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Kylmassa kasvavat taudinaiheuttajabakteerit ovat elintarviketurvallisuuden
keskeinen uhkatekija

Elintarviketurvallisuus perustuu nykypaivana hyvin pitkalti kattavaan
elintarvikkeiden kylmaketjuun. Toimivan kylmaketjun avulla elintarvikkeet
pilaantuvat hitaammin ja niiden sailyvyysaika on pidentynyt. Tama kaikki on
mahdollistanut elintarvikkeiden kuljettamisen ja kaupan koko maapallon alueella.
Vaikka kylma estaa tai hidastaa useiden patogeenisten bakteerien kasvua, niin
jotkin bakteerit saavat kylmasailytyksessa myos kilpailuedun eli ne pystyvat
kasvamaan kylmassa paremmin kuin useat muut bakteerit. Kylmaketju ei
olekaan riskiton, vaan tarkean elintarviketurvallisuushaasteen muodostavat
nykyaikana kylmassa kasvavat pilaaja- ja taudinaiheuttajabakteerit. Tautia
aiheuttavista bakteereista merkittavia kylmassa kasvavia eli psykrotrofisia
bakteereita ovat vaarallisia ruokamyrkytyksia aiheuttavat Clostridium botulinum,
Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica ja Yersinia pseudotuberculosis.

Elintarvikehygienian tutkimus on kehittynyt valtavin askelin viimeisten
vuosikymmenten aikana. Molekyylibiologisten eli mikrobien DNA:han perustuvien
tyypitysmenetelmien avulla olemme pystyneet tutkimaan tuotteiden saastumista
psykrotrofisilla bakteereilla elintarvikkeiden valmistuksen yhteydessa. Nama ns.
sormenjalkitekniikat ovat mahdollistaneet myds patogeenisten
elintarvikevalitteisten bakteereiden epidemiologian tarkemman selvittamisen.
Taman molekyyliepidemiologisen lahestymistavan avulla on pystytty
selvittdmaan naiden mikrobien tartuntareitteja niiden varastoista ihmisiin.
Pystyimme myds ensimmaisina havaitsemaan listerioosiepidemian olemassaolon
tyypittamalla potilaista eristettyja Listeria monocytogenes -kantoja seka
myOhemmin |0ytamaan listeriaruokamyrkytyksen aiheuttaneen elintarvikkeen el
tassa tapauksessa saastuneen voin. Molekyylibiologian kehittyminen on
parantanut myos diagnostiikkaa. Kaikki saman lajin kannat eivat valttamatta ole
tautia aiheuttavia, ja PCR:n avulla on ollut mahdollista osoittaa nimenomaan
virulentteja kantoja erilaisista naytteista. Kehittdmamme Clostridium botulinum -
bakteerin tunnistamiseen kaytetty PCR-menetelma on valittu ISO:n
menetelmastandardin pohjaksi. Siten nailla molekyylibiologisilla menetelmilla
saavutetun tietdmyksen avulla on pystytty merkittavalla tavalla parantamaan
elintarviketurvallisuutta.

Bakteereiden kokonaisten genomisekvenssien selvittaminen ja DNA-
mikrosiruteknologia, jonka avulla voidaan tutkia jopa tuhansien geenien
rakennetta ja toimintaa samanaikaisesti, ovat siirtaneet



elintarviketurvallisuustutkimuksen toiminnallisen genomiikan aikakaudelle.
Genomisen tiedon lisaantymisen myoéta bakteereiden kylmansiedon tutkiminen
on tullut mahdolliseksi. Tahan mennessa on sekvensoitu kokonaan muutamia
Clostridium botulinumin, Listeria monocytogeneksen, Yersinia enterocolitican ja
Yersinia pseudotuberculosiksen kokonaisia genomeja. Taman tiedon perusteella
olemme rakentaneet DNA-mikrosiruja, joiden avulla voidaan yhtaaikaisesti tutkia
sekvensoitujen bakteerikantojen kaikkien geenien toimintaa ja vuorovaikutuksia.
Mikrosiruanalyysilla olemme voineet tunnistaa bakteerien kylmansiedosta
vastaavia geeneja altistamalla bakteerit alhaiseen Iampdtilaan ja vertaamalla
geenien aktiivisuutta kylmassa ja vertailulampdétilassa. Kylmansieto on lukuisten
eri geenien toiminnan yhteisvaikutus. Naiden geenien toiminnan tunteminen
auttaa meita ymmartamaan, miten ja miksi bakteerit pystyvat kasvamaan
alhaisessa lampdtilassa.

Bakteereiden kylmansietomekanismien tunteminen avaa aivan uusia nakoaloja
elintarviketurvallisuustutkimukseen. On mahdollista, ettd tdman tiedon avulla
pystytaan kontrolloimaan yha paremmin psykrotrofisten tautia aiheuttavien
bakteerien kasvua ja niiden aiheuttamia terveysriskeja elintarvikkeissa. Siten
pitkdjanteisen perustutkimuksen avulla voidaan kehittda uusia
elintarviketurvallisuutta parantavia keinoja.
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