksikkö R. rugosa 
hedelmäliha 

R. canina 
hedelmäliha 

R. rugosa 
sose 

R. rugosa 
siemen 

R. canina 
siemen 

Kuiva-aine %  21,2 41,7 10,8 56,8 95,1 

Antosyaanit mg/100 g ― ― ** ― ― 

Flavonolit 
yhteensä 

mg/100 g 3,8 2,1 3,5 3,8 7,3 

Kemferoli mg/100 g 2,0 0,9 2,6 2,9 6,3 

Kversetiini mg/100 g 1,8 1,2 0,9 0,9 1,0 

Uuttuvat 
prosyanidii-
nit 

yhteensä 

mg/100 g 670 2600 ** 550 450 

Monomeerit % 1 1 ** 5 4 

Dimeerit % 2 3 ** 5 6 

Oligomeerit 
3-10 

% 17 16 ** 30 30 

Polymeerit % 80 80 ** 60 60 

Uuttumatto-
mat prosya-
nidiinit 

mg/100 g 520 1500 ** ** ** 

Ellagitannii-
nit 

(ellagihappo-
na) 

mg/100 g 102 41 ** ** ** 

Vapaat feno-
lihapot yht. 

mg/100 g 2,4 ― ** ** ** 
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Klorogeeni-
happo 

mg/100 g 2,4 ― ** ** ** 

Sitoutuneet 
fenolihapot 

yhteensä 

mg/100 g 30 42 ** ** ** 

Protokate-
kiinihappo 

mg/100 g 0,44 2,0 ** ** ** 

p-OH-
betsoehappo 

mg/100 g 0,61 2,3 ** ** ** 

Vanilliinihap-
po 

mg/100 g ― 2,3 ** ** ** 

Syringiini-
happo 

mg/100 g 0,25 2,1 ** ** ** 

p-Kumariini-
happo 

mg/100 g 4,4 9,1 ** ** ** 

Kahvihappo mg/100 g 0,32 1,5 ** ** ** 
Ferulihappo mg/100 g 0,26 1,1 ** ** ** 
Gallihappo mg/100 g 24 22 ** ** ** 
Lignaanit 

yhteensä 

mg/kg 3,1 13 2,7 67 215 

Sekoisolarici-
resinoli 

mg/kg 0,3 4,9 0,3 9,1 26,1 

Matairesinoli mg/kg ― 0,3 ― 2,6 3,4 

Isolariciresi-
noli 

mg/kg 1,3 3,2 1,1 24,4 28,9 

Lariciresinoli mg/kg 0,1 0,1 0,1 6,3 22 

Syringaresi-
noli 

mg/kg 1,1 4,1 0,7 17,4 126 

Pinoresinoli mg/kg 0,3 0,7 0,5 7,3 8,7 
― ei havaittu 
** ei määritetty 

3.5 Kasvisterolit 

Kasvisteroleja esiintyy merkittäviä määriä erilaisissa kasvinosissa, kuten 
siemenissä (esim. viljat), pähkinöissä, hedelmissä ja kasviöljyissä (Mogha-
dasian, 2000). Ihmiskeho ei pysty syntetisoimaan kasvisteroleja, joten näitä 
yhdisteitä saadaan vain ruuasta (Kerckhoffs ym., 2002). Kasvisterolit esiinty-
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vät ruokavaliossa monina yhdisteinä, mutta kaksi yleisintä ovat beeta-
sitosteroli ja kampesteroli. Useat kliiniset tutkimukset ovat osoittaneet että 
kasvisterolit ja -stanolit alentavat merkittävästi plasman kokonais- ja LDL-
kolesterolia (Moghadasian, 2000). 

Taulukossa 7 on esitetty ruusunmarjanäytteiden sterolipitoisuudet. Ruusun-
marjojen hedelmälihanäytteet sisälsivät steroleja melko pieniä pitoisuuksia. 
Siemenissä näitä yhdisteitä esiintyi enemmän. Siemenöljyä kohden laskettuna 
R. rugosan pitoisuus oli 390 mg/100 g, kun taas R. caninan siemenöljy sisälsi 
steroleja 855 mg/100 g.  Kyseiset pitoisuudet ovat melko tyypillisiä tavallisil-
le ruokaöljyille. 

Zlatanov (1999) tutki ruusunmarjan (R. canina L), aronian ja mustaherukan 
siemenistä puristetun öljyn sterolipitoisuuksia. Ruusunmarjan siemenöljyn 
kokonaissterolipitoisuus (400 mg/100 g) oli pienempi kuin muilla tutkituilla 
marjoilla. Ruusunmarjan siemenistä puristettu öljy sisälsi yhdenmukaisesti 
MTT:n tutkimuksen kanssa eniten beeta-sitosterolia. 

Taulukko 7. Ruusunmarjanäytteiden sterolianalyysien tulokset tuorepainoa 
kohden. 

Analyysi Yksikkö R. rugosa 
hedelmäliha

R. canina 
hedelmäliha

R. rugosa 
sose 

R. rugosa 
siemen 

R. canina 
siemen 

Kuiva-aine %  21,2 41,7 10,8 56,8 95,1 

Raakarasva g/100 g < 0,30 0,39 < 0,30 9,23 6,90 

Sterolit  
yhteensä 

mg/100 g 3,0 1,0 6,0 36 59 

Beeta-sitosteroli mg/100 g 3,0 1,0 6,0 34 54 

Kampesteroli mg/100 g ― ― ― 2,0 3,0 

Kolesteroli mg/100 g ― ― ― ― ― 

Brassikasteroli mg/100 g ― ― ― ― ― 

Stigmasteroli mg/100 g ― ― ― ― 2,0 
― ei havaittu 

3.6 Rasvahapot 

Taulukossa 8 on esitetty ruusunmarjanäytteiden rasvahappokoostumukset. 
Siemenissä oli selvästi enemmän monityydyttymättömiä rasvahappoja kuin 
hedelmälihanäytteissä. Alfa-linoleenihapon osuus oli isompi R. rugosan (37,5 
%) kuin R. caninan (24,9 %) siemenissä. 
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Taulukko 8. Ruusunmarjanäytteiden rasvahappokoostumus (% osuus). 

Rasvahappo R. rugosa 
sose 

R. rugosa 
hedelmäliha

R. canina 
hedelmäliha

R. rugosa 
siemen 

R. canina 
siemen 

8:0 Kapryylihappo ― ― ― ― ― 
10:0 Kapriinihappo ― ― ― ― ― 
12:0 Lauriinihappo 1,6 2,5 0,9 ― ― 
14:0 Myristiinihappo 1,1 1,8 1,4 ― ― 
14:1 (ω-5) Myristoleiini-
happo 

― ― ― ― ― 

15:0 Pentadekanoiini-
happo 

0,1 ― 0,3 ― ― 

16:0 Palmitiinihappo 15,0 18,3 18,2 2,2 2,7 
16:0 (i) Anteiso-
palmitiinihappo 

― ― ― ― ― 

16:0 (ai) Anteiso-
palmitiinihappo 

― ― ― ― ― 

16:1 (ω-7) Palmitoleiini-
happo 

0,2  1,7  ― 

17:0 Margariinihappo 0,2 0,2 0,3 ― ― 
18:0 Steariinihappo 4,9 4,5 5,1 0,6 1,4 
18:1 (ω-7) Vakseenihap-
po 

― ― ― 0,3 0,1 

18:1 (ω-9) Öljyhappo 2,8 1,7 12,3 10,3 15,5 
18:2 (ω-6) Linolihappo 25,9 23,1 19,6 48,5 55,1 
18:3 (ω-6) Gamma-
linoleenihappo 

― ― ― ― ― 

18:3 (ω-3) Alfa-
linoleenihappo 

41,6 34,9 27,1 37,5 24,9 

18:4 (ω-3) Oktadekatet-
raeenihappo 

― ― ― ― ― 

20:0 Arakidiinahappo 0,8 1,4 2,6 0,4 0,3 
20:1 (ω-9) Eikoseeni-
happo 

0,7 3,6  0,2  

20:2 (ω-6) Eikosadieeni-
happo 

― ― ―  ― 

20:3 (ω-6) Homo-
gamma-linoleenihappo 

― ― ― ― ― 

20:3 (ω-3) Eikosatrieeni-
happo 

― ― ― ― ― 

20:4 (ω-6) Arakidoni-
happo 

― ― ― ― ― 

20:5 (ω-3) Eikosapenta-
eenihappo 

― ― ― ― ― 

22:0 Beheenihappo 2,0 1,8 3,4  ― 
22:1 (ω-9) Erukahappo 1,9 2,9 2,5 ― ― 
22:4 (ω-6) Dokosatetra-
eenihappo 

― ― ― ― ― 

22:5 (ω-3) Dokosapenta- ― ― ― ― ― 
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eenihappo 
22:6 (ω-3) Dokosaheksa-
eenihappo 

― ― ― ― ― 

24:0 Lignoseriinihappo 0,7 3,3 4,6 ― ― 
24:1 (ω-9) Nervonihappo 0,5 ― ― ― ― 
Tyydyttyneet rasvahapot 26,4 33,8 36,8 3,2 4,4 
Kertatyydyttymättömät 
rasvahapot 

6,1 8,2 16,5 10,8 15,6 

Monityydyttymättömät 
rasvahapot 

67,5 58,0 46,7 86,0 80,0 

― ei havaittu 

4 Johtopäätökset 
Ruusunmarjan ravintosisältö on yllättävän hyvä. Ruusunmarjat osoittautuivat 
erittäin hyviksi C-vitamiinin, E-vitamiinin, karotenoidien ja prosyanidiinien 
lähteeksi. Missään muussa elintarvikkeessa ei ole niin runsaasti C-vitamiinia 
kuin ruusunmarjassa. Tutkituista näytteistä kurtturuusu sisälsi tätä vitamiinia 
eniten (noin 800 mg/100 g tuorepainoa). Myös E-vitamiinipitoisuudet olivat 
suuret. Vain kasviöljyissä ja joissakin siemenissä on enemmän E-vitamiinia 
kuin tutkituissa ruusunmarjanäytteissä. Karotenoideista kiulukat sisälsivät 
paljon etenkin beeta-karoteenia ja lykopeenia. Beeta-karoteenin pitoisuudet 
olivat porkkanan luokkaa ja lykopeenia kiulukat sisälsivät jopa enemmän 
kuin tomaatti tuorepainoa kohden laskettuna. Etenkin koiranruusun kiulukat 
sisälsivät erittäin runsaasti voimakkaasti antioksidatiivisia prosyanidiineja, 
mutta myös kurtturuusun prosyanidiinipitoisuudet olivat paljon suuremmat 
kuin marjoissa keskimäärin. Edellä mainittujen ravintoaineiden lisäksi ruu-
sunmarjat sisälsivät myös melko paljon kuitua, folaatteja ja joitain kivennäis-
aineita (mm. K ja Mg). Kuivatut kurtturuusun siemenet sisälsivät öljyä noin 
16 %. Öljy sisälsi eniten linoleeni- ja alfa-linoleenihappoja. 

Ruusunmarjoja hyödynnetään nykyisin vain vähän, vaikka niiden ravintosi-
sältö on erinomainen. Suomessa paljon koristekasvina käytetty kurtturuusu 
sopisi miedon makunsa vuoksi erilaisten elintarviketuotteiden raaka-aineeksi. 
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