Professori Mirja Sal-
kinoja-Salosen oh-
jauksessa on valmis-
tunut 35 tohtorinvii-
toskirjaa ja 36:s on
tekeilld. Se kasitte-
lee biosidien vahen-
tamista metsiteolli-
suuden koneiden
puhtaanapidossa.
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Mirja Salkinoja-Salonen

Kloorifenoleista ja pilaantuneista maista
mikrobimyrkkyjen kimppuun

oisin kuin aiemmin luultiin, kaikista
I mikrobien aiheuttamista myrkyisti ei
pidsti eroon keittdmaélld. Ruoka saat-
taa ndyttdd ja maistua hyviltd, mutta myrk-
kyji tuottavat ikdvit mikrobit voivat silti ol-
la siind jdljelld. Elintarvikkeista on 16ytynyt
jopa mikrobeja, jotka tuhoavat ihmisen eli-
miston uusiutumattomia soluja.
“Tulevaisuuden kannalta suuri ongelma
on, ettd ihmisten altistuminen toksiineille
kasvaa sekd elintarvikkeiden ettd ilman kaut-
ta”, arvioi Helsingin yliopiston mikrobiolo-
gian professori Mirja Salkinoja-Salonen.
Kemia-Kemi-lehden ddnestyksessd nyky-
tutkijoiden ja -innovaattoreiden sarjassa toi-
seksi sijoittunut Salkinoja-Salonen on yksi
ympiristokysymysten — menestyneimmistd
suomalaisista tutkijoista. Pitkilti hdnen joh-
tamiensa tutkimusten ansiosta teollisuus lo-
petti vuonna 1984 kloorifenolien tuotannon
ja kiaytti vuonna 1991 sellun valkaisussa
Suomen viimeisen klooritonnin.
Salkinoja-Salonen on myos kehittinyt
menetelmédn saastuneiden maiden mikro-
biologiseksi puhdistamiseksi — keksinto,
jonka merkitysté tuskin kukaan kiistéa.

Eineksissa

on riskinsa
Mikrobien tuottamia myrkkyja Mirja Sal-
kinoja-Salonen alkoi tutkia 1990-luvulla.

Taltd saralta — elintarvikkeiden, hometalo-
jen ja rehujen mikrobeista — hin on 16ytényt
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koko kansan terveyttd uhkaavia asioita, joi-
den ratkaisemisessa hidn nikee pitkidn
tyOsaran.

Professorin puheet eivit vilttimattd huo-
jenna tyon ja perheen ristipaineissa uurasta-
vien mieltd. "Pahimman riskin aiheuttaa ny-
kyajan elamidnmeno, jossa ruokaa ei valmis-
teta alusta asti itse, vaan yhd enemmin sy6-
dédn eineksid ja puolivalmisteita ja joukko-
ruokailuaterioita”, Salkinoja Salonen sanoo
ja antaa asiasta havainnollisen kuvauksen:

Elintarvike valmistetaan yht#dilld ja kulje-
tetaan toisaalle. Sielld siithen yhdistetdén jo-
takin toista, niin ikdan muualla valmistettua
elintarviketta. Pakattavaksi ndmi yhdistetyt
elintarvikkeet kuljetetaan taas eri paikkaan.
Matkan varrella sdilytyslampétila voi vaih-
della, ja viimeistddn tiivis ja steriilin oloi-
nen valmispakkaus luo kuluttajalle mieliku-
van, ettei elintarvike vilttamitta vaadi kyl-
misdilytysta.

”Kun ruuan valmistamisen ja syomisen
vili on pitkd, kaikkein pahimmat, aisteilta
piilossa pysyvit bakteerit padsevit lisdédnty-
miin ja bakteerin alkuperi saattaa olla vai-
kea jaljittad.”

Ei home
vaan bakteerit

Viime vuosina paljon esilld olleissa hometa-
loissa suurin ongelma ei ole itse home, vaan
sen seuralaisena elédvit bakteerit. Salkinoja-
Salosen mukaan ne ovatkin sitd ikdvampia:

tietyt bakteeritoksiinit imeytyvit hengityk-
sen kautta ja ihon lédpi ja lamauttavat muun
muassa ihmisen puolustusjirjestelmén
luontaiset tappajasolut. Tamin seurauksena
voimme sairastua useasti ja moniin sel-
laisiinkin tauteihin, jotka normaalisti jdisi-
vit sairastamatta.

Mirja Salkinoja-Salonen (s. 1940) kiin-
nostui ympéristomyrkyistd jo 1950-luvulla
luettuaan hollantilaisen Paul de Kruyffin
kirjan Mikrobien metsdstdjdt. Salkinoja-Sa-
lonen arvelee, ettd juuri tuo kirja pani hénet
nuorena opiskelijana kyseleméain laborant-
tiharjoittelijan paikkaa Hollannista.

Analysoituaan hiekkoja ja savia sementti-
ja hiilitehtaan laboratoriossa Geldermalse-
nissa hén pdisi vuonna 1960 Shellin labora-
torioon Amsterdamiin.

Salkinoja-Salonen valmistui vuonna 1963
luonnontieteiden kandidaatiksi Helsingin
yliopistosta. Vuosina 1963—-1970 hén toimi
Amsterdamissa Vrije Universiteitin bioke-
mian assistenttina. Vuonna 1973 hin siirtyi
Helsingin yliopiston mikrobiologian apu-
laisprofessoriksi. Vuodesta 1992 Salkinoja-
Salonen on toiminut Helsingin yliopiston
mikrobiologian professorina. Suomen Aka-
temian akatemiaprofessorina hidn toimi
vuosina 1995-2000.

Teija Horppu
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