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Toisin kuin aiemmin luultiin, kaikista
mikrobien aiheuttamista myrkyistä ei
päästä eroon keittämällä. Ruoka saat-

taa näyttää ja maistua hyvältä, mutta myrk-
kyjä tuottavat ikävät mikrobit voivat silti ol-
la siinä jäljellä. Elintarvikkeista on löytynyt
jopa mikrobeja, jotka tuhoavat ihmisen eli-
mistön uusiutumattomia soluja.

”Tulevaisuuden kannalta suuri ongelma
on, että ihmisten altistuminen toksiineille
kasvaa sekä elintarvikkeiden että ilman kaut-
ta”, arvioi Helsingin yliopiston mikrobiolo-
gian professori Mirja Salkinoja-Salonen.

Kemia-Kemi-lehden äänestyksessä nyky-
tutkijoiden ja -innovaattoreiden sarjassa toi-
seksi sijoittunut Salkinoja-Salonen on yksi
ympäristökysymysten menestyneimmistä
suomalaisista tutkijoista. Pitkälti hänen joh-
tamiensa tutkimusten ansiosta teollisuus lo-
petti vuonna 1984 kloorifenolien tuotannon
ja käytti vuonna 1991 sellun valkaisussa
Suomen viimeisen klooritonnin.

Salkinoja-Salonen on myös kehittänyt
menetelmän saastuneiden maiden mikro-
biologiseksi puhdistamiseksi – keksintö,
jonka merkitystä tuskin kukaan kiistää.

Eineksissä

on riskinsä

Mikrobien tuottamia myrkkyjä Mirja Sal-
kinoja-Salonen alkoi tutkia 1990-luvulla.
Tältä saralta – elintarvikkeiden, hometalo-
jen ja rehujen mikrobeista – hän on löytänyt

koko kansan terveyttä uhkaavia asioita, joi-
den ratkaisemisessa hän näkee pitkän
työsaran.

Professorin puheet eivät välttämättä huo-
jenna työn ja perheen ristipaineissa uurasta-
vien mieltä. ”Pahimman riskin aiheuttaa ny-
kyajan elämänmeno, jossa ruokaa ei valmis-
teta alusta asti itse, vaan yhä enemmän syö-
dään eineksiä ja puolivalmisteita ja joukko-
ruokailuaterioita”, Salkinoja Salonen sanoo
ja antaa asiasta havainnollisen kuvauksen:

Elintarvike valmistetaan yhtäällä ja kulje-
tetaan toisaalle. Siellä siihen yhdistetään jo-
takin toista, niin ikään muualla valmistettua
elintarviketta. Pakattavaksi nämä yhdistetyt
elintarvikkeet kuljetetaan taas eri paikkaan.
Matkan varrella säilytyslämpötila voi vaih-
della, ja viimeistään tiivis ja steriilin oloi-
nen valmispakkaus luo kuluttajalle mieliku-
van, ettei elintarvike välttämättä vaadi kyl-
mäsäilytystä.

”Kun ruuan valmistamisen ja syömisen
väli on pitkä, kaikkein pahimmat, aisteilta
piilossa pysyvät bakteerit pääsevät lisäänty-
mään ja bakteerin alkuperä saattaa olla vai-
kea jäljittää.”

Ei home

vaan bakteerit

Viime vuosina paljon esillä olleissa hometa-
loissa suurin ongelma ei ole itse home, vaan
sen seuralaisena elävät bakteerit. Salkinoja-
Salosen mukaan ne ovatkin sitä ikävämpiä:

tietyt bakteeritoksiinit imeytyvät hengityk-
sen kautta ja ihon läpi ja lamauttavat muun
muassa ihmisen puolustusjärjestelmän
luontaiset tappajasolut. Tämän seurauksena
voimme sairastua useasti ja moniin sel-
laisiinkin tauteihin, jotka normaalisti jäisi-
vät sairastamatta.

Mirja Salkinoja-Salonen (s. 1940) kiin-
nostui ympäristömyrkyistä jo 1950-luvulla
luettuaan hollantilaisen Paul de Kruyffin
kirjan Mikrobien metsästäjät. Salkinoja-Sa-
lonen arvelee, että juuri tuo kirja pani hänet
nuorena opiskelijana kyselemään laborant-
tiharjoittelijan paikkaa Hollannista.

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

Salkinoja-Salonen valmistui vuonna 1963
luonnontieteiden kandidaatiksi Helsingin
yliopistosta. Vuosina 1963–1970 hän toimi
Amsterdamissa Vrije Universiteitin bioke-
mian assistenttina. Vuonna 1973 hän siirtyi
Helsingin yliopiston mikrobiologian apu-
laisprofessoriksi. Vuodesta 1992 Salkinoja-
Salonen on toiminut Helsingin yliopiston
mikrobiologian professorina. Suomen Aka-
temian akatemiaprofessorina hän toimi
vuosina 1995–2000.
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Mirja Salkinoja-Salonen
Kloorifenoleista ja pilaantuneista maista 
mikrobimyrkkyjen kimppuun
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Professori Mirja Sal-
kinoja-Salosen oh-
jauksessa on valmis-
tunut 35 tohtorinväi-
töskirjaa ja 36:s on
tekeillä. Se käsitte-
lee biosidien vähen-
tämistä metsäteolli-
suuden koneiden
puhtaanapidossa.
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