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Granaatõunapuu on viie 
vanima kultiveeritud  
viljapuu hulgas koos 
oliivipuu, viinamarja, 
datlipalmi ja viigi-

puuga. Leitud on granaatõunapuu 
fossiilseid lehti, oksi ja seemneid, 
mille vanus ulatub varasesse pronk-
siaega (3500–2000 eKr). Viiteid 
granaatõunale leidub koraanis ja 
piiblis. Paljudes religioonides ja 
kultuurides peetakse granaatõuna 
elu, õnne, külluse ja viljakuse süm-
boliks.1 

Granaatõuna nimi tuleneb ladi-
nakeelsest sõnaühendist Malum 

granatum, mis tähendab teralist 
õuna. Taim kasvab troopilistes 
ja subtroopilistes piirkondades, 
kohanedes hästi muutuvate klii-
matingimustega.3 Granaatõun kuu-
lub marjade kategooriasse, kuid 
omaette botaanilisse sugukonda 
Punicaceae, mille ainus perekond 
on Punica, millel omakorda on üks 
valitsev liik nimega P. granatum.4 

Granaatõun (Punica granatum L.) on pikaealine viljapuu, mida inimkond on 
kasvatanud aastasadu.3, 4 Pärineb ta Lähis-Idast, kuid on n-ö kodustatud ning 
kasvab troopilistes ja subtroopilistes piirkondades nii Euroopas, Aasias kui ka 
Ameerikas, muu hulgas Mehhikos.1, 3 Taim on kohanenud erinevate kliima- ja 
mullatingimustega, taludes hästi ka põuda.1, 4

on erksavärvilised punased, oran-
žid või roosad õied, mille läbimõõt 
on 3 cm ja millel on neli kuni viis 
kroonlehte. Söödav osa viljast on 
ümara kuusnurkse kujuga läbimõõ-
dus 5–12 cm ja kaaluga 200 g.4 Vilja 
kogukaalust 50% moodustab söö-
dav osa, millest 78% on mahl ja 
22% seemned.3

 Arillid on oluline osa granaat- 
õuna söödavast osast ja neid hin-
natakse nende mahlasuse ja magusa 
maitse tõttu. Arillid moodustavad 
puuvilja kogukaalust 52%, hõlmates 
78% mahla ja 22% seemneid. Liha-
kas välimine osa sisaldab hulgali-
selt suhkruid, orgaanilisi happeid, 
antotsüaane ja mineraalaineid, 
sisemine on aga rikas valkude ja 
küllastumata rasvhapete poolest.2, 3  
Granaatõuna vilja suurus, värvus 
(koorel kollasest violetseni ja arillil  
valgest punaseni), seemne kõvadus, 
küpsus, mahla sisaldus, happesus, 
magusus ja adstringentsus võivad 
eri piirkondades kasvades märki-
misväärselt varieeruda.1

Granaatõun eristub teistest 
viljadest oma rikkaliku maitse ja 
funktsionaalsete omaduste poo-
lest. See on ka põhjus, miks seda 
turustatakse mitmesuguste toode-

Esimene Punica perekonna kirjel-
dus pärineb aastast 1753 ja kuulub 
C. Linnaeusele.1

Puu tüvi on väänlev ja ogaline, 
lehed on piklikud ja siledad ning õie 
kroonlehed oranžid või punased. 
Vili on ümmargune läbimõõduga 
6–12 cm. Koore värvus varieerub 
kollasest ja rohelisest roosa, inten-
siivse punase ja tumelillani.3 Puud 
võivad kasvada kuni 9 meetri kõr-
guseks. Lehed on vastakuti, kitsad, 
piklikud, pikkusega 3–7 cm. Neil 

Suurenenud on huvi uudsete toidupakendite, 
eriti söödavate pakendimaterjalide arendamise 

vastu. Granaatõuna komponente kasutatakse selliste 
toodete arendamisel nende suure fenoolisisalduse ja 

antioksüdantsete omaduste tõttu.
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tena, nagu näiteks joogid ja keedi-
sed. Samuti on müügiargumendiks 
granaatõuna tõhusus haiguste ja 
patogeensete mikroorganismide 
vastu.3 Aastasadu on granaatõuna 
tarbimist seostatud mitmete ter-
visele kasulike omadustega, eriti 
antioksüdatiivsete, antimikroob-
sete ja põletikuvastastega. Lisaks on 
inimestega tehtud uuringud osu-
tanud granaatõuna potentsiaalile 
mitmete haiguste kaitsevahendina 
või lisaravis.1

Granaatõun on tuntud väärtus-
like toitainete allikana. See sisaldab 
tanniine, flavonoolseid ühendeid, 
antotsüaniine ning fenool- ja 
orgaanilisi happeid – ühendeid, 
mida on uuritud ja seostatud arvu-
kate tervisele kasulike ja haigusi 
tõrjuvate omadustega. Lisaks ise-
loomustavad granaatõuna madal 
pH-väärtus, suhteliselt kõrge hap-
pesus ning suhkrusisaldus (peami-
selt fruktoos ja glükoos). Täpne 
koostis sõltub mitmetest teguritest 
nagu sort, mulla seisund, kliima, 
küpsusaste, kasvatusmeetodid, 
töötlemis- ja säilitustingimused.1 

Kirjandusallikate väitel on 
granaatõuna eri osadest saadud 
ekstraktidel mitmed terapeuti-
lised toimed. Need bioloogilised 
omadused tulenevad bioaktiivse-
test ühenditest tanniinidest. Pea-
mine tanniinide funktsioon on 
kaitsta taime mikroorganismide 
ja loomade rünnakute eest oma ad- 
stringeeriva toimega ning võimega 
moodustada komplekse valkude ja 
polüsahhariididega.3 

Granaatõuna on uuritud eel-
kõige tema antioksüdantsete oma-
duste tõttu. Nii mahlast kui ka 

õuna viljad on  olulised tasakaalus-
tatud toitumises, pakkudes tervist 
toetavaid bioaktiivseid ühendeid. 
Viimastel aastakümnetel on tehtud 
mitmeid uuringuid, mis näitavad 
puuviljade tarbimise olulisust ter-
viseriskide ennetamisel.1

Enamasti tarbitakse granaatõuna 
värske puuviljana. Tööstuslikud 

ekstraktist on leitud mitmeid toi-
meaineid, mis toetavad südame-ve-
resoonkonda, luid ja hambaid, on 
neuroprotektiivse, infektsiooni- ja 
põletikuvastase toimega ning aita-
vad langetada kehakaalu. Ekstrakti 
lisatakse prebiootilise efekti saa-
mise eesmärgil toiduainetesse, 
eelkõige piimatoodetesse.1 Granaat- 

Granaatõun on tuntud väärtuslike toitainete 
allikana. See sisaldab tanniine, flavonoolseid 

ühendeid, antotsüaniine ning fenool- ja orgaanilisi 
happeid – ühendeid, mida on uuritud ja  

seostatud arvukate tervisele kasulike ja haigusi 
tõrjuvate omadustega. 
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huvid on aga granaatõunatoodete 
tootmist ja tarbimist suurendanud. 
Rohke jääkide tekkimine (koored 
ja seemned) on julgustanud otsima 
keskkonnasõbralikke alternatiive 
kasutamaks ära jäätmematerjalis 
leiduvate komponentide bioak-
tiivset mõju.3

Suurenenud on huvi uudsete 
toidupakendite, eriti söödavate 
pakendimaterjalide arendamise 
vastu. Granaatõuna komponente 
kasutatakse selliste toodete arenda-
misel nende suure fenoolisisalduse 
ja antioksüdantsete omaduste tõttu. 
Välja on töötatud mitmeid gra-
naatõunakoore ekstrakte sisalda-
vaid kilesid ja katteid.3 Zein-põhise 
kile (zein film) tootmisel on lisatud 
granaatõunakoore ekstrakte, mis 
suurendavad zein-kilede tõmbe-
tugevust, aeglasemat purunemist, 
üldfenoolide sisaldust ja antioksü-
dantset aktiivsust, samas kui kile 
lahustuvus ja vee läbilaskvuse 
määr on vähenenud, paksus 
aga jäänud muutumatuks. 
Sellisel kilel on mitmete 
patogeensete bakterite 
paljunemist takistav 
toime, mistõttu seda 
kasutatakse edu-
kalt näiteks juustu 
p a k e n d a m i s e l , 
mõjutamata piim-
happebaktereid.1 

G r a n a a t õ u -
nakoore pulbrit 
on lisatud tärk-
lise baasil toodeta-
vatele kiledele nii 
mikroobide kasvu 
pärssimise kui ka 
jäikuse, tõmbe-
tugevuse ja löögi-
kindluse suurendamise 
eesmärgil.1 Lisaks on gra-
naatõunakoore ekstraktid 
tõestanud võimet parandada 

kitosaanipõhiste materjalide funkt-
sionaalseid omadusi, tõstes nende 
potentsiaalset rakendust toidu-
katetena. Uuringutes on teatatud 
lõppsaaduste sensoorsete omaduste 
paranemisest koos säilivusaja pike-
nemisega.1

Granaatõuna on uuritud eel-
kõige tema bioloogilise aktiivsuse 
rakendamiseks. Inimeste tervisele 
kasuliku mõjuga bioaktiivsetel 
ühenditel on leitud võime või-
delda rasvumise, diabeedi, põletike, 
mõningate bakterite ja viirustega. 
Siiski on vajalik süveneda toime-
mehhanismidesse ja analüüsidesse, 
hindamaks nende ainete potent-
siaali ja kõrvalmõjusid ning leid-
maks lisavõimalusi bioaktiivsete 
ühendite kasutamiseks kosmee-
tikas, farmaatsia- ja toiduainete-
tööstuses.1 
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