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Jatkokoulutuskurssi Maastrichtissa 25.3-27.3.2008

Alankomaalaisten tutkijakoulujen VLAG (”Nutrition, Food Technology and Agrobiotechnology
and Health Sciences”) ja NUTRIM (”Nutrition and Toxicology Research Institute Maastricht™)
vuosittain jirjestimidn syOmisen sddtelyd késittelevdn kurssin aiheena oli tdnd vuonna

ravintoaineiden aistiminen (”Nutrient sensing”).

Kurssi oli jéarjestetty Maastrichtin yliopiston tiloissa. Kukin kurssipdivd koostui viidestd 75 min
sessiosta, joiden aikana kuultiin noin 40 minuutin mittainen asiantuntijaluento. Alankomaalaisten
asiantuntijoiden lisdksi kuultiin englantilaisen, saksalaisen, ranskalaisen ja yhdysvaltalaisen
asiantuntijan luennointia. Luennon jalkeen kurssilaiset keskustelivat luennon sisdllosté pienissd 2-3
hengen ryhmissd valmistellen kysymyksid luennoitsijalle. Yleiselle keskustelulle, kysymyksille ja
mahdolliselle aiheen yhteenvedolle varattiin aikaa noin 35 minuuttia. Keskusteluja kéytiin
ahkerasti. Taukojen aikana oli tarjolla kahvia ja kerran pdivéssd voileipdlounas alankomaalaiseen
tyyliin. Tauot olivat erinomaista aikaa tutustua muihin kurssilaisiin ja heidin tutkimusaiheisiinsa.
Valtaosa noin 50 osallistujista oli jatko-opiskelijoita alankomaalaisista yliopistoista (mm.
Maastricht ja Wageningen), mutta joukossa oli myds muualta Euroopasta tulleita jatko-opiskelijoita
(Englanti, Saksa, Pohjoismaat). Kurssilla oli esilldi 17 posteria kurssilaisten vaihtelevista
tutkimusaiheista. Toisen kurssipdivin iltana oli yhteinen kurssi-illallinen. Osoituksena tehokkaasta

ajankaytostd kuultiin myos illallisen yhteydessd kaksi kurssin aiheeseen liittyvad esitelmaa.

Kurssin sisdllollinen 1dhtokohta oli yleinen tietimys lihavuuden rdjahdysméiisestd yleistymisestd ja
tarpeesta ymmaértdd lihavuusepidemian taustalla olevia syitd ja pohtia keinoja lihavuuden
ennaltachkdisyyn ja hoitamiseen. Kurssilla perehdyttiin syomisen sédételyyn useasta eri
nidkokulmasta kisittden ravinnon aistiminen laajana kokonaisuutena. Seuraavissa kappaleissa

esittelen joitakin kurssilla késiteltyjd aiheita.

Kurssilla kisiteltiin aistinvaraisia tutkimuksia ruoan maun (Prof. M. Westerterp-Plantenga,
Maastrichtin yliopisto) ja hajun sekd aromien vapautumisen (MSc R. Ruijschop, NIZO Food
Research) vaikutuksia kylldisyyteen. Lisdksi esiteltiin tutkimuksia ruoan rakenteen, syOmiseen
kiytetyn ajan sekd sosiaalisten tilanteiden vaikutusta syomisen sditelyyn (prof. K. de Graaf,
Wageningenin yliopisto). Kurssilla esitellyt kokeelliset tutkimukset antoivat késityksen siitd, milld
ruokaan ja ruokailutilanteisiin liittyvilld yksittéisilla tekijoilld voi olla vaikutusta syddyn ruoan

méérdin ja kylldisyyden tunteen syntymiseen.
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Kurssilla esiteltiin  menetelmid, joiden avulla tutkitaan sydmisen eri vaiheiden vaikutusta
kylldisyyden syntymiseen. Thmisilld pdén alueella ilmenevén ravinnon aistimisen (ns. kefaalisen
vaitheen) vaikutusta kylldisyyteen ja aineenvaihduntatuotteiden pitoisuuksiin verenkierrossa on
tutkittu ithmisilli mm. MSF-tekniikan avulla (engl. modified sham feeding, valesydminen). On
viitteitd siitd, ettd jo ruoan pureskelu, ja mahdollisesti myds pureskellun ravinnon ravintoaineiden
laatu (tutkittu mm. eri rasvahappojen vaikutuksia) edistivit kylldisyydentunteen syntymistd ja
aktivoivat aineenvaihduntaa (MSc A. Smeets ja prof. M. Westerterp-Plantenga, Maastrichtin
yliopisto). Kurssin aikana muodostui kisitys koko syomisen prosessin merkityksellisyydestd
syomisen siddtelyssd: kylldisyyttd ei voida sdddelld pelkéstddn kiinnittdimdlla huomiota
ravintoaineiden madrddn ja laatuun. Kylldisyyden syntymistd ei liioin voida erottaa

aineenvaihdunnan prosesseista (Dr. D. Robertson, Surreyn yliopisto).

Mieltymysten syntymisen (erityisesti rasvaiseen ruokaan mieltymisen) taustalla olevia mekanismeja
esiteltiin eldintutkimuksista saatujen tietojen valossa (Dr. K. Ackroff, Brooklyn College, New
York). Vaikka geneettisen taustan merkitys mieltymysten syntymiselle on ymmaérretty, tuotiin
kurssilla sen lisdksi esille toinen ndkdkulma. Suolistossa on ldhes samankaltaisia aistinsoluja kuin
suussa. Niissd syntyvien signaalien kautta vilittyvdn kylldisyydentunteen merkityksesti
mieltymyksien syntyyn ja ylldpitoon aletaan ymmartédd yhd enemman. On viitteitd siitd, ettd ruoan
maku opitaan yhdistiméddn juuri suoliston vasteisiin, mikd johtaa ehdollistumiseen ruoan
valinnassa. Tarvitaan lisdéd tietoa ja poikkitieteellistd ldhestymistapaa, jotta voidaan ymmértda

paremmin ruoansulatuskanavan toiminnan merkitystd syomisen séatelyssa.

Elintarviketeknologian ja -teollisuuden ndkokulmasta suolistossa syntyvid kylldisyysvasteita
voidaan periaatteessa hyodyntdd kehitettdessd tuotteita, jotka helpottavat syomisen sditelyd ja
voisivat siten olla apuna lihavuuden ennaltachkidisyssd ja hoidossa (Dr. H. Peters, Unilever
Hollanti). Tuotekehittelyd tehdddn eldimilld, jolloin voidaan esimerkiksi tutkia ravintoaineiden ja
erilaisten elintarvikematriisien vaikutusta kylldisyyteen ruoansulatuskanavan eri osissa
(hyddynnetdédn ns. suoliston jarrujirjestelmdd). On viitteitd siitd, ettd esimerkiksi rasvan vieminen
suoraan ileumiin vdhentdd merkittavésti syomistd neurohormonaalisen palautejirjestelmén kautta.
Luennolla keskusteltiin siitd, ettd eri tekijoiden synergian tutkiminen ihmisilli on vaikeaa ja
haittavaikutusten ennakoiminen lyhyelld ja pitkdlld aikavililld erityisen haastavaa. Esimerkiksi
rasvan kuljettaminen tuotekehityksen keinoin suoliston alempiin osiin saattaa olla riskialtista siitd
Syystd, ettd rasva ei sinne terveessd elimistossd kulkeudu. Suoliston alemmilla osilla kun on omat

tehtdvansd ravintoaineiden imeytymisen tapahtuessa suurimmaksi osaksi ohutsuolen alueella.
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Kurssilla esiteltiin  yksityiskohtaisesti proteiinin korkean kylldisyysarvon taustalla olevia
mekanismeja ja aivojen kylldisyyskeskuksen toimintaa (Prof. D. Tomé, Institut National
Agronomique de Paris-Grignon). Proteiinipitoisen ravinnon vaikutuksia esimerkkind kayttden
esiteltiin yksityiskohtaisesti koko kylldisyyden séételyjarjestelmi. Sydmisen ja ravinnon aistimisen
seurauksena syntyvit signaalit (mekaaniset muutokset ja kylldisyyshormonit) vélittyvét aivoihin
kiertdjdhermon ja verenkierron vilitykselld. Signaaleja syntyy aineenvaihduntaa sédtelevissé
sisdelimissd (suolisto, hepatoportaalialue) sekd ennen ettd jélkeen ravintoaineiden imeytymisen.
Signaalit yhdistyvét aivoissa (hypotalamuksessa) niithin signaaleihin, jotka kertovat pidemmin
aikavilin energiatasapainosta (rasvakudos). Aivojen toiminnan ymmértdminen onkin yksi
haasteellisimmista tutkimusalueista, jota valotettiin my0s kurssin aikana mieleenpainuvalla

luennolla selfish brain” (Dr A. Peters, Liibeckin yliopisto).

Onnistuneeseen  kylldisyyden sddtelyyn lyhyelld ja pitkdllda aikavélilld tarvitaan seka
ruoansulatuskanavan signaaleja (esim. CCK, greliini), ettd elimiston energiavarastojen, kuten
rasvakudoksen signaaleja (esim. leptiini). Lihavuuteen keskeisesti liittyvdn kylldisyyden
sdatelyjirjestelmén héiriintymisen taustalla voi olla kumman tahansa viestireitin toimimattomuus
(Dr J Overduin, NIZO Food Research ja Dr GJ van Dijk, Groningenin yliopisto). Lihavuuden
hoidossa pitdisikin keskittyd toimimattoman signaalireitin palauttamiseen sen sijaan, ettd ylen
miérin voimistetaan toimivaa signaalireittid. Eri ldhteistd tulevien signaalien vélinen tasapaino on

kylldisyyden ja syomisen sddtelyssd merkityksellinen.

Ravinnon liséksi stressin arveltu olevan yksi osatekijd, jolla on vaikutusta lihavuuden
yleistymiseen. Kurssilla késiteltiin hypotalamus-aivolisidke-lisimunaisakselin toimintaa ja sen
aktivoitumista stressin seurauksena, jolloin kortisolin tuotanto lisdéntyy (Dr A Nieuwenhuizen,
Maastrichtin yliopisto). Kortisolilla on sekd permissiivisid (sallivia) vaikutuksia, ettd supressiivisa
(estdvid) vaikutuksia. Kortisolituotannon tutkimisen avulla saadaan tietoa homeostaattisista
mekanismeista, joiden avulla stressi voi johtaa syOmisen hdiriintymiseen aiheuttaen lihavuutta.
Tutkimalla kongnittivisia toimintoja, kuten riippuvuuksia ja palkitsemiskdyttdytymistd voidaan
padstd ei-homeostaattisten mekanismien jéljille. Tutkimuksia sekd eldimilld (mekanismit) ettd

ihmisilld (mekanismien testaus) tarvitaan lisd.

Vierailu Wageningenin yliopistolla 28.3.2008

Vierailun tarkoituksena oli lujittaa Kansanterveyslaitoksen Ravitsemusyksikon ja Wageningenin
yliopiston Ravitsemusosaston suhdetta, edistdd kansainvilistd verkottumista ja luoda pohjaa

mahdolliselle pidempiaikaiselle vierailulle tulevaisuudessa.
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Professori Edith Feskens Wageningenin yliopiston Ravitsemusosastolta esitteli minulle
Ravitsemusosaston rakennetta ja yleisid tutkimuslinjoja. Sain tilaisuuden tutustua kahteen
vaitoskirjan tekijddn (MSc Huaidong Du ja MSc Marieke Bos) jotka kertoivat minulle
yksityiskohtaisemmin omista tutkimusaiheistaan ja -tuloksistaan. Yhteisid kiinnostuksen kohteita
16ytyi hyvinkin paljon ja vapaamuotoista keskustelua tutkimusaiheista (lihavuus, geenit, ravinnon
hiilihydraatit ja rasvat, ruokavaliot, metabolia) riitti. Sain myos tilaisuuden kertoa oman

vaitoskirjani tutkimussuunnitelmasta.

tutkimuslinjoista. Hollannissa tutkimustyd kytkeytyy usein suuriin EU-hankkeisiin (mm.
DIOGENES, InterAct). Erikoistutkija, PhD Anneleen Kuijsten kertoi kdynnissé olevasta InterAct-
hankkeesta, jonka tavoitteena on selvittdd geenien ja elintapojen yhteisvaikutusta tyypin 2
diabeteksen synnyssd. Hédn vastaa hankkeeseen liittyvéssd ravitsemusosassa ravitsemustilan
biomarkkereiden analyyseistd. Lisdksi erikoistutkija, PhD, Marianne Geleijnse esitteli Alpha
Omega Trial -intervention, jonka johtajana hén toimii. Tutkimuksen tarkoituksena on selvittdd n-3-
rasvahappojen vaikutusta syddn- ja verisuonitautikuolleisuuteen 4000 60-80-vuotiailla
hollantilaisilla miehelld ja naisella. Intervention kdytdssd olevat tutkimustilat ja toimintatavat

tekiviat minuun suuren vaikutuksen.

Ravitsemusosaston liséksi vierailin Wageningenin yliopiston Mikrobiologian laboratoriossa.
Erikoistutkija, dosentti Hauke Schmidt piti esitelmin menetelmisti, joiden avulla tutkitaan eldinten
ja ihmisten suolistomikrobeja ja niiden monimuotoisuutta. Samassa yhteydessd pidin lyhyen
esitelmin Kansanterveyslaitoksesta ja keskustelimme kiinnostuksestamme tutkia suolistomikrobien

ja lihavuuden vilistd yhteytta.

Kokonaisuudessaan vierailu Wageningenin yliopistolla oli onnistunut ja hyvin organisoitu. Oli ilo

saada kokea Wageningenin yliopistolla vallitseva véliton tunnelma ja luoda uusia kontakteja.
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