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Ruokavaliomme on viime vuosikymmenind monipuolistunut ja tuonut ravintoomme
kymmenia- tai satojatuhansia uusia proteiineja. Pieni joukko niista kehittaa tavallista
helpommin allergioita, kuten eraat ”perinteisistakin” proteiineista. Allergiakirjomme
on muuttumassa vastaavasti. Meidankin perheessamme hankittiin allergia banaa-
nille, kiiville, paprikalle ja vesimelonille.

Ideologinen innostus erilaisiin “villivihanneksiin” ja raakaravintoon korostaa vield titd kehitysta.
Kuumentaminen kun rikkoisi proteiinien kolmiulotteisen rakenteen ja heikentdisi usein niiden
allergeenisuutta.

Ravinnosta johtuviin allergioihin ei siedatys tehoa. Niitd aiheuttavat tavallisimmin muna, maito,
maapahkind, vehna, kala, simpukat, ayridiset, pahkinéat, seka soija.

Vahvimpia allergiaproteiineja yritetdankin poistaa tarkeiden ruokakasvien syotévisté osista. Prote-
iinin rakennetta voidaan myos jalostaa allergiaa aiheuttamattomaksi. Laaja ohjelma on kdynnissa
muun muassa maapahkinalla.

Soijaproteiinien tultua laajamittaiseen kayttoon tulevat soija-allergiat lisd&dntymaan taallakin. Soijaa
on tuhansissa ruoka-aineissa, ja sille herkistyneelle se voi aiheuttaa vahvoja oireita. Useimmat
soija-allergikot reagoivat proteiiniin P34. Sen tuotanto on jo onnistuttu sammuttamaan k&anto-
geenilld, mika ei haitannut soijan kasvua tai laatua.

Uutinen kertoo, ettd katkaravusta onnistuttiin poistamaan tarked allergiaa aiheuttava proteiini. Viela
on selvitettava, riittaako tamé jo tuomaan avun ayridisallergikoille.

Perinteisessé jalostuksessa kasveihin haetaan usein hydtyominaisuuksia villikasveista risteytta-
maéllad. Mukana siirtyy toivottujen geenien lisaksi tuhansia tuntemattomia geenejd. Niita kaikkia ei
voida puhdistaa pois kasvista, eikd tuntemattomien proteiinien allergiaominaisuuksia voida selvit-
taa.

Nykyisessd tdsméjalostuksessa geeni sitd vastoin tunnetaan ja siirretddn kasviin puhtaana, ilman
salamatkustajia. Esimerkiksi maukas mutta taudinarka Gros Michel -banaanilajike voitaisiin
pelastaa historian hdmarasté takaisin kaupan hyllyille tuomalla siihen geenitekniikan avulla taudin-
kestavyytta villibanaanilta.

Kun jalostettava geeni tunnetaan, sen tuottaman proteiinin ominaisuuksia voidaan tutkia haitatto-
muuden varmistamiseksi. Uuselintarvikkeet tutkitaan huolellisemmin kuin mitk&an elintarvikkeet
ihmiskunnan historiassa. Muunnetun proteiinin turvallisuus selvitetddn kansainvalisten jarjestojen
suosittelemien periaatteiden mukaisesti. Maailman terveys- ja ruokajarjestéjen (WHO, FAQ) yhtei-
set Codex alimentarius -ohjeistukset ovat juuri hyvaksyttavina.

Ei ole tieteellista syytd, miksi muuntogeeniset kasvit aiheuttaisivat allergiaa useammin kuin muut
kasvit. Ihmisravinnoksi hyvaksyttyja gm-lajikkeita on ollut laajassa kaytdssa kahdeksan vuotta, eiké
allergiaongelmia ole esiintynyt. Kokeilla on sen sijaan vahvistettu, etta brasilianpahkinan allergiaa
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aiheuttava proteiini olisi allergisoiva myds soijakasvissa tuotettuna, aivan kuten osataan odottaa.
Allergiaproteiinien geeneja ei siksi tasméajalostuksessa siirreta ravintokasveihin.

Periaatteessa uuselintarvike saisi olla allergeeninen aivan kuten muutkin elintarvikkeet, mutta uus-
elintarvikkeeseen allergeenisuus pitédé aina merkitd. Kéytdnnossa on selvaa, ettei sellaista uuselin-
tarviketta laskettaisi liikkeelle, ja jo epdilyskin allergeenisuudesta johtaisi tuotteen vetamiseen oma-
aloitteisesti pois markkinoilta. ”Perinteiset” allergiatuotteet, vaikkapa maapahkina ja kiivi, pysyvat
sen sijaan elintarviketuotannossa kenenkdan estamaétta.

Maailman terveysjérjeston tavoitteena on parantaa tarkeiden ruokakasvien kuten riisin, maissin ja
juuresten ravintoarvoa ja kohentaa siten maailman véeston terveydentilaa. Yksipuolisessa kasvi-
ravinnossa on liian vahén proteiineja, valttaméattomia aminohappoja, rautaa, sinkkia ja A-vitamii-
nia. Tamé aiheuttaa puutostauteja, heikentda vastustuskykya ja lisdd kuolleisuutta. Pelkéastdan A-
vitamiinin puutteen vuoksi kuolee kaksi miljoonaa ihmistd ja puoli miljoonaa lasta sokeutuu joka
vuosi. Kehitysmaiden pienviljelijéille ollaankin jo jalostamassa A-vitamiinia ja rautaa sisaltavaa
riisia sekd muun muassa proteiiniperunaa ja -bataattia.

Proteiinperunassa eli protaatissa on mukulan ravintoarvoa parannettu viemalla siihen arvokkaan
siemenproteiinin geeni ikivanhasta ruokakasvista, vilja-amarantista. Proteiinilla on takanaan pitka
turvallisen kayton historia, eikd se aiheuta allergiaa. Amarantista ei ollut apua maailman kdyhien
ravitsemiseen, mutta proteiiniperunasta ja -bataatista voi olla.

Syotavia rokotteita kasveissa?

Voisiko my06s rokoteproteiini sailyttdd immunologiset ominaisuutensa kasvissa tuotettuna? Silta
nayttdd. Kasveissa on jo valmistettu rokoteproteiineja muun muassa hammasmadén, B-hepatiitin,
koleran ja kolibakteeriripulin ehkdisyyn. Lisaksi kasveissa on tuotettu jo toistakymmentd ihmisen
hoitoproteiinia. Esimerkiksi vastustuskykya tukevaa aidinmaidon laktoferriinia voitaisiin kasvattaa
riisissé Afrikan AIDS-orpoja varten.

Eraat rokotteet annostellaan suun kautta — moni meistd on saanut poliorokotteen sokeripalassa.
Na&in saatetaan saada parempi suoja kuin pistoksilla, silld vasta-aineita syntyy myos limakalvoilla,
joiden kautta mikrobit usein tunkeutuvat elimistoon. Syotavaa “kasvirokotetta” ei tarvitse puhdis-
taa, vaan se nautitaan kasvin mukana.

Kehitysmaille rokotekasviksi sopisi esimerkiksi banaani. Viljelty banaani on siemeneton, ja sen
hedelmat syntyvat ilman polytystd, joten rokotekasvit on helppo pitéa erilldédn ruokabanaaneista.
Syotavéat rokotteet kdyvat viidakkoon ja savanneille, sill4 kuivatut banaaninsiivut sailyvat paperi-
pussissa huoneenldammossa. Kallis kylmaketju jaisi pois, samoin pistokset, joiden kautta HIV ja
hepatiitti helposti levidvat heikon hygienian oloissa.

Kasveissa tuotettuna rokotteet ovat sata kertaa halvempia ja annoksen hinta voisi jaada sentteihin.
Silloin kéyhimmillakin kehitysmailla olisi varaa vaestonsa rokottamiseen.



