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KOTIMAISIA OIVALLUKSIA SOVELLETUSTA

TEKNIIKASTA

Artturi Ilmari Virtanen teki kaksi todella merkittdvaa
keksintod: AlV-voisuolan ja AIV- rehun. Kummatkin
keksinndt perustuvat pH-ilmitn merkityksen oivalta-
miseen biokemiallisissa prosesseissa.

pH-Kkisitteen médritteli vuonna 1909 tanskalai-
nen Poul Sorensen, joka kehitti myds sdhkéteknisen
menetelmén sen mittaamiseksi. Virtanen tutustui pH-
kisitteeseen ja happamuuden mittaamiseen vierai-
luillaan professori Hans von Eulerin laboratorioon
Tukholman yliopistossa vuosina 1921 ja 1923-24.1

Tohtori Virtasesta tuli Valion laboratorion johtaja
vuonna 1921. Hin joutui ratkaisemaan ongelmia,
jotka johtuivat maidon ja voin huonosta laadusta ja
sdilyvyydestd. Hapan voi oli tdrked vientituote, joka
oli kysytty4 erityisesti Englannissa. Kun voin pH-arvo-
jen mddritykset oli aloitettu, todettiin pian ettd sen
ollessa 4,55 voi sai oljyisen maun. Kyseessi ei siis
ollut bakteerien aiheuttama pilaantuminen. Kokeissa
todettiin ettd jos pH oli 67 ei maun pilaantumista
endd tapahtunut. Virtanen keksi tavan nostaa pH:ta
suolauksen yhteydessa. Tamin keksinndn ansiosta
suomalaista voita pystyttiin hyvdn sdilyvyytensd
vuoksi vieméddn suuria madrid ulkomaille.2 Keksin-
nélle myGnnettiin patentti vuonna 1929. Koska me-
netelmé haluttiin pitdd salassa, oli patenttihakemus
hyvin ylimalkainen.

Patenttivaatimuksessa asia esitettiin seuraavasti:

1. Menetelmd voin, margariinin ja muiden
ravinnoksi kdytettdvien rasva- aineiden séily-
misen edistimiseksi, tunnettu siitd, ettd nithin
liséitidin vetyjonivikevyytti pienentivii ainei-
la.

2. Vaatimuksen 1. mukainen menetelmd, tun-
nettu siitd, etti lisaaineiden lisiys tapabtuu
voin, margariinin y.m. valmistuksen fossain
vaiheessa esim. suolaamisen yhteydessi.>

Jo tdssd patentissa ndkyy Virtasen patenteille tyy-

pillinen piirre: niissd ei patentoida tiettyjd aineita tai
seoksia, vaan itse prosessi, jolla haluttu lopputulos
saavutetaan 4

Vuonna 1924 Valion johto tiedusteli Virtaselta, oli-
siko sdilorehun laatua mahdollista parantaa siten et-
tei huonolaatuinen rehu aiheuttaisi vahinkoja voin
ja juuston valmistuksessa. Lehmille syotetty pilaantu-
nut rehu pilasi myds maidon. Jo tuolloin tiedettiin,
ettd rehun tulee olla hapanta jotta haitallisten bak-
teerien toiminta estyy. Happamuuden vaikutusta re-
hun sailymiseen oli tutkittu Saksassa ja Ruotsissa,
mutta pH:n merkitystd rehussa tapahtuviin prosessei-
hin ei ymmdrretty. Valion laboratoriossa suoritetuissa
kokeissa todettiin haitallisen entsyymi- ja mikrobitoi-
minnan estyvin rehumassan pH:n ollessa alle 4. pH-
arvo saatiin haluttujen rajojen sisille lisidmalld so-
pivia happoja rehumassaan.

Keksinnille myonnettiin patentti vuonna 1933
pitkillisen kiistelyn jdlkeen. Patenttivaatimus on jil-
leen kaksiosainen:

1. Menetelmd eldimille kdytettdvien rebujen
sdilyttimiseksi tuoreina tunnettu siitd, etd re-
huihin lisitddn niitd sailoon pantaessa mab-
dollisimman lasaisesti sopivia happoja tai hap-
pamia suoloja tai ndiden seoksia niin paljon,
ettd rebumassan happamuus heti tulee ole-
maan pH 3-5.

2. Vaatimuksen 1. mukainen menetelmd tun-
nettu siild, etld hapot tai bappamat suolat lisd-
tidn mabdollisimman konsentroituna, vihbin-
tiin 1%:sina livoksina tai kiinteind suoloina.

Tissdkddn tapauksessa Virtanen ei patentoinut
mitd4n tiettyjd liuoksia tai yhdisteitd, vaan itse mene-
telmén, jolla saavutetaan pH 3-5. Tami oli paljon
hyodyllisempad, koska ndin voitiin kieltdd kaikkien
sellaisten kemiallisten yhdisteiden kéytto, joilla saa-
tiin sdilorehussa aikaan mainittu happamuusaste.



https://c-info.fi/info/?token=KPCxo1jJfbFsUKr7.RLi8Fpb9xcFIuv34YzBkcg.OpZWVahojZ-TrE0Fbdq1cL0cG7NJ1LAjOLWFVwUqw5jKKxVGLPYuSEB1qUwjGjh1T2ZRrR5Z8h3aRESSrNhbhHdyzFREbHLFcAR7aT0MzDgSQl9ADYUaZeey_GJC0BQHYmg5adrwruN2uGfBZ5yJA4AnDhxuDebPuqjkT1pQ-HTqIGrwyLzuAfd5pHovBtG-oQEokQRRyzbA_2XYcXMf3X0-SYkH

Patenttihakemus aiheutti paljon vastustusta sekd
kotimaassa ettd ulkomailla. Erityisesti saksalaiset sii-
lorehumenetelmdd tutkineet biokemistit ja yhtiot
kiistivit Virtasen keksinnon uutuusarvon. Nama viit-
teet Virtanen torjui kiukkuisilla vastineilla. Erddssd
vuonna 1933 Patentti- ja Rekisterihallitukselle kir-
joittamassaan vastineessa Virtanen toteaa: 'Se seikka,
ettd Fingerling on ennen meitd puhunut pH:sta ha-
polla siilytettdvan rehun yhteydessd, ei suinkaan
kielld uutuusarvoa meiddn menetelmiltimme, kos-
ka k.o. pH-arvot ovat aivan eri suuruusluokkaa ja
Fingerlingin kéyttdma (pH 2) sitdpaitsi johtaa syoti-
viksi kelpaamattomiin tuotteisiin.” Mychemmin sa-
massa vastineessa Virtanen jatkaa drhakkasti: "Herra
Tallgren osoittaa tdydellistd ajattelukyvyn puutetta,
kun hdn, ndmai tosiasiat silmiensi edessd, rohkenee
viittdd, ettd meiddn menetelmdmme keksiminen
Fingerling'in ylldesitettyjen tulosten perusteella oli
péivanselvd.” Vield lopuksi Virtanen huomauttaa:
’Koskaan aikaisemmin ei ole ollut tunnettua, ettd
rehua voitaisiin keinotekoisen happolisdyksen avulla
konservoida happamuudessa pH 3-4.’6

Kaikissa vastineissaan Virtanen korostaa erityisesti
sitd seikkaa, ettd hidnen médrittelemdnsd pH-arvo
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saavutetaan heti rehun séilytyksen alkaessa, eikd vas-
ta myShemmin sdilymisajan kuluessa. Virtanen ja
hinen vastustajansa eivit sddstelleet sanojaan kiistan
aikana, joka vain jatkui ja mutkistui. Patenttihake-
muksen marginaaliin on joku tuskastunut virkailija
kirjoittanut: "Eiko titd voisi jo ratkaista?” Lopulta pa-
tentti myonnettiin ja Valio ryhtyi markkinoimaan
uutta menetelmad epaluuloisille isannille. Vield pa-
tentin myontdmisen jdlkeen liikkui sitkeitd huhuja
ATV- rehun vahingollisuudesta karjalle, mutta sitkedn
valistustyon ansiosta menetelmd otettiin vihitellen
yleiseen kayttoon.
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