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Ruokamyrkky
kavahtaa
kuivatusta ja
maitohappo-
bakteereja

Kun ruokaa on vahan, huono ruoka
on yleensa parempi vaihtoehto kuin
ei ruokaa ollenkaan. Aflatoksiinin
saastuttaman ruoan suhteen tilanne
voi olla toinen — ruoassa yleisesti
piileskeleva myrkky voi aiheuttaa
lasten kaapiokasvuisuutta.

teksti: NIINA PITKANEN

adonkorjuun jilkeen viljaan voi pédésti kasvamaan
hometta, ja jotkut homeet tuottavat myrkyllisid yhdis-
teitd kuten aflatoksiineja. Aflatoksiinit ovat tunnet-
tuja syopad aiheuttavia aineita. Esimerkiksi Keniassa
suurin osa maissista sisiltad aflatoksiineja.

Luken koordinoima FoodAfrica-tutkimusohjelma
on toiminut Keniassa jo neljin vuoden ajan, joten maan aflatok-
siinitilanne on hyvin tiedossa.

- Useimmissa maissa on olemassa aflatoksiinille altistumi-
selle sallitut yldrajat, mutta kaikki eivit niitd noudata. Tama
tarkoittaa vihemmain tulonmenetysti mutta enemmin vaa-
rallista ruokaa markkinoille. Lisidksi Afrikan elintarvikevienti
kirsii, koska aflatoksiinien tasot ylittdvéat EU:n sallimat rajat,
huomauttaa FoodAfrica-ohjelman tutkija Johanna Lindahl
International Livestock Research Institute ILRI:sta.

FoodAfrica-ohjelman tulosten mukaan aflatoksiinilla saat-
taa olla vakavia vaikutuksia etenkin lasten elamaén.

- Kun tutkimme lasten kasvua Nairobin koyhilld asuina-
lueilla, selvisi, ettd suuria aflatoksiinimééiria maidon kautta
saaneet lapset olivat kddpiokasvuisempia kuin muualla. Emme
kuitenkaan vield tiedd, johtuuko tdmai todella aflatoksiinista vai
jostain toisesta yleisesté tekijistd, sanoo ILRI:n tutkija Delia
Grace.

Kuluttajat valmiita maksamaan

turvallisesta ruoasta

Aflatoksiinien vilttimiseen on olemassa keinoja, mutta niiden
jalostaminen isoon mittakaavaan ei ole helppoa. Maissin kui-
vaaminen kunnolla sadonkorjuun jilkeen vihent#4 aflatoksii-

Afrikan

elintarvikevienti
kéarsii, koska
aflatoksiinien tasot
ylittavat EUn
sallimat rajat,

nien esiintymista merkittavésti,
mutta kuivatustekniikka ei ole
laajalti kdytossa.

FoodAfrican tekeméin selvi-
tyksen mukaan viljelijit kayttavit
uusia tekniikoita lahinna silloin, kun
ne ovat ilmaisia tai kun tuottaja saa

aflatoksiinivapaasta tuotteestaan normaalia
paremman hinnan.

Kuluttajat ovat tosin halukkaita maksamaan turvallisesta ruoasta
enemmién, miké kivi ilmi 600 nairobilaiskuluttajalle tehdysta kyselys-
ta.

- Kaikissa tuloluokissa kuluttajat olivat halukkaita maksamaan
lisdhintaa turvallisista maitotuotteista, Lindahl sanoo.

Vanha keino parempi kuin pussillinen uusia?

Yksi FoodAfrica-ohjelman tutkimusosio keskittyi selvittimé&in, miten
maississa ja maitotuotteissa esiintyvid aflatoksiineja voisi vihent&a.
Hyviksi konstiksi osoittautui perinteinen maitohappokiyminen, jota
kiytetdédn etenkin Kenian maaseudulla. Maitohappokéytetystd mais-
sista ja maitotuotteista 16ytyi maitohappobakteereja, jotka hillitsevit
aflatoksiinia muodostavien homeiden kasvua.

- Tama perinteinen biologinen keino vaikuttaa hyvélta vaihtoeh-
dolta taistella aflatoksiineja vastaan niin talouden kuin ympéristonkin
kannalta kestévésti. Tutkimukset ndiden maitohappobakteerien ky-
vystid sitoa aflatoksiinia jatkuvat FoodAfrican kakkosvaiheessa, kertoo
Luken emeritusprofessori Hannu J. Korhonen.

Koulutus muuttanut toimintatapoja
FoodAfrica-ohjelman neljan toimintavuoden aikana sadat maanviljeli-
jat Keniassa ja Ugandassa ovat saaneet koulutusta aflatoksiinien vihen-
tdmiseen tdhtéédvistd toimintatavoista. Yli 80 prosenttia koulutuksen
saaneista viljelijoistd myods muutti toimintaansa koulutuksen jilkeen.
FoodAfrican tyd Keniassa jatkuu muun muassa siétietoihin pe-
rustuvan aflatoksiinin muodostumisennustemallin rakentamisella.
Mallien ansiosta viljelijéilla olisi kiytossdin entistd enemmain tietoa
oman pédtoksentekonsa pohjaksi.m

FoodAfrica-ohjelma

e Vuonna 2012 kaynnistynyt tutkimus- ja kehitysohjelma,

/

e (Ohjelma tarjoaa uutta tietoa ja tyokaluja tutkijoille, paatoksentekijoil-

jolla parannetaan ruokaturvaa eli ruuan saatavuutta,
turvallisuutta ja laatua Lansi- ja Ita-Afrikassa.

le ja paikallisille viljelijoille ruokaturvan kehittamiseksi.

e Hankkeessa on mukana kuusi maata: Benin, Ghana, Kamerun, Kenia,
Senegal ja Uganda.

e (Ohjelmaa koordinoi Luonnonvarakeskus. Ohjelman kumppaneita ovat
CGIAR-laitokset eli Bioversity International, International Food Policy
Institute (IFPRI), International Livestock Research Institute (ILRI) ja
World Agroforestry Centre (ICRAF) seka Helsingin yliopisto ja Hameen
ammattikorkeakoulu HAMK.

e FoodAfrica-ohjelman padrahoittaja on Suomen ulkoasiainministerio.

Blogit

JUHA-PEKKA HOTANEN: Rahkasammalet ovat tar-
keita suoekosysteemien toiminnassa. Keskustelu
turvemaiden hyédyntdmisesta on nostanut rah-
kasammalet mukaan myds ilmasto- ja energiapo-
litiikkaan. Kaytosta poistettuja turpeennostoaloja
soistetaan uudelleen, ja tydn nopeuttamisessa
voidaan kdyttda rahkasammalten uusia viljelytek-
niikoita.

MERI KALLASVUO: Suomi on Itdmeren suurin
kalastusvaltio. Silti sydmamme kala on paaosin
ulkomaista. On olemasa nelja tarkeaa syytd, miksi
kotimaisen kalan syénti kannattaa: saat lauta-
sellesi tuoretta Idhiruokaa, teet ymparistdteon,
muutat ruokavaliosi terveellisemmaksi ja tuet
Suomen taloutta.

ILKKA P. LAURILA: Maailma on muuttumassa
uskomusyhteiskunnaksi ja tieteen roolia kyseen-
alaistetaan yha enemman. Yhteiskunnallinen
vaikuttavuus on siis tarkeaa. On ajateltava, etta
tutkimuksen elinkaari paattyy vasta, kun sen avul-
la on edes hitusen muutettu maailmaa. Muutos
edellyttad, ettd yhteiskunnallisia paatoksia teh-
daan nayttdon ja argumentaatioon perustuen.

MARIKA LAURILA: Turpeen ohella soiden ja mui-
den kosteikkojen vehrea sato tarjoaa uusia mah-
dollisuuksia esimerkiksi villiherkkuihin, ravintoli-
siin, luonnonkosmetiikkaan ja 6tokkakarkotteisiin.
Ennen kuin raaka-aine paatyy kaupan hyllylle, on
kahlattava valvova saaddssuo. Luonnontuotealan
tutkijoille ja kehittdjille riittda tydsarkaa.

TUIJA ARONEN: Solukkoviljelyn tuotantopoten-
tiaali on huikea. Yhdesta grammasta solukkoa
voidaan saada parhaimmillaan jopa tuhat taimea.
Solukkoviljelijan unelma olisi pystya monistamaan
vanhoja havupuita. Sellaisia valioyksilitd, jotka
ovat todistaneet laatu-, kestdvyys-, koriste- tai
muut erityisominaisuutensa vuosikymmenten
aikana.

Lue tutkijoiden blogit osoitteessa:
www.luke.fi/blogi

Kaikki biotalouden tilastot
vhdesta osoitteesta:

stat.luke.Ffi
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