Erikoiskasvien sekund&ariaineet

Sekundaariaineiden vaihtelu ja mahdollisuudet vaikuttaa niiden esiintymiseen
viljelytekniikan avulla

Marjo Keskitalo
Maa- ja elintarviketal ouden tutkimuskeskus, Kasvinviljely ja biotekniikka, 31600 Jokioinen,
marjo.keskital o@mtt.fi

Kasveissa muodostuvien aineenvaihduntatuotteiden monipuolisempi hyddyntaminen elintarvikkeissa
ja non-food tuotteissa on yks kasvintuotannon tulevaisuuden mahdollisuuksista. Erés
mielenkiintoinen aineenvaihduntaryhmé on sekundéériaineet. Nama aineet poikkeavat primaarisista
metaboliatuotteista kuten valkuaisaineista, 6ljyisté ja sokereista monessa suhteessa. Sekundéériai neet
eivdt sisdlla energiaa, ne edintyvdt pienind pitoisuuksina ja lukumadrdisesti niitd esiintyy
kasvikunnassa vahintéan nelin-viisinkertai sesti priméaarisiin verrattuna.

Sekundaériaineiden erityisominaisuuksia ovat niiden ladkinnalliset kuten solujen hapettumista estavat
vaikutukset ja mikrobien kasvua ehkdisevdt ominaisuudet (Lucner 1990, Tringali 2000). Aineiden
valilla on suuria eroja ja niiden vaikutusmekanismien ymméartaminen on vasta auillaan (Romagni et
al. 2000). Tala hetkelld sekundéériaineita hyddynnetdan elintarvikkeissa mukaan lukien juomat,
makeiset ja mausteet; 188kkeissa ja luontai stuotteissa; kosmetiikassa; kodin kemikaaleissa ja torjunta-
anessa Sekund&riaineisiin liittyvia tutkimuksia on myds meneillédn lukuisia. Tutkimusten
erityispaino on viime aikona ollut siing, miten sekund&ériaineita voidaan hyddyntéa funktionaalisissa
gintarvikkeissa ja kasvinsuojelussa. Uusien tai paremmin ymmarrettyjen vaikutusmekanismien takia
kayttokohteita saattaa |Gytya tulevai suudessa lisdd. Sekundaériaineet voivat olla myds maun, tuoksun
tai varin antgjia, jolloin ominaisuutta voidaan kayttéa seké elintarvikkei ssa etté non-food tuottei ssa.

Sekundaériaineiden kayton lisdéntyessa tarvitaan tietoa Siitd, miten ja kuinka paljon aineita kasveissa
muodostuu, mitkd tekija& niithin vakuttavat ja voidaanko viljelytekniikkaa optimoida
sekunddériaineden kannalta edullissmmaksi. Tieto auttaa myds vahentamédn sekundaériaineista
aiheutuvia ei-toivottuja vaikutuksia kuten alergiaa. Maa- ja dintarviketalouden tutkimuskeskuksen
Kasvintuotannon tutkimuksessa olemme tutkineet erikoiskasvien satofysiologiaa ja kasvien sisdltamia
sekundaériaineita. Tarkoituksena on, ettd ymmart&isimme paremmin aineiden muodostumistaja niihin
vaikuttavia tekij6itd, jotta hal uttuja komponenttegja voitaisiin tuottaa mahdollisimman optimaalisesti.

Esitelmani koostuu useasta eri tutkimuksesta, joissa on mééritetty kuminan, tattarin, pellavan, sinapin
ja varimorsingon sekund&ériaineiden vaihteluita sek& mm. typpilannoituksen vaikutusta pitoisuuksiin
(Keskitalo et a. 2000). Tutkimuksissa on kéasitelty neljaéa eri sekunddariaineryhmad, jotka ovat
terpeenit (kumina), fenoliset yhdisteet (tattarin flavonoidit ja pellavan lignaanit ja fenoliset hapot);
glukosinolaatit (sinappi) ja indigot (varimorsinko). Kyseiset erikoiskasvit on valittu mukaan, koska
niiden sisdltamat sekundadriaineet mahdollisesti vaikuttavat ihmisen terveyteen positiivisesti
(Hietaniemi et a. 1999), toimivat torjunta-aineena (Hannukkala et al. 2001) tai tuottavat vériaineita.

Lahteet

-Hannukkala, A., Keskitalo, M., Laamanen, J. & Rastas, M. (2001). Comtrol of potato late blight with caraway
and dill extracts. Potato late blight workshop, Edinburgh, UK, 26-30 September 2001.

-Hietaniemi, V., Keskitalo, M., Korhonen, H., Kumpulainen, J., Pihlava, J.-M., Ryhénen, E.-L., Tiilikkala, K.
(1999). Plant derived biomolecules - prominent ingredients for functional foods. Innovationsin food technology
4:23-26.

-Keskitalo, M., Linnala, M. & Pihlava, J.-M. (2000). Production of plant biomolecules for food in nordic growth
conditions. In; European Conference on Nutritional Enhancement of Plant Foods : Neodiet; Norwich Research
Park, September 2000. 1 p. (Supported under the EU FAIR programme (FAIR-CT97-3052).

-Lucner, M. 1990. Secondary metabolism in microorganisms, plants, and animals. 563 p. ISBN 3-540-50287-4.
-Romagni, J.,G, Duke, S.,0 & Dayan, F..E 2000. Inhibition of plant asparagine synthetase by monoterpene
cineoles. Plant Physiology 123: 725-732.

-Tringali, C. 2000. Bioactive compounds from natural sources. 693 p. ISBN 0-7484-0890-8.


mailto:marjo.keskitalo@mtt.fi

