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Mustikan varimutanttia

Kiiltavaa mustaa)

Mustikka on yksi suosituimpia luonnosta kerattyja marjoja, jota voidaan |oytaa helposti Keski- ja Pohjois-Euroopan
metsista. Mustikan laaja-alainen kayttd kumpuaa terveellisistd ruokailutavoista seka laaketieteellisista ja
kosmeettisista sovelluksista sen erittédin korkeiden antioksidanttipitoisuuksien ja erinomaisen maun ansiosta.
Marjojen ravintoaineet ja maku johtuvat kehitys- ja kypsymisprosessista, joka aiheuttaa koon, varin, rakenteen ja
maun muutosten yhdistelman. Mustikan kypsymisen aikana nakyvin muutos on antosyaanien kertymisen aiheuttama
varin muuttuminen vihreasta siniseksi. Myds muita bioaktiivisia yhdisteita, kuten karotenoideja, triterpenoideja ja C- ja
E-vitamiinia, on Ioydetty mustikan hedelmista kuoresta siemeniin.

Mustikan kypsymista koskevat tutkimukset ovat suurelta osin keskittyneet useiden bioaktiivisten aineiden, erityisesti
antosyaanien, pitoisuuden ja biosynteesin ymmartdmiseen. Kattava tieto biologisista systeemeistd geeneista
yhdisteisiin kypsymisprosessin aikana ja tietokantaresurssit ovat kuitenkin niukat. Tama saattaa rajoittaa mahdollisia
|6ytdja mustikan uusista kayttomahdollisuuksista. Lisdksi sinisen mustikan kanssa samoissa luonnonmetsisséa
esiintyy kahta mustikan varimutanttia, valkoista ja kiiltavaa mustaa. Tama herattaa kysymyksen siita, miksi ja miten
ne ovat ulkonadltaan erilaisia. Tasta syysta vaitoskirjani tavoitteena oli laajentaa nykyista tietamysta luonnonvaraisen
mustikan hedelman kehityksesta ja kypsymisprosessista vastaamaan naihin tutkimuskysymyksiin. Vaitoskirjassa
sovellettiin omics-tekniikoita laajamittaisten aineistojen luomiseksi mustikan eri kypsymisvaiheista biologiseen
jarjestelmaan piilotettujen, merkityksellisten viestien etsimiseksi.

Tutkimukset tuottivat uudet mustikan tutkimusaineistot, jotka mm. i) osoittivat mustikan kypsymista sédatelevat geenit
ja kasvihormonit, ii) valaisivat ravintoainemuutosten ja erilaisten nakyvien merkkien valista yhteytta raaoista kypsiin
marjoihin iii) paljastivat uutta tietoa valkoisen marjan yhdisteista siniseen mustikkaan verrattuna, iv) seka kiiltdvan
mustan mustikan vahan morfologian ja sen kemiallisen koostumuksen valisesta suhteesta.

Tama vaitoskirja luo pohjan mustikan ja monien muiden marjalajien tulevan tutkimuksen eri nakdkulmille, kuten

marjan laadun kehittamiselle, jalostusohjelmille ja uusille teollisille sovelluksille.
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