B Suomen soilla kasvava keltai-
nen marja saattaa kehittya aseeksi
syopaa vastaan, sanovat Helsingin
yliopiston ravitsemustieteilijat.

Sari Honkamaa

”Viljelmin padlle laitetaan ulostevettd.”

Lainaus kompostinhoito-ohjeesta?
Ei, vaan yksityiskohta Helsingin yli-
opiston elintarvike- ja ympdristotietei-
den osaston sydpitutkijoiden kokeen
etenemisesta.

Osastossa tutkitaan kotimaisten
marjojen vaikutusta paksusuolensyo-
pdan. Uuden menetelman avulla mal-
linnetaan paksusuolen limakalvon syo-
pésolujen vastetta ulosteen eri kom-
ponentteihin. Ulostendytteet kerittiin

Rakkaalla lapsella on
monta nimea, kuten
lakka, hilla, suomuu-
rain, nevamarja,
valokki ja lintti.
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vapaacehtoisilta, marjoja syoneiltd koe-
henkil6ilta.

“Sitten ulosteesta eristetddn vesifaasi,
johon on paitynyt muun muassa mar-
jojen polyfenoleita ja niiden bioaktii-
visia hajoamistuotteita’, kertoo tutki-
musryhman johtaja, ravitsemustieteen
yliopistonlehtori Anne-Maria Pajari.

T4amin jalkeen laboratoriossa viljelty
syopasolukko altistetaan ulostevedel-
le. Néin padstadn mittaamaan solujen

kayttaytymistd.

Arvokas suon kulta

Tutkimusryhméi kiinnostaa erityisesti
lakka, suomalainen “suon kulta”. Voisi-
ko lakka osoittautua nykymainettaan-
kin arvokkaammaksi?

Hyvinkin. Vaikka

v ‘\u o

ulostevesitutkimus on vield meneil-
ldan, ryhma on osoittanut marjan pak-
susuolisyopdd ehkiisevin vaikutuksen
kahdessa aiemmassa tutkimuksessa.
Ensimmdisessd syotettiin lakkaa hii-
rille.

“Lakka vihensi sekd kasvaimien
madrdd ettd kokoa”, Pajari kertoo ko-
keen tuloksista, jotka julkaistiin tutkija
Essi Pdivdrinnan viitskirjassa viime
vuonna.

Tutkimuksessa kéytettiin hiirimal-
lia, joka muistuttaa geneettisesti ihmi-
sen paksusuolisyopad. Hiiren Apc-gee-
nin mutaatio on yleinen my6s ihmisen
APC-geenissd sekd perinnoéllisessd ettd
ei-perinnollisessd paksusuolisyovéssa.
. Tdmad viittaa sithen, ettd mar-

. javoisi suitsia syovén kehit-

' tymistd myos ihmisella.
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Hiiri on silti hiiri, ei ihminen. Niin-
pé Pajari opetteli kaksi vuotta lontoo-
laisessa solubiologian laboratoriossa
solulinjatutkimusta, jota tehddan ih-
misen elimistdsté eristetyilld syopdso-
luviljelmilld. Helsinkildisryhma altisti
lakkauutteelle syopasoluviljelmii ja sai
samansuuntaisia tuloksia kuin hiiriko-
keessa.

Osastossa on otettu kiyttoon kolmi-
ulotteiset solumatriksit perinteisen, yh-
tend kerroksena maljalla kasvavan so-
luviljelmén sijasta. Menetelmalld saa-
daan kurottua umpeen maljaviljelyn ja
koe-eldimen elimiston vilistd juopaa.

Solulinjatutkimuksen perusteella la-
kan positiivinen vaikutus liittyy solu-
kalvon Met-reseptoriin, joka edistdd
syopésolujen liikkumista ja sitd kautta
etdpesikkeiden muodostumista.

”Jokin lakkauutteen sisdltdma yhdis-
te ehkdisi Met-reseptorin toimintaa’,
Pajari tasmentda.

Se jokin saattaa olla ellagitanniini,
bioaktiivinen polyfenoli, jota pohjoi-
nen aarteemme sisdltdd poikkeukselli-
sen paljon. Nyt ryhman toiveikas huo-
mio suuntautuu juuri ellagitanniiniin
ja sen hajoamistuotteisiin ellagihap-
poihin.

Ravinnon cocktail

Vaikka Anne-Maria Pajari on sydén-
juuriaan my6ten molekyylibiologi, hin
on myds ravitsemustieteilijé isolla R:1l4.

Héntd kiinnostavat tuhannet ja
taas tuhannet yhdisteet, joita saamme
ruuastamme pdivittdin. Niiden tutki-
minen on iso haaste. Tutkijan silmiin

syttyy innostus, kun hén selvittdd ra-
vinnon ja lagkkeen eroja.

“Ravinnon vaikutus ei ole yhta voi-
makas kuin ladkkeen, koska vaikutta-
vien aineiden pitoisuudet ovat alhai-
semmat. Toisaalta myos sivuvaikutuk-
set ovat vahdisemmat. Samalla ravin-
nossa on mukana yhdisteiden koko
cocktail’, Pajari kuvailee.

Eri yhdisteet voivat hillita sy6pékas-
vaimen kasvua monen erilaisen meka-
nismin kautta, ja niilld voi my6s olla sy-
nergistisid yhteisvaikutuksia.

Juuri nyt Pajari tyGtovereineen ta-
hyad lakkahankkeensa seuraavaa as-
kelta.

“Olemme anoneet rahaa tutkimuk-
seen, jossa syopapotilaille annettaisiin
perushoitojen ohessa lakkaa.”

>> >
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Pajarin edeltdjand paksusuolisyovin
tutkimushankkeen johdossa toimi ra-
vitsemusfysiologian professori Marja
Mutanen. Tétd nykyd Mutanen luot-
saa koko ravitsemustieteen osastoa
tyotoverinaan professori Mikael Fo-
gelholm, jonka vastuualuetta on muun
muassa kansanravitsemus.

Mutasen tyohuoneen ikkunas-
ta avautuu nidkymad yliopiston Viikin
kampukselle ja tiedepuistoon.

”Bio- ja ympiristotieteellinen tiede-
kunta, farmasian tiedekunta ja tuolla
eldinldaketieteellinen’, professori esit-
telee.

Maisema vertautuu ravitsemustie-
teen luonteeseen alana, joka soveltaa
useita perustieteitd ja sivuaa monia
muita. Kampus tarjoaa kaikkien tutki-
joiden kéyttoon nykyaikaiset laborato-
riotilat laitteineen.

Antoisa yhteistyo

Marja Mutasen mukaan ravitsemus-
fysiologia on viime vuosina mennyt
valtavasti eteenpdin. Opintosuunnan
sisdltod kuvaa osuvasti sen englannin-

kielinen nimi molecular nutrition.

Enéa opiskelijoille ei opeteta ainoas-
taan ravintoaineiden tehtédvid ja puu-
tosoireita elimistdssd, vaan kursseilla
paneudutaan syvillisesti myos ravin-
toaineiden toimintaan ja elimiston ai-
neenvaihduntaan.

"Opiskelijan on ymmarrettivd so-
lutason mekanismit, muun muassa
transkriptiofaktoreiden viliset interak-
tiot geenitasolla’, hin antaa esimerkin.

Professori on ohjannut yhdeksdd
alansa vaitostutkimusta, ja kaksi on te-
keilld. Keskimédrin ravitsemustieteesta
valmistuu pari viitoskirjaa vuodessa.

Mutanen tekee my0s opettajan tyo-
tddn suurella syddmelld. Syventdvin
ravitsemusfysiologian kurssillaan hian
soveltaa aktivoivaa monimuoto-ope-
tusmetodia. Siind opettaja on ohjaaja,
joka suuntaa opiskelijoiden valistd vuo-
ropuhelua.

Viime kuukaudet Mutasta on tyollis-
tanyt tutkintouudistus. Mahdollisuus
yksil6llisiin opintopolkuihin innostaa,
ja niistd on kiinnostuttu myos teolli-
suudessa.

”Esimerkiksi sosiaalitieteiden kan-
diohjelmassa kiyttdytymistieteiden

Fysiologiasta ja ravintokemiasta
ravitsemustieteeseen

1800-luvun lopulla ja 1900-luvun al-
kupuolella ravitsemuksen tutkimus-
ta edisti Suomessa kaksi fysiologian
professoria, Robert Tigerstedt (1853-
1923) ja hdnen poikansa Carl Tiger-
stedt (1882-1930).

Robert Tigerstedt kehitti energia-ai-
neenvaihdunnan tutkimusmenetelmia
ja pystytti Helsingin yliopistoon niin
sanotun hengityshuoneen.

Carl Tigerstedst jatkoi isénsi jalanjal-
jissd, mutta ensimmdisen maailman-
sodan (1914-1918) mukanaan tuoma
elintarvikepula kddnsi hdnen huomion-
sa yhteiskunnan puutteenalaisiin. Ha-
nen tutkimustensa perusteella jakéldn
kaytté ruuankorvikkeena lopetettiin ja
hétdravinnoksi suositeltiin pettua, jos
muuta ei ollut saatavilla.

Ravitsemustieteen opetuksen aloitta-
mista yliopistossa avitti nobelisti A. L.
Virtanen. Hén oli jdsenend toimikun-
nassa, joka vuonna 1943 asetettiin val-
mistelemaan yliopistollista kotitalous-
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opetusta. Suunnittelua vauhditti toinen
maailmansota (1941-1945) ja sota-ajan
sdannostelytalouden aiheuttama niuk-
ka ravinnonsaanti, jota pahensivat kak-
si perdkkdistd huonoa satovuotta.

Toimikunta ehdotti ravintokemian
ja kodin taloustieteen professuurien
perustamista maatalous-metsitieteelli-
seen tiedekuntaan. Ravintokemian pro-
fessorilta valmistelijat edellyttivat bio-
kemian koulutusta.

Ehdotus hyviksyttiin padpiirteissdan
sellaisenaan, mutta ladketieteellisen
kemian professorilla P. E. Simulalla oli
eridvid nakemyksid. Hinen mukaansa
kotitalousopetus ei kuulunut yliopistol-
le lainkaan, vaan sitd varten olisi perus-
tettava erillinen kotitalouskorkeakoulu.

Huomioon otettiin Simulan kanta,
ettd sana “ravitsemus” ei saisi esiintyd
oppiaineen nimessd, koska se viittasi fy-
siologiaan ja anatomiaan, joiden opetus
kuului lddketieteelliseen tiedekuntaan.
Niin vuonna 1947 perustetun laitoksen

osaamisen hankkinut opiskelija voi
maisterivaiheessa padtyd painottamaan
opintonsa ravitsemusfysiologiaan”,
professori kuvailee.

Tutkintouudistuksen myo6td mais-
teriohjelmaan tulee uutuutena tarjol-
le ruokakéyttidytymisen opintosuunta.
Sen kurssisisiltoja ravitsemustieteilijét
tyostivit yhdessd valtiotieteellisen ja
kasvatustieteellisen tiedekunnan opet-
tajien kanssa.

”Témi on hyvin hedelmallistd yh-
teistyotd. Olen iloinen, ettd saamme
opettajiksi my6s ndiden alojen osaajia.”

Globaali vastuu

Osaston viihtyisdssd taukohuoneessa
on muistoja ajalta, jolloin oppiaineen
nimi oli vield ravintokemia.

“Esimerkiksi tdmi hyllykko, jonka
pelastimme muuton yhteydessd’, Mu-
tanen esittelee.

Antiikkisessa hyllyssd nikyy kemi-
kaaleja ruskeissa lasiastioissa, mitta-
pulloja ja A. I. Virtasen ja Paavo Roi-
neen Kkirjoittama oppikirja Ihminen ja
ravinto.

Biokemisti Virtanen oli avainhenki-

nimeksi tuli ravintokemia.

Ravintokemian ensimmaéiseksi pro-
fessoriksi saatiin vuonna 1949 A. 1. Vir-
tasen oppilas Paavo Roine, joka hoiti
tehtavdd vuonna 1973 tapahtuneeseen
kuolemaansa saakka.

Kemiallisen analytiikan kehittymi-
nen oli tieteenalalle merkittiva asia,
joka mahdollisti elintarvikkeiden ra-
vintoainekoostumuksen tarkemman
madrittimisen. Roineen ja professori
Osmo Turpeisen laatimaa Ruoka-ai-
netaulukkoa kiytettiin pitkdan.

Roine kiinnostui etenkin ravinnon
rasvojen ja sydintautien vilisestd yh-
teydestd. Uransa suurimman kansan-
ravitsemushankkeen, niin sanotun au-
toklinikkatutkimuksen, hin toteutti
vuosina 1967-1972. Reikikorteille tal-
lennettiin tiedot noin 10 000 ty6ikdisen
suomalaisen ruokavaliosta.

Vuonna 1973 ravintokemian nimi
muutettiin ravitsemustieteeksi, ja elin-
tarvikekemia eriytyi omaksi alakseen.



Veikko Somerpuro

16itd kehityksessd, joka vuonna 1947
toi ravinnon ja ravitsemuksen yliopis-
tolliseksi oppiaineeksi. Alussa paipai-
no oli kansanravitsemuksessa, jonka
tutkimus keskittyy tdtd nykyd erityis-
ryhmiin. Meneilldan olevissa hank-
keissa selvitetddn pdivakotilasten,
maahanmuuttajien ja nuorten urhei-
lijoiden ravitsemusta ja siihen vaikut-
tamista.

”Sen sijaan FinRavinto-tutkimus,
jossa kerdtddn sagannollisesti tietoa suo-
malaisten ruuankdytdstd, on siirtynyt
THL:n alaisuuteen.

Osaston toiminnassa ndkyy myos
globaali vastuu. Mutanen on kiynnis-
tanyt kurssin, jolla paneudutaan kehit-
tyvien maiden ravitsemushaasteisiin.
Professorin mielestd on erityisen hie-
noa, ettd opiskelijoita on voitu ldhettdd
paikan péille.

”Se on kansainvilistdmisti parhaim-
millaan”

Mobiilineuvolan ja noin 50 opetus-
videota kisittivissd GloCal-hankkees-
sa on tekeilld kolme pro gradu -ty6ta.
Mutasen ja tohtoriopiskelija Lauriina
Schneiderin kehittimén konseptin ta-
voitteena on raskausajan ja pikkulasten
ravitsemuksen ja terveyden parantami-
nen kehitysmaissa.

Havainnolliset videot on tehty yh-
teistyossd paikallisten naisten kanssa
ja sopeutettu alueen kulttuuriin. Odot-
tava diti voi seurata imetykseen opasta-
vaa videota esimerkiksi terveysaseman
aulan néytoltd. Materiaalipaketin toi-
votaan etenevin laajaan kiyttoon In-
tiassa ja Afrikassa. O

Kirjoittaja on laillistettu ravitsemusterapeutti
ja vapaa toimittaja.
sari.honkamaa@saunalahti.fi

Marja Mutasen
mukaan suo-
malaiset ravit-
semustieteilijat
kantavat myos
kansainvalista
vastuuta.

Opintopolku
uusiksi

Ravitsemustieteen opintopolun uu-
distaminen on osa Helsingin yliopis-
ton laajaa tutkintouudistusta, jossa
siirrytaan alemman ja ylemmén kor-
keakoulututkinnon malliin.

Aiemmin ravitsemustieteeseen
haettiin suoraan. Vuosittain otettiin
sisadn 15 opiskelijaa, ja putkesta put-
kahti ulos ravitsemustiedettd padai-
neenaan opiskelleita elintarviketie-
teiden maistereita (ETM).

Vuoden 2018 alusta astui voi-
maan kdytdnto, jossa ravitsemus-
tieteen uuteen Human Nutrition
and Food-related Behaviour -mais-
teriohjelmaan voi hakea neljasta eri
kandidaattiohjelmasta eli elintarvi-
ketieteiden, molekyylibiotieteiden,
kasvatustieteiden (kotitalousopet-
tajan opintosuunta) ja sosiaalitietei-
den ohjelmista.

Maisteriohjelmaan péisyn edel-
lytyksend on kanditutkinto ja 15
opintopisteen kokonaisuus ravitse-
mustieteen keskeisistd osa-alueista,
jotka ovat ravitsemusfysiologia, kan-
sanravitsemus ja elintarvikkeet ruo-
kavalioissa. Opinnot voi suorittaa
joko kandivaiheessa tai tdydentdvini
opintoina ennen maisteriohjelmaan
pyrkimista.

Uusi ohjelma kdynnistyy syksyl-
14 2018. Aloituspaikkoja on yhteen-
sd 40 ja tutkintonimike filosofian
maisteri (FM). Opiskelija voi pai-
nottaa opintonsa johonkin kolmes-
ta osa-alueesta, jotka ovat kansanra-
vitsemus (Public Health Nutrition),
ravitsemusfysiologia (Molecular
Nutrition) ja ruokakdyttdytyminen
(Food-related Behaviour).

Uudistuksen tarkoituksena on
mahdollistaa yksilolliset opintopo-
lut ja hyvit oman urasuunnitelman
mukaiset tyoelimévalmiudet. Eng-
lanninkieliseen maisteriohjelmaan
voi hakeutua my6s ulkomaisista yli-
opistoista.

Ravitsemustieteen asiantuntijat
sijoittuvat elintarvike- ja ladketeol-
lisuuteen, tutkimuslaitoksiin, jar-
jest6ihin ja ruokapalvelualan johto-
tehtdviin. Ravitsemusterapeutin pé-
tevyyden voi hankkia Iti-Suomen
yliopistossa.
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