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Glukoosi edistaa indigovarjaysta

Tutkija Anne Vuorema MTT:sta todistaa kemian vaitostutkimuksessaan,
ettd glukoosi soveltuu indigon pelkistajéaksi. Tulos on
luonnonmukaiselle varjaykselle tarkea.

Kun sininen indigo pelkistyy, se muuttuu vaaleaksi vesiliukoiseksi aineeksi.
Taman ansiosta variaine siirtyy kuituun. Glukoosi eli rypalesokeri tunnetaan
hyvaksi pelkistajaksi, ja Vuorema osoittaa sen pelkistavan indigoa.

Glukoosivarjays nayttaa soveltuvan kasvikuiduille, kuten puuvillalle ja
pellavalle, jotka kestavat korkeaa (11-12) pH:ta. Sen sijaan elainkuiduille,
kuten villalle ja silkille (pH korkeintaan 9), ei voi viela suositella
glukoosivarjaysta.

ALALLA NOIN 20 ASIANTUNTIJAA

Anne Vuoreman leipélaji ei ole tavallinen, silla kasviperaisen indigon tutkijoita
lienee maailmassa parikymmenta. Vuorema ja MTT aloittivat indigon
tutkimuksen Spindigo-EU-hankkeessa 2001-2004. Hanke heratti kysymyksia,
joihin Vuorema pyrkii vaitoskirjassaan vastaamaan.

Vuorema toimii MTT:n kasvintuotannossa ulkopuolisena tutkijana. Han on
saanut Suomen Kulttuurirahastolta kolmena vuonna apurahoja
vaitostutkimukseen. Viime vuonna Suomen Akatemia rahoitti Vuoreman
tutkimusta englantilaisessa Bathin yliopistossa. Siella Vuorema on tehnyt
paaosan sahkokemiallisista toistaan.

Bath ja Readingin yliopisto tulivat Vuoremalle tutuiksi 2004—2006. Readingin
professori Philip John seka johti Spindigo-hanketta etté ohjasi Vuoreman
tutkimusta Readingissa.

Vuoreman tutkimus tuo tietoa, jolla pystyy parantamaan indigon erottumista
varimorsingon lehdista. Tamé nostaa energiatehokkuutta, joka kohentanee
kasvi-indigon kayton kannattavuutta.

Varimorsinko on Euroopassa tunnetuin indigoa tuottavista kasveista.
Kasviperéaista indigoa tuotettiin 1900-luvun alkuun, kunnes synteettinen indigo
syrjaytti kasviperaisen aineen kayton. Esimerkiksi farmarien sininen indigovéri
tuotetaan 6ljysta synteettisesti, jolloin kuluu seka uusiutumattomia
luonnonvaroja ettéa ymparistoa kuormittavia kemikaaleja.



SAHKOLLA PUHDASTA TIETOA

Anne Vuorema kehitti vaitostyéssaan puhtauden méaarittelyyn uuden
sahkokemiallisen menetelman. Siin& kasviperadinen indigo pelkistetaan
glukoosilla, ja indigon maara mitataan uudentyyppisesti. Tyo edistad suuresti
kasviperaisen indigon puhtauden maaritysta.

Menetelmalla voi maarittaa myods muita samantyyppisia aineita.

— Kasviperaisessa indigossa on alhainen puhtausprosentti. Raakaindigossa

on varsinaista varia alle 50 prosenttia, mutta synteettisessa yli 95 prosenttia.
Viela ei tunneta tarkasti epapuhtauksia eika keinoja vahentaa niita, Vuorema
sanoo.

Yritysmaailma vaatii taattua tasalaatuisuutta. Ekologisesti suuntautuneet
yritykset naet hakevat entistd luonnonmukaisempia menetelmia myos
varjaykseen.

— Kasviperainen indigo on marginaali- ja vaihtoehtotuote eika kilpaile
synteettisen indigon kanssa, Vuorema selventaa.

Vuorema tutki my6s epasuoraa sahkokemiallista pelkistysta. Han totesi 1,8-
dihydroksiantrakinonin tehokkaaksi valittajaaineeksi. Sahkoinen pelkistys voisi
soveltua suurelle yritykselle, silla menetelma vaatii erityislaitteita.

— Viela pitéaisi alentaa pH:ta glukoosipelkistyksessa ja ratkaista
epapuhtaushaasteet, Vuorema miettii.

Anne Vuoreman vaitoéskirja Reduction and Analysis Methods of Indigo
(Indigon pelkistys- ja analysointimenetelmat) tarkastetaan Turun yliopistossa
19.12.2008 klo 12. Vastavaittaja on professori Bernd Rudolph (University of
Applied Sciences Jena) ja kustoksena professori Keijo Haapakka.
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