Onko ruokamme turvallista?

m Kari Salminen

Tieteessd tapahtuu -lehdessd (1/2016) professo-
ri Marina Heinonen Kkirjoitti otsikolla Rikka
rokassa — onko ruokamme turvallista?” Elintar-
vikealalla eri tehtavissa, my6s teollisuudessa pit-
kddn toimineena yhdyn moniin hanen ajatuk-
siinsa. Parissa kohdassa hin kuitenkin sortuu
epitieteelliseen ja harhaanjohtavaan viime vuo-
sisadan liturgiaan.

”Tyydyttynyt rasva, suola ja sokeri ovat usean
eri sairauden riskitekijoitd” Puuttumatta tassi
suolaan ja sokeriin, kysyn Heinoselta, mihin sai-
rauksiin hén viittaa mainitessaan tyydyttyneen
rasvan? 1950-luvulla luotiin virheellisin perus-
tein niin sanottu lipidihypoteesi tyydyttyneen
rasvan ja syddn- ja verisuonisairauksien vali-
sestd suorasta yhteydestd. Téhdn vanhaan tie-
toon Heinonen perustaa ylimalkaisen heittonsa.
Uudenaikainen 2000-luvun tiede on yksiselittei-
sesti kumonnut lipidiolettamuksen. Laajat, sato-
jatuhansia henkil6itd ja miljoonia seuranta-
vuosia kattavat meta-analyysit osoittavat, ettd
tallaista yhteyttd ei ole (Mente ym. 2009; Skeaff
ja Miller 2009; Siri-Tarino ym. 2010; Chowdhu-
ry ym. 2014). Vastakkaisia analyyseja ei ole.

Lipidihypoteesia vield puoltavat esittavit vii-
meisend, kasvot pelastavana oljenkortenaan niin
sanotun korvaushypoteesin. Sen mukaisesti kor-
vaamalla tyydyttynyttd rasvaa tyydyttymatto-
milld sydin- ja verisuonisairauksien riski piene-
nee. Tastd pyritddn tekemain johtopditos, ettd
tyydyttyneet rasvat olisivat haitallisia. Ei se ndin
mene. Eivithdn tyydyttyneet rasvat muutu hai-
tallisiksi, jos lisidmme ravintoon monityydyt-
tyméttomid rasvahappoja, omega-6 linolihap-
poa (LA) ja omega-3 alfa-linolihappoa (ALA).
Lisdys kertoo vain, ettd ravinnostamme jossain
madrin puuttuu niitd vélttamattomia rasvahap-
poja, etenkin ALAa suhteessa LAhan (Ramsden
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ym. 2010, 2013). Taméan suhteen korjaaminen
on olennainen asia.

Heinonen vihjaa “kovaa rasvaa siséltaviin
maitotuotteisiin”. Rasvaisten maitovalmisteiden
tai maitorasvan ei ole koskaan tieteellisesti osoi-
tettu liittyvan sydan- ja verisuonihaittoihin. Sen
sijaan on osoitettu, ettd ne ehkaisevit sydanin-
farkteja (Praagman ym. 2016) ja tyypin 2 diabe-
testa (Ericson ym. 2015).

Heinonen sortuukin epitieteelliseen sanan-
kayttoon kayttdessddn terminologiaa “kova” ja
“pehmed” rasva. Ravitsemusfysiologia ei tunne
tallaisia termejd. Yhdessdkdin vakavasti otetta-
vassa tieteellisessa julkaisussa ei nditd tunneta
eikd kukaan edes osaa mddritelld niitd. Nehdn
ovatkin fysiikan piiriin kuuluvia termeja. Nama
sanonnat ovat kasvidljy- ja margariiniteollisuu-
den mainosnikkareiden virittdmia kaupallisia
sloganeita. Téhén viritykseen ravitsemusvalista-
jat ja sitten heiddn perdssdadn media ovat men-
neet.

Jos nyt kuitenkin joku haluaisi kdyttda termia
“kova rasva’, taytyisi katse kdantdd margariinien
valmistusteknologiaan. Margariiniteollisuuden
keskeinen ongelmahan on, miten saada juokse-
vat, luontaiset kasvioljyt rasiassa pysyviksi kiin-
teiksi tuotteiksi. Se on tehty ja tehddén synteetti-
sen kemian keinoin. Vuosikymmenet kiytettiin
katalyyttista osittaishydrausprosessia. Siind syn-
tyy todellisia “kovia” transrasvahappoja kiin-
teyttdmadn luontaiset kasvioljyt. Jo 1990-luvulla
osoitettiin, ettd transrasvat aiheuttavat sydin- ja
verisuonisairauksia ja -kuolemia. Téstd kaikki
asiantuntijat ovat nykyisin yksimielisid. Kuiten-
kin margariinit ja kasvirasvaseokset markkinoi-
tiin “syddnterveellisind pehmeind” rasvoina aina
vuosituhannen loppuun saakka. ”Pehmed’-ter-
mi ja transrasvat tekivdt vuosikymmenien ajan



sydantuhojaan. Margariiniteollisuus onkin paa-
osin luopunut osittaishydrausprosessista.

Ongelma jii: miten nyt sitten juoksevat, luon-
taiset kasvioljyt saadaan kiinteiksi margariineik-
si? Avuksi on otettu toinen synteettisen kemian
keino, katalyyttinen vaihtoesteréinti. Se tuottaa
kymmenid “kovia” uusrasvoja, joita ravinnos-
samme ei koskaan aikaisemmin ole ollut. Niiden
turvallisuudesta emme tiedd mitadn. Muutamia
lyhytkestoisia tutkimuksia on tehty ristiriitaisin
tuloksin. Yhtdédn pitkikestoista tutkimusta nii-
den vaikutuksista ei ole. Vaihtoesterdidyt rasvat
livahtivat ruokavalioomme ennen toukokuuta
1997 voimaan tullutta Uuselintarvikeasetusta
ja sen edellyttdmia turvallisuustutkimuksia. Ne
markkinoidaan nyt "pehmeind” rasvoina, mutta
valmistusaineluettelossa vaihtoester6ityjd rasvo-
ja ei avoimesti mainita. Elintarviketietoasetus
kuitenkin edellyttdd kaikkien valmistusaineiden
selkokielistda ilmoittamista elintarvikepakkauk-
sissa. Miksi vaihtoester6ityja uusrasvoja piilotel-
laan? Kiinnitin asiaan huomiota jo vuonna 1990
(Salminen 1990, 2015). Eik6é Heinosenkin pitaisi
tuoda esille juuri timénkaltaista pohdintaa?

Heinonen kirjoittaa "Ruoan prosessointikin
tarkoittaa tavallista ruoan valmistusta, jota teh-
ddan myos kotikeittiossd”. En ole vield ndhnyt
ainuttakaan kotikeittiota, missd harrastettaisiin
katalyyttista hydrausta tai katalyyttistd vaihto-
esterdintid. Fi pidé luoda liian sinisilméistdkdan
kuvaa elintarvikeprosesseista.
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Kirjoittaja on professori.

PALKITTUJA

Suomen Kulttuurirahasto jakoi apurahoina
ennitykselliset 25 miljoonaa euroa vuosijuh-
lassaan. Tieteen hakemusmaéira kasvoi, mut-
ta taiteen laski. Hakijoista 12 % sai apurahan.
Sdation palkinnon saivat evoluutioekologi-
an professori Hanna Kokko, muusikko Karri
(Paleface) Miettinen sekd valtio-opin emeritus-
professori Jaakko Nousiainen.

Toinen akateemikko Leena Palotien elimén-
tyotd kunnioittava tiedepalkinto (Leena Pelto-
nen Prize for Excellence in Human Genetics) on
myOnnetty vain 33-vuotiaalle, maailmankuu-
lulle tilastollisen genetiikan menetelmien kehit-
tajalle, Harvardin yliopiston Broad-instituutis-
sa tydskenteleville tohtori Benjamin Nealelle.
Kehittimidan menetelmid Neale on kayttinyt
erityisesti neuropsykiatristen sairauksien gene-
tiikan selvittdmiseen.
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