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5 5 Livsmedelsforskningen vid Helsingfors Universitet haller mycket hég standard och klarar sig utmarkt i inter-
P

nationella jamforelser. Fér ndgra ar sedan gjorde tidningen Science Watch en jamférelse baserad pa artiklar
publicerade [mellan 1996 och 2006] i de viktigaste lantbruksvetenskapliga tidskrifterna. Livsmedelsvetenska-
perna klarade sig pa det hela taget mycket bra och livsmedelsforskarna vid Helsingfors Universitet rankades
hogst da det gallde kvalitet eller genomslagskraft.

Text och bild: Tom Kettunen

nligt Per Saris, som &dr verksam som
professor i livmedelsmikrobiologi vid
Helsingfors Universitet, beror livsmed-
elsforskningens framgang delvis pé att
det i Finland funnits en rétt sa stor sats-
ning pé att skapa allt battre livsmedel.
Det ekonomiska stodet frdn Finlands
Akademi, Utvecklingscentralen for tek-
nologi och innovationer (Tekes) och
livsmedelsindustrin har bidragit till en
hog koncentration av kunniga livsmed-
elsforskare i Helsingfors.

Institutionen for livsmedels- och
miljovetenskaper bestdr bland annat
av livsmedelskemi, néringsldra, livs-
medelsteknologi och mikrobiologi, och
Saris beréttar att &ven om d@mnena inte
ar speciellt tdatt sammanlidnkade finns
det en del forskningssamarbete.

- Jag har till exempel gjort undersok-
ningar med ost, och i och med att livs-
medelsteknologerna har en egen liten
ostfabrik, har vi gjort riktiga ostar som
ser ut som om de kommit frdn butiken.

var intresserat av att finansiera forsk-
ning kring nisinets egenskaper. Det
visade sig vara sd intressant att Saris
fortsatte forskningen &ven efter att Va-
lio slutade finansiera projektet.
Genetiken bakom nisinets funktion
ar inte alldeles rakt pa sak. Efter att en
forsta version av nisinet syntetiserats
fran sin gen behovs andra genproduk-
ter (andra proteiner) som modifierar
nisinet, transporterar ut det ur cellen
och sedan klipper av det i ena dndan.
Forst d4 &ar nisinet aktivt. Generna
som styr det hdr kan dessutom flytta
runt tillsammans, genom en sé kallad
konjugativ transposition. D& nisinet
ar aktivt kan det sjédlv fungera som en
signalmolekyl som péverkar hur effek-

Sporerna bérjade vaxa. Da vegetativa
celler borjar vaxa produceras gas,
och da svallde och exploderade
konservburkarna.

E234. Nisin kan anvédndas for att gora
livsmedlen mer trygga. Det kan bland
annat anvindas till att avldgsna pato-
gena bakterier, och till att 6ka héllbar-
heten hos livsmedel.

- Nisinet héller sig mycket stabilt s&
lange pH 4r lagt, t.ex. i magen (pH 2, pH
3). Da det kommer in till tunntarmen
okar ju pH och dér finns ocksd pan-
kreatiska enzymer som &r dar for att
bita sonder proteiner. Det betyder att
nisinet degraderas valdigt fort i tunn-
tarmen: det blir till aminosyror — och
det &r mat. Pa det viset dr det ett mycket
bra konserveringsmedel, mycket béttre
an den del kemiska foreningar som till
och med kan vara cancerframkallande.
- Om man sétter nisin i en konservburk

=i

binder det sig i bakteriesporerna och
gor dem kénsligare for hetta. Det har
gjort att den anvédnts mycket for just sa-
dana dndamél. Om man inte behover
hetta upp maten for mycket, fordndras
inte dess struktur sd mycket. Framfo-
rallt hindrar nisin termofila sporers till-

er Per Saris, som egentligen dr genetiker
till utbildningen, har under sin forsk-
ningskarridr undersokt bland annat ni-
19 sin, ett protein som framstalls av bak-
ra terien Lactococcus lactis och kan finnas
EE naturligt i mjolk. Han halkade in pé&
e nisinforskning i samband med att Valio

tivt vissa gener i en cell anvédnds. Det &r
fraga om manga element, och fjorton
gener dr involverade i nisinets produk-
tion och fortlevnad.

Valio var intresserade av nisinet
eftersom det hor till de tillsatsémnen
som 4r lagliga. Det har ett E-nummer:
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viaxt, och darfor har det anvints mycket
i arméns konservburkar.

- Under Kuwaitkriget producerades
nisin egentligen bara i en fabrik i Eng-
land. Det betydde att de engelska sol-
daternas konserver hade nisin, medan
amerikanernas inte hade det. D& sol-
daterna var i 6knen med sina konserv-
burkar blev det hett. Termofila sporer
borjar gro nédr virmen gér 6ver 40 °C,
vilet ledde till att amerikanernas kon-
servburkar for illa. Sporerna bérjade
vixa. Da vegetativa celler borjar vixa
produceras gas, och dé svéllde och ex-
ploderade konservburkarna.

EU har en vildigt strikt lagstiftning
da det giller livsmedel. Aven om nisinet
enligt Saris dr toxikologiskt sett lika gif-
tigt som vanligt salt, har den restriktiva
lagstiftningen medfort att det blivit svart
att oka nisinets anvanding inom EU.

Det hir hdnger ihop med att hin-
visningar till antibiotika spokar kring
nisinet, och i EU vill man inte ha antbi-
otika i mat. De speciella aminosyrorna
som modifieras under nisinets syntes

kallas lantioniner. Och de proteiner
som innehdller lantioniner blir klassi-
ficerade som lantibioter. De flesta lan-
tibioter kan ta livet av bakterier vilket
gor att nisin har associerats med tra-
ditionell antibiotika. I sjédlva verket for-
sokte man tidigare utveckla nisinet till
ett antibiotika, men insdg att det inte
fungerar i och med att det degraderas
mycket fort vid neutralt pH.

10 IKAROS 1.11

Per Saris sdger att gourmanden inom
honom talar for att alltid tillreda mat
frén farska rdvaror som man sjilv odlat.
Men i egenskap av livsmedelsforskare
tar Saris storre helheter i beaktande och
betonar att det pa populationsniva finns
stora férdelar med processerad mat.

- Maten smakar vanligtvis godast da
den &r farsk. Det 4r den bésta situa-
tionen, d& man har méojlighet att odla
sjélv, vet vilken slags jord man har, och
vad man har gjort med jorden. D& be-
hover man inte nagon processering for
lang héllbarhet.

- Jag dr inte sjdlv en anhédngare av pro-
cesserad mat men jag forstar att det ar
ett vettigt alternativ som upprétthéller
samhillets funktion, om man vill bo i
stdder och spara pa ravaror.

Eftersom den storsta delen av be-
folkningen bor i stdder, och avstanden
dr langa, ar det enligt Saris logistiskt
béttre att ha nédgon sorts processering
av maten.

- Vi maste komma ihég att kring en
fjardedel av hela vérldens livsmedels-

Jag ar inte sjalv en anhangare av
processerad mat men jag forstar att det
ar ett vettigt alternativ som uppratthaller
samhallets funktion, om man vill bo i
stader och spara pa ravaror.

produktion forstors av mikrober. Om
logistiken frédn dkern &nda till butiken
och konsumenterna skots effektivt
sparar man ravara. D4 har mikroberna
mindre chans att forstora saker och
ting. Och det krdver nog en proces-
sering: hetta, kallkedjorna, konserve-
ringsmedel, och mojligtvis modifierad
atmosfar i forpackningarna. Allt det
har ar vildigt viktigt.

- Om man vill f& maten sé tryggt som
moijligt till konsumenten méste maten
hélla sig i butiken en stund. Folk gér
inte till butiken varje dag. Sa det kraver
anviandning av manga olika teknolo-
gier for att fA maten att bli sa bra som
moijligt f6r konsumenten.

- Men det dr helt klart att nér proces-
sen dr ldng, dr det ndgonting helt annat
dn att ga sjalv till sin lilla plétt eller att
fanga fisken och genast steka den. Det
ar klart att det ar mycket godare, men
processeringen ger mojlighet for mén-
niskor som bor i staden att skaffa mat.

Det dr omajligt att f4 hundraprocentigt
trygg mat. Man kan ta stickprov och
konstatera att sannolikheten for att en
leverans ska innehélla ndgonting skad-
ligt ar l4g. Men mat och sjukdom ar en
del avvéraliv och det gér inte att undvi-
ka alla patogener. Det finns till exempel
allt som oftast mogelgifter i det foder
som djuren &ter och det blir kvar i deras
kott och mjolk.

- Det ar knepigt for en konsument att
veta vad som &r vasentligt, till exempel
om man tianker pa de gifter som alltid
finns i maten. Vi far alltid i oss mogel-
gifter och det gar inte att undvika, men
podngen &r att vi inte ska fa i oss for
mycket.

En stor méngd konsumenter dr bekym-
rade 6ver att maten innehaller allt mera
E-koder, det vill sédga tillsatsdmnen sa-
som konserveringsmedel. Det finns
exempel pa varor ddr den ursprungliga
révaran ersatts helt och hallet med till-
satser. Det hir beror delvis pa att indu-
strin foredrar standariserade ravaror
i och med att maten forlorar en del av
sin ursprungliga smak, form och firg
i samband med langa transporter och
lagringstider. Maten smakar visserligen
inte lika bra som den fiarska, men hir
ligger fokus pa att gora den sa hallbar
och riskfri som mojligt.

Saris betonar att det pa popula-
tionsniva ar mycket tryggare med mat
som innehéller konserveringsmedel
och att alla de &mnen som har en E-
kod har genomgatt en strikt trygghets-
och sdkerhetskontroll. Manga tillsat-
ser finns naturligt och har anvénts i
langa tider.

- Det hér har egentligen att gora med
konsumenterna. Vi vet ju att ménnis-
kor inte &r fullstindiga. Vi fuskar har
och ddr, och folk dr slarviga och trotta.
Om vi tar en miljon ménniskor, finns
det bland dem ett ganska stort antal
som inte handskas med maten pa ett
vettigt sdtt. De lamnar maten pé bor-
det dver natten, eller anvdnder smut-

siga knivar. Speciellt med tanke pa
dem behdévs konserveringsmedlen.

- Om maten har négon sorts skydd mot
patogena mikrober s har dessa mindre
chans att klara sig. Om det inte finns
tillsatsimnen, som ddmpar mikrober-
nas tillvaxt, s& finns det storre risk att vi
fér problem. De som &dter oskyddad mat
har mycket storre risk att f& sjukdomar
och till och med do6. Det &r definitivt
tryggare att 4ta mat med tillsatsdimnen,
dn att dta mat utan tillsatsdmnen.

Inom EU finns det speciallagar for en-
skilda lander gdllande radioaktiv be-
strdlning av livsmedel. I Finland &r det
t.ex. tillatet att bestrédla kryddor, medan
man i Holland dven bestrélar honor pa
grund av omfattande problem med sal-
monella och kampylobakterier.

- Att bestrala livsmedel &r ett mycket bra
sétt att bli av med patogena mikrober.
Men hér dr det samma sak. Den stora
allménheten upplever det som nagon-
ting mindre behagligt att tdnka sig att
hér har det gatt en strdlning genom ma-
ten. Folk dr radda att det skulle bli ndgot
radioaktivt dar. Men i praktiken har det
en valdigt liten inverkan och det dr en
mycket trygg och bra teknik.

Enligt Saris kan det vara svart for en
vanlig konsument att gora goda be-
domningar av riskerna i maten. Sjilv
undviker han opastoriserad mjolk.
Ostron &ter han, men med langa tin-
der, medveten om risken f6r norovirus
och kampylobakterier. Matpatogener
kan forekomma i mat pé grund av dalig
hygien, men de kan ocksé finnas redan
frdn borjan. Om maten inte behandlats
pé ett sédtt som tar dod pa patogenerna
eller dtminstone hindrar dem fran att
vixa, kan det skapas gifter och vi kan
bli sjuka. I vdrsta fall kan matpatogener
orsaka dod. Ar 2010 dog till exempel 14
(av 71 insjuknade) personer av Listeria
monocytogenes i Finland.

Det &r véldigt manga faktorer som
spelar in huruvida vi far en sjukdom via
maten.

- Om du tar hundra personer som é&ter
mat som exempelvis innehaller en
patogen som i princip kan orsaka 16s
mage eller spysjuka, kommer inte alla
att f& den hér sjukdomen. Har har vi en
balans som hénger ihop med att vi ar
genetiskt olika. Mdnga patogener har
till exempel nagot stille pa tarmkana-
lens celler dar dom binder sig. De bin-
der sig effektivare pa vissa méanniskors
tarmar och mindre effektivt pa andras.

- Var och en har ocksa lite olika mikrob-
floraitarmkanalen. Och det har en stor
inverkan pé vilket 6de patogenerna har

nédr de kommer in i tarmen. En del av
mikroberna som vi har dar fardigt &r
vildigt skickliga pa att doda patogener.
En del av oss har saddan tarmflora att
mikroberna redan sitter pa de stéllen
ddr patogenerna skulle mésta binda sig
for att komma &t. I en del fall har man
motkroppar, om man har haft sjukdo-
men redan tidigare och det rakar vara
en patogen som man kan ha motkrop-
par emot.

- Nagon gang kan sddant inverka som
att om man har surare magsick eller
inte. Magsédckens laga pH-vdrde ar ett
skydd mot bakterier. Storsta delen av
de bakterier vi dter dor alltid i mag-
sdcken.

Det finns mera nerviandor i tarmkana-
len d4n négon annanstans i kroppen.
Enligt Per Saris finns livsmedelsforsk-
ningens framtid, speciellt f6r mikro-
biologer, i en djupare forstaelse av hur
tarmsystemet fungerar.

- Vi vet mer och mer framforallt om
interaktionerna mellan mikroberna

valltid finns
_m_gg_e'lg:i"ft'er ochi
ittt ar Sthen poangen ar
 Faiigss for mycket. e

och oss, och ocksd om den hér signale-
ringen, det vill siga om hur mikroberna
talar med vara tarmceller, och med vara
nervceller som finns i tarmarna.

Ju mer man vet om tarmsystemets

funktioner desto storre moijligheter
finns det att komma pé nya saker som
kunde anvédndas som funktionell mat.
Saris ndmner att man till exempel kun-
de sekretera peptider som gor en matt
sd att man kan magra bittre, eller sé-
dana som gor en hungrig, for aldringar
som forlorat sin aptit.
- I framtiden kommer det att finnas
mer probioter som kanske har blivit
designade for att gora nagonting spe-
ciellt. Sddana som specifikt tar kal pa
patogener. Det hdr dr ndgot som jag till
exempel har projekt pé: att sétta mjolk-
syrebakterierna att binda sig till listeria.
Da de binder sig har de valdigt korta av-
stand att skicka ut nadgonting som kan
doda listeriabakterier. Det &r lite som
att skjuta med pistol mot laduvéggen.
Det gar inte att missa. Vi har redan sett
att det hir funkar i provrorsskala. W
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