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Tyokulttuuriin
panostaminen
kannattaa

igitalisaatio, innovaatiot ja tuotta-

vuus olivat FutureForumin tee-

moina lokakuussa Espoon Ha-

nasaaressa. Yksi puhujista oli
Massachusetts Institute of Technologyn
(MIT) professori Bengt Holmstrém, ainoa
suomalainen taloustieteen Nobel-palkinnon
saaja. MIT:ssé vierailleet suomalaiset yritys-
johtajat ihmettelivat, miksi Aalto-yliopistossa
ei opeteta innovaatioita. Holmstrém oli kés-
kenyt kysyjien tulla valittamaan, jos joku es-
téa tekemasta sita.

MIT ohjaa opiskelijoita oikeiden vastauk-
sien sijaan etsimaan oikeita kysymyksia.
Suomalaiset oppilaitokset voisivat oppia
matkimalla MIT:n parhaita kaytantoja. Sa-
maan aikaan Google tuottaa enemman te-
koalytutkimusta kuin kaikki yliopistot yh-
teensal

Ihmiset, joilla ei ole ajatuksia, tekevét jo-
tain saadakseen rahaa. He ovat kauppa-
matkustajia, eivat intellektuelleja tai yrittajia.
Puolet Fortune 500 -listan yrityksisté on syn-
tynyt huonoina aikoina. Pitéa 16ytaa oikea
puute, tiivisti Holmstrém puhuessaan rahan
tavoitteista.

ylen maarin, keksijat
ovat laiskoja. Suomella on mahdollisuuksia
parjatd, koska taalta puutuu rahaa. Alle kou-
luikdiset lapset oppivat imitoimalla, ja noin
seitseman vuoden i&ssé he oppivat paatte-
lemaéan. Menestyjat oppivat soveltamaan
keksintdja omassa ympaéristdssaan muita
paremmin.
Koneiden ja tydntekijdiden toimintaa mi-
tataan jatkuvasti enemman. Itsensé johtami-
nen ja tietoperustainen kokeilu- ja tuotanto-
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kulttuuri vaativat monilta osaamisen paivit-
tamista. Puhutaan itse ajavien autojen tule-
misesta. Jos ne lydvat Amerikan markkinoil-
la lapi, USA:n bruttokansantuote laskee viisi
prosenttia. Tavallisten autojen myynti laskee,
ja onnettomuudet vahenevat. Tama on yh-
teiskunnalle hyva, mutta ei BKT:n kertavai-
kutuksena. Mittaammeko oikeita asioita?

Lassila & Tikanojan
digimentalisti Ville Simola kehittaa ketteria
asiointitapoja tiiminsa ja yhteistydkumppa-
neidensa kanssa. Ymmarrys omasta toimin-
nasta kasvaa mittaustulosten analyysissa.
Mittari voi olla alykello, ruokahévikkivaaka,
lampdtilalahetin tai ohjelmistojen seuranta-
laitteisto tyokoneella. Liiketoimintaan voi
tehdd muutoksia, kun ymmartaa, mita oi-
keasti kannattaa kehittda. Misté tuotanto-
héiriét oikeasti johtuvat, ja mihin tyontekijoi-
den aika oikeasti menee?

Yrityksissa tarvitaan erikoisosaamista, ja
siihen pitéa investoida. Ne, jotka onnistuvat
koko ajan kehityksesséa, automatisoituvat
ensimmaisend, ja myos tyotekijat kehittyvat
etukenossa.

menestyjien ja
ei-menestyjien valilla 18ytyy tyokulttuurista.
Yksil6ita tulee tuoda eri toiminnoista yhteen.
Nain tiimiin saadaan ihmisig, jotka osaavat
eri asioita. Uusien tuotteiden kehittdminen
onnistuu entistd nopeammin. Joka viikko pi-
taa tehda suunnitelmia ja tarkistaa, tekeekd
oikeita asioita juuri nyt.

Suomessa on seka elintarvike- etta ITC-
alan osaajia. Tata erikoisosaamista kannat-
taa tormayttaa. Elintarviketeollisuudessa on
pitkdan keskitytty tuotteiden valmistami-
seen, mutta alalla on potentiaalia myos tie-
tointensiivisten palveluiden tuotteistamiseen
globaalisti.

Laura Hyvarinen
paatoimittaja, ETM
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Robotit korjaavat sadon

Roboteilla on tulevaisuudessa
merkittdva rooli siind, ettd
pystymme jatkossakin
kasvattamaan ja syoméan
suomalaista ruokaa, kirjoittaa
Suomen Robottiyhdistyksen
puheenjohtaja Jyrki Latokartano.

KUVA: LASSILA & TIKANOJA

Tyo kehittyy luovaksi

Seuraava tydeldméan muutos liittyy
luovuuteen ja keksimiseen, arvioi
Lassila & Tikanojalla tyoskenteleva
digimentalisti Ville Simola.

KUVA: VEIKKO SOMERPURO

Elintarviketieteiden uusi
maisteriohjelma kayntiin

Elintarviketieteiden uuteen
maisteriohjelmaan on valittu
ensimmdiset opiskelijat Helsingin
yliopistossa. Ohjelmaa johtaa
ravinnon turvallisuuden professori

Marina Heinonen.
2 e

KUVA: MESENAATTI.ME

Joukkorahoituksen
suosio kasvaa

On vain luovuudesta kiinni, mihin
kaikkeen joukkorahoitusta voi
hyodyntad, tahdentdd Mesenaatti.me
-yhteisdrahoituspalvelun
perustajajdsen Pauliina Seppala.
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Fotoniikka on mukana kaikessa lasereista, ledeistd ja aurinkopaneelista

syopdhoitoihin ja elintarviketurvallisuuteen. Kuvantamalla voidaan mitata
muun muassa ravintopitoisuuksia, korvata teollisuuskemikaaleja, tuhota
mikrobeja ja paljastaa ruokavddrennoksia. Riisi on yksi maailman eniten

kuvantavalla teknologialla mitattu tuote.

Teemat 2018 Mikali haluat kirjoittaa lehteen, ota hyvissa ajoin yhteytta toi-
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mitukseen, jotta kirjoitukselle voidaan varata tilaa. Kunkin nu-
meron sisalté paatetaan jo noin kolme kuukautta ennen lehden
ilmestymista. Toimitus pidattaa itselladn oikeuden muokata ja
Hygienia ja Puhtaanapito & Valmistus- ja lisaaineet lyhentaa teksteja. Lehti ei vastaa tilaamatta |dhetetysta aineis-
- tosta. Kirjoituksista ei makseta palkkioita. Kirjoituksissa ja il-
Pakkaukset & Materiaalitehokkuus ! " ! !

CeEeE B e moituksissa esitetyista mielipiteista vastaa niiden laatija.
Digitalisaatio, Robotiikka & Logistiikka

Koneet, Laitteet & Kunnossapito Kehittyva Elintarvike -lehteé julkaisee Elintarviketieteiden
Tuotekehitys, Analytiikka & Valvonta Seura r.y. (ETS). Se on maamme suurin elintarvikealan yhdistys.

’ L . Seura toimii yhdyssiteena tutkimuksen ja teollisuuden valilla ja
Koulutus, Konsultointi & Rekrytointi kattaa elintarvikekemian, -hygienian, -teknologian ja -ekono-
mian seka ravitsemuksen ja biotekniikan alueet.



Keskisuomalaiselta maatilalta 1ahtoisin ole-
va ETM Pekka Rantamoijanen tyoskente-
lee Valiolla digitaalisen markkinoinnin paal-
likkona sekd osa-aikaisena maatilallisena
yhdessa veljensd kanssa. Veli vastaa vadel-
mien viljelystd ja Pekka metsdnhoidosta.
Rantamoijanen opiskeli ensin tradenomiksi,
mutta pari vuotta rahoitusalalla tyoskente-
lyn jalkeen opintojen jatkaminen Viikissa vei
voiton. Toista tutkintoa tehdessa oli luonte-
vaa yhdistdd liiketalous- ja elintarviketieteet.

— Se oli antoisaa aikaa. Sai tutustua elin-
tarviketieteiden perusteisiin ja tutustua pai-
vittdistavarakaupan logiikkaan. Sain sovel-
taa opittua téissd, kun tyoskentelin Suomen
suurimman yksityisen alkoholin maahan-
tuojan palveluksessa. Ndin kaupan alan tun-
temus kehittyi entisestddn, muistelee Ran-
tamoijanen.

Opintojen loppuvaiheessa han oli Eras-
mus-vaihdossa Kéopenhaminan yliopistos-
sa.

— Oli mielenkiintoista nahda, miten eri-
lainen tyyli sielld oli opettaa. Tanskassa ko-
rostui kursseilla ryhmassa tekeminen. Kavin
muun muassa viinin ja oluen valmistuksen
kursseja. Silloin tuli hakuun graduntekijan
paikka Valiolle, ja alkoholit vaihtuivat mai-
toon, kuvailee Rantamoijanen.

Hién osallistui joustavan opiskeluoikeuden
ansiosta my6s Kauppakorkeakoulun mark-
kinoinnin kursseille ja opiskeli Teknillisessa
korkeakoulussa laatujohtamista.

— Sielld opittua Lean-laatuajattelua voi vie-
lakin soveltaa toissd, kertoo Rantamoijanen.

Innostuksen voi tartuttaa kuulijoihin
Ensin Rantamoijanen tyoskenteli markki-
nointisuunnittelijana, sitten sosiaalisten me-
dian kanavien yhteisdasiantuntijana, myo-
hemmin yhteisopaallikkénd ja nyt digitaali-
sen markkinoinnin paallikkona. Tehtévassa
on tavoitteena tarjota alan parasta kulutta-
jakokemusta muun muassa www.valio.fi -si-
vustolla, joka on Suomen suosituimpia re-
septipalveluita. Sielld tarjotaan kuluttajille
ideoita ja inspiraatiota ruuanvalmistukseen.
Tiimi kay pdivittadista dialogia kuluttajien
kanssa. Kuluttajayhteydenottoja tulee perin-
teisid kanavia pitkin, myds verkkolomakkeen

KUVA: ROB ORTHEN

7

o

)

Sosiaalisessa mediassa kommunikoinnin
pitaa olla kaksisuuntaista, digitaalisen mark-
kinoinnin paillikko Pekka Rantamoijanen
tahdentaa.

kautta, ja sosiaalisen median rooli korostuu
jatkuvasti. Analytiikasta ndhdéan, ettd verk-
kopalvelua kdytetddn arjessa monipuolises-
ti: haetaan tietoa kauppareissulla ja kotikeit-
tiossd. Reseptipalvelussa on yli miljoona
uniikkia, yksittdistd kavijad kuukaudessa.

— Muistan Viikin neuvontaopin kurssit.
Professori Harri Westermarckia ajoi asioi-
den konkretisointi, vaikka asiat olivat epa-
konkreettisia kuten arvot. Nyt ty6ssani py-
rin konkretisoimaan kuluttajien kokemuksia
ja kayttaytymistd. Elintarvike-ekonomian
opinnot antoivat hyvat lahtokohdat tyoela-
maan.

Sosiaalinen media ei katso kelloa
Ostetulla medialla saadaan iso huomio ly-
hytaikaisesti. Omalla medialla saadaan ta-
saista, jatkuvaa ndkymistd. Ansaitussa me-
diassa keskustelunaiheita ei voi valita. Sielld
saadaan huomiota hyvassa ja pahassa. Sosi-
aalisessa mediassa kommunikoinnin pitdd
olla kuitenkin kaksisuuntaista.
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— Téssd korostuu pitkdjanteinen tyo. Kun
aloitin, Valiolla oli Facebookissa kolmekym-
mentd tuhatta fania. Nyt kymmenet tuhan-
net ovat vaihtuneet sadoiksi tuhansiksi.
Asioita on siis tehty oikein. Kuluttajat silti
padttavat, missd kdyttavat aikaansa. Me tu-
lemme sinne sopivalla kulmalla, kuluttaja-
palveluhengessa.

Pyériillen pikkulapsiarjessa
Rantamoijanen kertoo seuraavansa paljon
maailman tapahtumia. Hanelld on luontai-
nen halu ottaa selvdd. Han asuu vaimonsa ja
lapsensa kanssa Eteld-Haagassa Helsingis-
sd.

— Tyomatkalla lapsi viedddn tavarapyoral-
14 paivakotiin, ja sitten ldhdetddn téihin. Sa-
libandy ja metsanhoito vieviat myos aikaa.
Tand syksyna tuli hankittua oluenpanolait-
teisto. Nyt saa taas palata opiskeluaikojen
teorioihin: emeritusprofessori Hannu Salo-
vaaran viljateknologiaan ja Ké6penhaminan
olutkursseille, myhéilee Rantamoijanen.

Héan sanoo, ettd Salovaara on henkilona
mieleen jaava.

— Han on esimerkki siita, miten innostuk-
sen omaa asiaa kohtaan voi tartuttaa toi-
siin. W

Laura Hyvarinen



Pakkaamisen, materiaalinkasittelyn
ja elintarviketeollisuuden tuotanto-
teknologian ammattitapahtuma
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KOLUMNI

Robotit korjaavat sadon

Robotiikasta ja robotisaatiosta on keskustel-
tu viimeisen parin vuoden aikana erittain ak-
tiivisesti useammassakin mediassa. Mista
tassa kaikessa on kyse: miké ihmeen robo-
tisaatio?

Mé&aritelmi& tuntuu olevan useita. Roboti-
saatiosta puhutaan usein siin& valossa, joka
tukee parhaiten omia tarkoitusperia. Itse
nden robotisaation olevan fyysisessa maail-
massa tapahtuvaa kehitysta, jossa erilaiset
koneet ja automaatit, sanotaan niita vaikka-
pa roboteiksi, ottavat tehtavia hoitaakseen.

Nailla automaateilla pyritddn korvaamaan
ihmisty6té toistuvissa, yksinkertaisissa, ras-
kaissa ja rutiininomaisissa tdissa. Kaikin
puolin suotavaa kehitysté ihnmisten nédkokul-
masta. Tuotantoketjun loppupé&é onkin jo
pitkalle automatisoitu, ja kehitysta tapahtuu
myds alkutuotannossa.

jonka robotisoinnis-
sa tehdaéan tutkimusta ympari maailmaa. On
kehitetty robotteja poimimaan omenoita, vii-
nirypéleita ja mansikoita. Ruiskutukset, kyn-
tdminen ja kylvdminen ovat myds toimenpi-
teitd, joihin kehitelladn erilaisia miehittamat-
témia robotteja.

Maanviljelijoita ei siis enaéa tarvita lain-
kaan? Ei, koneet eivat uhkaa maanviljelijoi-
den ammattia, mutta saattavat tehda siita
hieman kevyempéaa ja tehokkaampaa. Suo-
men yli tuhat lypsyrobottia tulevat varmasti
saamaan lahiaikoina muitakin tilan tehtavia
hoitavia tytkavereita. llman ihmista eivat uu-
detkaan robotit parjaad. Jonkun pitaéa kuiten-
kin arvioida, milloin vilja on tuleentunut puin-
tikuntoon ja takapellot ovat riittavan kuivia
kevatkylvoon tai sdé sopiva ruiskutuksiin.

Sadonkorjuu on varmasti mieluinen aika
monelle maanviljelijalle, mutta myos Kiireisin.
Tana vuonna huonot saat tekivat puimisesta
erityisen haastavaa, mutta sadonkorjuu voi
olla stressaavaa hyvienkin sdiden vallitessa:
Ympéripydreitd paivia puimurin ohjaamossa,
ongelmia itdeurooppalaisten kaalinpoimijoi-
den saatavuudessa, ja uutisia thaimaalais-
ten marjanpoimijoiden kehnoista tyooloista.
Kérjistettyja esimerkkeja, mutta todellisia.

t&han ratkaisua? Oli-
si, ja melko monessakin kohtaa. Is&nnalla
voisi olla apunaan miehittaméatoén traktori,
joka pyynnosté ajaa puimurin rinnalla, kun-
nes séilio on tyhjennetty, kdy tyhjentdaméassa
karryn kuivuriin ja palaa emannaltéd haettujen
evéaiden kanssa takaisin pellolle. Tekniikka
on jo olemassa, mutta toistaiseksi se on
melko kallista.

Viljelyn liséksi tilalla voitaisiin robottien
avulla hyddynta& myods laadukkaita suoma-
laisia metséamarjoja entistd enemman. Kun
emanta on kaynyt merkitsemasséa parhaat
marjapaikat puhelimella, han 1&hett&a pihas-
ta dronen kuljettamaan pienet poimintaro-
botit parhaille apajille. Kerattydadn marjat
nama pikkumonkijat tilaavat kuljetuskopterin
keradmaan sadon ja kuljettamaan itsensa
seuraavaan marjapaikkaan.

Toistaiseksi kokonainen jarjestelma on tie-
teisfantasiaa, mutta kaikki yksittéiset osat
ovat jo olemassa. Tosin suomalaisessa met-
s8ssa selvidvaa, marjat poimivaa robottia ei
vield ole olemassa. Olisiko siina jollekin tule-
vaisuuden robottiosaajalle sopiva bisnes?
Saataisiin mukaan kansantalouteen ne mil-
joonat metsiin matanevat marjakilot.

menetyksesta kulkee
kuitenkin usein robotisaatioon liittyvissa kes-
kusteluissa mukana, ja siitd onkin revitty
melko raflaavia otsikoita. Sinallaén tassa ei
pitéisi olla mitd&an uutta, silld automaation
perimmainen tarkoitus on juuri ihmistyon va-
hentaminen. Pankkiautomaatti, peliauto-
maatti, pakettiautomaatti... Listaa voisi jat-
kaa lahes loputtomiin.
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Harvoin tulee edes ajatelleeksi, etta kaikki
automaateilla hoidettavat tehtavat ovat aika-
naan olleet ihmisvoimin hoidettuja. Nykyisel-
l&&n monet néisté automaateista ovat robot-
teja. Mik& on muuttunut? Kaytdnndssa ei
kovinkaan moni asia. Itse uskon, etta robot-
ti-sanaa kaytetddn monessa kohtaa vain sen
julkisuusarvon vuoksi. Kuulostaa huomatta-
vasti jannittdvammalté asioida palvelurobo-
tin kuin palveluautomaatin kanssa. HoImok-
sihdn ihminen itsensa tuntee, jos automaatin
kanssa keskustelee!

tulevaisuutta
ja edistyneisyytta kuvastava kaiku, ja sita
hyddynnetdan laajalti useissa eri merkityk-
sissa. Mielikuvilla on robotiikasta puhuttaes-
sakin suuri merkitys. Uudelle toimialalle hae-
taan huomiota ja hyvéksyntdd monelta
suunnalta. Kérjistetysti sanottuna kaikki,
mitka liikkuvat, ovat robotteja, ja niitd tuntuu
olevan kaikkialla. Robotiikasta luodut mieli-
kuvat kuitenkin vaikuttavat suuresti myos
pelkoon robottien tydvoimavaikutuksista.
Tama on sinalladn mielenkiintoista, koska
automaation kohdalla moista kohua ei aina-
kaan nykypaivana enaa nae. Vai oletteko
nahneet otsikkoa, jossa ihmiset pelkaavat
automaatin vievan heidéan tydpaikkansa?
Teknologia kehittyy huimaa vauhtia, ja uu-
sia robottisovelluksia julkaistaan viikoittain.
Tyopaikkojen katoamisesta ei kuitenkaan
kannata suuremmin huolestua, mutta tyo-
tehtavien muuttumiseen on syytéa varautua.
Tulevaisuudessa ihmisten tehtavaksi jaa
paatosten tekeminen ja itselleen mieluisien
tyétehtavien hoitaminen. Kaikki ik&vat ja ras-
kaat hommat voi laittaa robottien tehtavaksi.
Uskon vahvasti, etté roboteilla on tulevai-
suudessa merkittava rooli siind, etta pystym-
me jatkossakin kasvattamaan ja sydmaéan
suomalaista ruokaa. On tulossa aika, jolloin
robotit tuovat ruokamme pelloilta pdytaan
asti. B

Jyrki Latokartano
puheenjohtaja
Suomen Robotiikkayhdistys ry

KUVA: TAMPEREEN TEKNILLINEN YLIOPISTO



DNV GL - Sertifiointia ja koulutusta

Menestyvat yritykset tayttavat niihin
kohdistuvat odotukset ja tuottavat
lisaarvoa sidosryhmilleen

ja asiakkailleen.

Yrityksiin kohdistuu yhd enemmain
tuotteisiin, palveluihin ja toimitusketjujen
hallintaan liittyvid vaatimuksia.
Me autamme asiakkaitamme huomioimaan
heidédn toimintaansa liittyvid vaatimuksia ja
F S SC 2 2 O O O riskejd paremmin.
Sertifiointi on osoitus yrityksen halusta ja
ISO 22000 kyvystd vastata muuttuviin vaatimuksiin.

BRC Global Standard for Packaging Ota yhteyttd ja katsotaan miten voimme

and Packaging Materials auttaa teitd.
ISO 15593
ISO 9001 el

INOR T Business Assurance Finland Oy Ab

o OHMSHM wwwidnvgl
Hallintajdrjestelmiin ja toiminnan kehittimiseen certification.finland @dnvgl.com

liitty'véié.i k.Ollll:lt}lSta yritys.kohtaisesti 4358 10 292 4200
ja julkisina kursseina.

TARJOAMME MM. SEURAAVIA PALVELUITA

Arvon tuottaminen < ~ Kestava Suorituskyvyn
asiakkaille : ‘ liiketoiminta varmistaminen koko
toimitusketjussa

Alkutuotanto Valmistus ar Logistiikka Leppukayttdja
ja jakelu




B AJANKOHTAISTA

Vesivastuusitoumus haastaa yritykset

kehittamaan

Suomalainen vesivastuusitoumus
haastaa yritykset tunnistamaan
vesiriskinsa ja kehittamaan
kestavaa veden kayttoa

ja hallintaa yhteistyssa
sidosryhmien kanssa.

Vesivastuullisuus tarkoittaa yritysten sosi-
aalisesti, ympadristollisesti ja taloudellisesti
kestavadd veden kdyttod, jonka kaytannot ke-
hitetddn yhteisty6ssa sidosryhmien kanssa.
Veden kokonaisvaltainen huomioiminen yri-
tyksen strategisella tasolla on kestévin 14-
hestymistapa vesivastuullisuuteen, mita
odottavat lainsddddnnon ohella yhd enem-
man my0s sijoittajat ja kuluttajat.

Aalto-yliopisto, Luonnonvarakeskus Lu-
ke, maa- ja metsdtalousministerio, Teknolo-
gian tutkimuskeskus VTIT, ymparistominis-
terio ja WWF ovat perustaneet kevaalla 2017
Suomalaisen vesivastuusitoumuksen kannus-
taakseen ja tukeakseen suomalaisia yrityk-
sid kehittdmdan vesivastuullisuuttaan. Si-
toumus tuo yhteen parhaat kansainvaliset
tyokalut ja ohjeistukset vesivastuullisuuden
viidelle askeleelle.

Vesivastuullisuus ldhtee yritysten vesiris-
kien kartoituksesta koko arvoketjujen mat-
kalta, minkéa perusteella voidaan tunnistaa
kriittisimmat toimipaikat, kehittamistarpeet
ja tavoitteet yrityksen vesivastuustrategiaa
varten. Yrityksen kaikki toiminnot kattavien
vesijalanjdlkilaskelmien sijaan tarkemmat
vedenkulutuksen ja sen vaikutusten tarkas-
telut kannattaa keskittda vesiriskienarvioin-
neissa esiin nousseille arvoketjun osille. Ve-
siriskienhallinta alkaa sisdisistd parannuk-
sista, mutta useimmiten vaatii kestavan ve-

kestavaa veden kayttoa

den kdyton ja hallinnan kehittamista yhteis-
tyossd sidosryhmien kanssa.

Vesivastuullisuus perustuu jatkuvalle ke-
hittdmiselle, seurannalle ja lipindkyvalle ra-
portoinnille.

Vesivastuusitoumukseen voi liittyd mu-
kaan asettamalla tavoitteet yrityksen vesi-
vastuullisuuden kehittamiselle sitoumuksen
askelien periaatteita noudattaen. Osana kes-
tavan kehityksen yhteiskuntasitoumusta ve-
sivastuusitoumus auttaa yrityksid huolehti-
maan, ettd niiden toiminta on my6s YK:n
kestavan kehityksen tavoitteiden mukaista.
Kestavan kehityksen yhteiskuntasitoumus
tarjoaa lisdksi viestinté- ja yhteistydalustan
ja antaa mahdollisuuden muodostaa kluste-
ri vesihaasteiden ratkaisun ymparille.

Hankkeisiin etsitaian
yrityskumppaneita

Vesi kytkeytyy kestavin liiketoiminnan ja
yritysvastuun kaikkiin osa-alueisiin arvo-
ketjujen hallinnasta ilmastonmuutoksen tor-
juntaan ja sopeutumiseen, ihmisoikeuksiin
ja ekosysteemien tilaan. Siksi vedesta olisi
hyva olla yrityksilld edes alustava ymmar-
Iys.

Vesiriskien arviointi niin yrityksen omilla
toimipaikoilla kuin keskeisimmissa arvoket-
juissa on tdhdn hyva ensimmadinen askel. Jos
yrityksen vesiriskit ovat korkeat, veteen on
tarked syventyd tarkemmin. Toisaalta mata-
lat riskit voivat kertoa hyvistd edellytyksista
vesivastuullisuudelle, joiden yllapitoon kan-
nattaa panostaa. Vesivastuusitoumus tarjoaa
kehitystyon tueksi kehyksen, jota voi hyo-
dyntdd toimialalle ja yritykselle oleellisin pai-
notuksin.

Lisdksi sitoumuksen perustajajdsenet tu-

Vesivastuusitoumuksen askeleet

Vesivastuusitoumus tuo yhteen kansainvalisten
periaatteiden mukaiset tyokalut ja ohjeistukset
vesivastuullisuuden kehittdmisen kullekin aske-
leelle:

1. Vesiriskien kartoitus

2. \Vesivastuustrategian laadinta

3. Arvoketjujen vesivastuullisuuden arviointi

4. Kestdvén veden kdyton ja hallinnan kehit-
tdminen yhteistydssé sidosryhmien kanssa

5. Vesivastuullisuuden seuranta, kehittami-
nen ja raportointi
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Suomalaisten kuutuksen
vesijalanjalki

Suomalaisten yritysten arvoketjut ja sita
kautta suomalaisten kulutuksen vesijalanjal-
ki ylettyvat ulkomaille, myos vesikriiseista
kérsiville alueille. Maatalous on maailman
suurin vedenkayttajd, ja maataloustuottei-
den ja elintarvikkeiden kulutus muodostaa
valtaosan suomalaistenkin vedenkulutuk-
sesta.

L&ahde: Nikula, J. 2012. Suomen vesijalanjalki
— globaali kuva suomalaisten vedenkulutuk-
sesta. WWF Suomi.

kevat yrityksid niiden vesivastuullisuuden
kehittamisessa. Sitoumuksen toimeenpanon
tueksi on koottu kattava tietopaketti, ja jar-
jestetdan yrityskdyntejd ja tyopajoja. Aal-
to-yliopisto, Luke ja VIT suunnittelevat tut-
kimus- ja kehityshankkeita, joihin etsitdan
parhaillaan yrityskumppaneita.

Riskienhallinnan lisdksi kestdvd veden
kaytto ja hallinta voivat olla yrityksille myos
mahdollisuus ja kilpailuvaltti. Harva suoma-
laisyritys on vield tietoinen kokonaisveden-
kulutuksestaan tai vaikutuksistaan veteen ja
ryhtynyt aktiivisesti kehittdmadan vesivas-
tuullisuuttaan, saati hyddyntanyt vesivas-
tuullisuutta markkinoinnissa. Suomalaisilla
elintarvikealan toimijoilla olisi tdhan kuiten-
kin hyvia edellytyksid. Bl

Suvi Sojamo

tutkijatohtori

Vesivastuusitoumuksen koordinaattori
Aalto-yliopisto

suvi.sojamo(at)aalto.fi

@SuviSojamo

Lisatietoja:
sitoumus2050.fi/commitment/vesivastuusi-
toumuksen askeleet



Kuluttajista suklaa on paras suomalainen elintarvike

Makery Oy tutki 100-vuotiaan Suomen kun-
niaksi kuluttajien mielestéd parhaita suoma-
laisia elintarvikkeita. Kyselyyn vastasi 1 184
suomalaista vuoden 2017 aikana, joista kol-
mannes oli miehia. Tutkituista kategorioista
parhaimmaksi suomalaiseksi ruuaksi valit-
tiin lohi, vélipalaksi ruisleipd, juomaksi mai-
to ja herkuksi suklaa.

Suklaa nousi myds koko tutkimuksen par-
haaksi suomalaiseksi elintarvikkeeksi. Suo-
malaiset ovat mieltyneet Suomessa valmis-
tettuihin elintarvikkeisiin, vaikka esimer-
kiksi suklaa tai kahvi eivét ole valmistettu
kotimaisista raaka-aineista.

Kaikissa ikdryhmisséd ja naisten keskuu-
dessa paras suomalainen ruoka oli lohi eri
muodoissaan. Miesten keskuudessa karja-
lanpaisti oli yhtd suosittu kuin lohi. Sen si-
jaan alle 30-vuotiaiden keskuudessa lihama-
karonilaatikko sai enemmaén ddnid kuin kar-
jalanpaisti.

Erityisesti yli 50-vuotiaat ja naiset arvos-
tivat juomana hanavettd, mutta muuten mai-
to ddnestettiin niukasti parhaaksi juomaksi.
Miehet ddnestivit maitoa selvdsti enemman
kuin hanavettd. Myos kahvi ja piima saivat

Elintarvike- ja
juomateollisuuden
kansainvaliset hankintamessut

jonkun verran ddnid, mutta selvasti vahem-
man kuin maito ja hanavesi.

Ruisleipa paras vélipala

Suomalaisista vélipaloista ruisleipd nousi
parhaimmaksi kaikissa ikdryhmissa, toise-
na oli karjalanpiirakka. My0s jogurttija tuo-
reet marjat olivat suosittuja valipaloja. Nuor-
ten keskuudessa tuoreet marjat olivat selvds-
ti jogurttia parempi vélipala.

Parhaaksi suomalaiseksi herkuksi valittiin
suklaa selvilld erolla muihin herkkuihin.
My6s salmiakki, jadtelo ja mustikkapiirakka
saivat kohtalaisen hyvin ddnid. Korvapuusti
ja pulla jaivat karkiviisikosta niukasti. Alle
50-vuotiaat pitivat salmiakista yli 50-vuoti-
aita enemman. Iakkdammat pitivat myos
mammistd, joka ei noussut nuorempien suo-
sioon.

Nuorten keskuudessa suklaa oli selvésti
paras suomalainen elintarvike. Myos tuoreet
marjat olivat suosittuja, mutta muiden tuot-
teiden osalta tulokset olivat tasaisia. Tutki-
muksen mukaan 31-50-vuotiaat antoivat
eniten aania suklaalle, ruisleivalle, tuoreille
marjoille ja karjalanpiirakalle. Yli 50-vuoti-

aat suosivat eniten tuoreita marjoja, lohta ja
karjalanpaistia.

Makery Oy toteutti tutkimuksen tam-
mi-marraskuun aikana. Ensimmaisessa vai-
heessa haettiin avoimilla kysymyksilld ku-
luttajien mielestd parhaita elintarvikkeita eri
tuotekategorioista, ehdotuksia saatiin vajaa
300. Saatujen vastausten pohjalta toiseen vai-
heeseen poimittiin mukaan eniten (10-12
per kategoria, yhteensd 42) mainintoja saa-
neet elintarvikkeet, joista kuluttajat saavat
ddnestdd sekd kunkin kategorian parasta
elintarviketta ja lopulta parhainta suoma-
laista elintarviketta. H

Suomalaiskuluttajien
mielesta suklaa on
seka paras herkku
etta paras suomalai-
nen elintarvike.
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EU tiivistaa rivejaa

n ymparisto-

vaikutusten elinkaariarvioinnissa

EU yhtenaistaa tuotteiden
ymparistdvaikutusten
elinkaariarviointia. Tavoitteena
on, etta jatkossa kestavat
tuotteet ja yritykset erottuvat
markkinoilla entista paremmin ja
luotettavammin.

Euroopan komissio on kehittanyt elinkaari-
ohjeistusta vuodesta 2010 ldhtien, jotta yri-
tykset pystyisivat pienentdmaan tuotteiden-
sa ympadristovaikutuksia ja tuotteiden ym-
paristotiedot perustuisivat yhdenmukaisiin
arviointimenetelmiin. Elinkaariarvioinnin
soveltamisen ja tulosten tulkitsemisen haas-
teena ovat olleet erilaiset ja jatkuvasti kehit-
tyvat laskentamenetelmat.

Komissio arvioi parhaillaan eri toimialo-
jen laatimien elinkaariohjeistusten testaa-
misen tuloksia ja ympéristévaikutusten tu-
losten viestinndssd saatuja kokemuksia. Tal-
14 hetkelld nayttaa siltd, ettd 27 tuoteryhmds-
td 22 saisi ensi vuonna tarkennetun ohjeis-
tuksen.

Kehitysty6 alkaa tuottaa hedelmaa

Vuonna 2013 julkaistun yleisluontoisen elin-
kaariohjeistuksen lisdksi komissio on viime
vuosina tukenut voimakkaasti tuoteryhma-
kohtaisten tarkempien ohjeistusten tekemis-
ta toimialaldhtéisesti. Yksityiskohtaisempia
ohjeistuksia on kehitetty ja testattu 27 tuo-
teryhmalle vuosina 2013-2017. Mukana on
ollut satoja eurooppalaisia yrityksid ja toimi-
alaliittoja. Ty6 on poikinut aloitteita myds
EU:hun tuovissa maissa, kuten Eteld-Ame-
rikassa ja Thaimaassa.

Elintarviketoimialan tuotteista mukana
ovat olleet olut, meijerituotteet, kahvi, kala,
punainen liha, oliivi6ljy, pasta, viini, pakat-
tu vesi sekd rehut ja lemmikkieldinten ruuat.
Eri toimialat ovat tehneet itse aloitteen tar-
kempien ohjeistusten tekemiseksi ja tyosta-
neet niitd yhteistyossa elinkaariasiantunti-
joiden ja komission kanssa.

Léhtokohtana on, ettd tuoteryhmékohtai-
set ohjeistukset olisivat linjassa komission
yleisten ohjeistusten kanssa. Ohjeistusten

12

Luonnonvarakeskuksessa on paneuduttu ilmastovaikutuksen ohella muun muassa vesi- ja ra-
vinnejalanjalkien, maaperavaikutuksen, toksisuusvaikutusten ja luonnon monimuotoisuuden
vaikutusarvioinnin kehittimiseen ja soveltamiseen Suomen olosuhteisiin.

testausvaiheessa on koottu myos useita toi-
mialoja poikkileikkaavia asiantuntijaty6ryh-
mid kehittdmaan elinkaariarvioinnin mene-
telmid. Lisdksi on tehty ohjeistus, miten oh-
jeistuksia tehddan.

Komission ohjeistuksen mukaan ymparis-
tovaikutusarviointeihin tulee sisallyttaa kat-
tavasti eri ymparistovaikutusluokkia, yhteen-
sd 15. Useissa vaikutusluokissa arviointime-
netelmien kehitys on edelleen kesken. Luon-
nonvarakeskuksessa (Luke) on viime vuosi-
na paneuduttu ilmastovaikutuksen ohella
muun muassa vesi- ja ravinnejalanjalkien,
maaperdvaikutuksen, toksisuusvaikutusten
ja luonnon monimuotoisuuden vaikutusar-
vioinnin kehittdmiseen ja soveltamiseen
Suomen olosuhteisiin.

Ymmarrysta yrityksille, kuluttajille
ja poliitikoille
Komissio haluaisi edistdd myos ymparistdys-
tavallista kulutusta. Esimerkiksi ruokaha-
vikki on saanut paljon huomiota muun muas-
sa osana komission kiertotalouspakettia. Sa-
manaikaisesti komission tarkeimpid tavoit-
teita on ollut lisdtd eurooppalaisten yritysten
kilpailukykyd, edistdd erityisesti vihreda kas-
vua* ja siithen liittyvid keksintoja.

Komissio kokee pulmana erilaisten tuot-
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teiden ymparistomerkintdjen ja niihin liitty-
vien aloitteiden lisddntymisen ja sen, ettd
ympadristovditteet voivat olla jopa harhaan-
johtavia. Tuoteryhmékohtaiset ohjeet tarken-
tavat yhteisid pelisdantjd, jotta oikeasti kes-
tavat tuotteet ja yritykset erottuisivat mark-
kinoilla ja poliittiset paattdjat saisivat luotet-
tavaa tietoa padtoksenteon tueksi.

Elinkaariarviointi helpottaa yrityksid ke-
hittdmaan ymparistdd vahemman kuormit-
tavia tuotteita, palkitsevan tuoteryhmén par-
haita tuotteita ja jopa poistamaan markki-
noilta ymparistén kannalta huonoimmat
tuotteet. Samalla kuluttajat pystyvat teke-
maan tietoisia paatoksia oleellisiin faktoihin
perustuen ilman liiallista tietotulvaa erilai-
sista yksityiskohdista.

Tuotantoketjukohtaista
ympadristovaikutustietoa

Useita erilaisia elinkaariohjeistuksia on ollut
olemassa jo tdimdn vuosikymmenen alusta
lahtien, mutta ne ovat olleet hyvin yleisluon-
toisia ja kattaneet kaikkien tuotteiden ym-
paristévaikutusten arvioinnin hampurilai-
sista televisioihin. Viime vuosina tarkempia,
tuotekohtaisia ohjeistuksia on alettu kehit-
tdd, mutta ne eivit ole valttamatta olleet kes-
kenddn yhdenmukaisia.

KUVA: PIRJIO HUHTAKANGAS



Komission pyrkii yhtendistiméaan eri tuo-
teryhmien ohjeistuksia yleisohjeistuksellaan
ja laatimalla tuoteryhmékohtaisia ohjeita.
Jalkimmadisissd pystytddn antamaan hyvin
yksityiskohtaisia ohjeita: Esimerkiksi, mitka
elinkaarenvaiheet tulee siséllyttda tarkaste-
luun, minkaélaista ja kuinka laadukasta tie-
toa niista tulee keratd ja miten ymparistovai-
kutuksia tulee jyvittda eri tuotteille.

Jatkossa arviointien ja viestinnan pitdisi
perustua entistd enemman tuotteen todelli-
sesta tuotantoketjusta kerattyyn tietoon. Tie-
tojen tulisi olla tuotantoketjujen todellisilta
toimijoilta raaka-aineiden tuotannosta saak-
ka. Tuoteryhmékohtaisissa ohjeistuksissa
madritelldan ennakolta, mitka ovat keskei-
simmaét ympadristovaikutusluokat, joista tu-
lee viestid kuluttajille.

Myos Pohjoismaiden

kokemukset kadytté6n

Seuraavat pari vuotta komissio on nimennyt
siirtymévaiheeksi, jonka aikana seurataan
ohjeistusten vapaaehtoista kdyttoonottoa se-
ké kehitetddn ohjeistuksia ja arviointimene-
telmid. Koska ohjeistuksia on ollut tekemds-
sd iso joukko Keski-Euroopan toimijoita, tds-
sd vaiheessa olisi erityisen tdrkeda saada ko-
kemuksia ohjeistuksista myos Pohjoismaista.

Komissio on luvannut aloittaa keskuste-
lun ohjauskeinoista sidosryhmien kanssa he-
ti testausvaiheen paattymisen jalkeen. En-
simmdisid pohdintoja voidaan odottaa jo la-
hitulevaisuudessa esimerkiksi siitd, miten
komissio voisi kehittdd ja yhtendistdd ohjaus-
keinojaan, kuten Ecodesign-direktiivia tai
EU:n ymparistomerkkia.

Nahtavaksi jad, tuleeko paine ymparisto-
tiedon tuottamiseen jatkossa enemmaén ko-
mission ja hallinnon suunnalta vai markki-
noilta ja kuluttajilta. Oletettavaa on, ettd ko-
mission aloite on aktivoinut erityisesti isoja

eurooppalaisia elintarvikealan yrityksia kiin-
nittdmaan entistd enemman huomiota tuo-
tantoketjuihinsa ja niiden ympaéristévaiku-
tuksiin.

Samanaikaisesti esimerkiksi maatalous-
tuotteidensa viennistd kiinnostunut Irlanti
on lanseerannut laajan ympadristokestavyys-
ohjelman, jonka todentamisjdrjestelma kat-
taa jo yli 90 prosenttia Irlannin ruoka- ja juo-
mateollisuuden viennista. Irlantilaiset ha-
luavat ulottaa todentamisen ja ympaéristovai-
kutusten arvioinnin kaikkiin maataloustuot-
tajiin.

EU:n kasvihuonekaasupaastdjen vahen-
tamistavoitteet velvoittavat EU-maita. EU on
ehdottanut Suomelle 39 prosentin paastova-
hennysvelvoitetta padstokaupan ulkopuoli-
selle sektorille, johon kuuluvat muun muas-
sa maatalous, asuminen ja liilkenne. Maata-
loudessa vahennyksid on kuitenkin vaikea
saavuttaa, silld paastot syntyvat useista eri
lahteistd ja usein hankalasti arvioitavista bio-
logisista prosesseista, kuten maaperasta ja
eldimistd. Elintarvikealan on kuitenkin vii-
meistddn nyt otettava maatalouden tavoit-
teet huomioon. W

Hannele Pulkkinen
tutkija
hannele.pulkkinen(at)luke.fi

Juha-Matti Katajajuuri
erikoistutkija, asiakaspaallikké
juha-matti.katajajuuri(at)luke.fi

Luonnonvarakeskus

* Luke: vihred kasvu on vahahiilisyyteen ja re-
surssitehokkuuteen perustuvaa, ekosystee-
mien toimintakyvyn turvaavaa taloudellista
kasvua, joka edistaé hyvinvointia ja sosiaalista
oikeudenmukaisuutta.

Ymparistovaikutus-
luokat

EU:n elinkaariarvointiohjeistuksen mukaan
ympéristovaikutusten arviointiin tulee sisél-
lyttaa 15 erilaista kategoriaa:

o = w1 g EY N =
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limastonmuutos

Maaperén rehevoityminen

Makeiden vesien rehevoityminen
Merien rehevoityminen
Happamoituminen

Otsonikato

Ekomyrkyllisyys makeassa vedessé
Myrkyllisyys ihmiselle — sy6pdé aiheut-
tavat vaikutukset

Myrkyllisyys ihmiselle — muut kuin syo-
paé aiheuttavat vaikutukset

Hiukkaset / hengitettavét epdorgaaniset
aineet

. lonisoiva séteily — vaikutukset ihmisten

terveyteen

. Otsonin valokemiallinen muodostuminen
. Maanlaadun muuttuminen

. Luonnonvarojen ehtyminen — vesi

. Luonnonvarojen ehtyminen — mineraalit,

fossiiliset luonnonvarat

Liséatietoja:
e |uken tiedote ja seminaariesityksia aihees-

ta 5.10.2017: www.luke.fi/uutiset

e EU:n komission sivut Single Market for

Greener Products: http://ec.europa.eu/
environment/eussd/smgp/

e Uusi vesijalanjélien menetelméa AWARE:

http://www.wulca-waterlca.org/

e Irlannin Origin green -sivusto:

www.origingreen.ie

Tyokalu tuotantoketjun ymparistovaikutusten arviointiin

Luonnonvarakeskuksen kehittdma
EcoModules-tyokalu auttaa arvioi-
maan biotaloustuotteiden elinkaari-
sia ymparistovaikutuksia tuotanto-
ketjuissa alkutuotannosta teollisuu-
teen ja kauppaan asti. Yritykset voi-
vat tuottaa vertailukelpoisia ympa-
ristétunnuslukuja tuotteilleen ja hal-
lita ja kehittdd oman toimintansa
ymparistosuorituskykya ja niihin liit-
tyvid kustannuksia.

Palvelu koostuu laskenta- ja tie-

donjakamispalvelusta ja kdyttdja-
kohtaisesti raataloidyista asiakasso-
velluksista. Palvelu perustuu verkos-
toon, jossa ketjun toimijat kytkeyty-
vt toisiinsa, mika luo uusia mahdol-
lisuuksia jokaiselle ketjun toimijalle.
Luke vastaa palvelun tieteellisesta
laadusta ja laskennan teknisesté toi-
mivuudesta.

Palvelun ytimessa on Luken ylla-
pitdma laskentapalvelu. Talla hetkel-
Ia sen avulla voi arvioida tuotteiden

iimastovaikutuksia ja rehevoittévia
vaikutuksia. L&hitulevaisuudessa
palveluun saadaan myds muita vai-
kutusarviointeja, kuten vesijalanjlki
ja vesijalanjélkiekotoksisuus. Ruo-
kaketjussa ympéristovaikutukset
voidaan kytkea tuotteen ravitsemuk-
selliseen laatuun.
Tiedonjakamispalvelu yhdistaa
ketjun toimijat toisiinsa niin, etta eri
toimijoiden tuottamat, omaa tuotet-
taan koskevat ympéristotunnusluvut

ovat muiden ketjun toimijoiden kéy-
tossé heidédn omassa laskennas-
saan. Nain mahdollistetaan todelli-
seen tuotantoketjukohtaiseen tie-
toon perustuva arviointi kaikissa
ketjun vaiheissa kuluttajatuottee-
seen saakka. B

Lisatietoja:
merja.saarinen(at)luke.fi
www.luke.fi/fecomodules
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B MAAILMA MAUSTEILLA ARI VIRTANEN

Opintomatkalla
maallmanvalloitukseen

Taannoisella Amerikan matkalla huomio kiin-
nittyi coloradolaisen Boulderin pikkukau-
pungissa siihen, kuinka varakkaat 60-luvun
kalifornialaiset ex-hipit sekoittuivat hyvin
nuorempiin, hipeilté ndyttaviin opiskelijoihin.
Kovin kauaksi omenat eivéat ole putoilleet,
vaikka vanhemmat ajavat nykyaan avo-Mer-
sulla ja nuoremmat Toyota Priuksella. Mo-
lemmat ryhmat polttavat jotain muuta kuin
tupakkaa ja syovat tofua, kefiiria ja mysleja,
joissa lukee organic, GMO-free, local, anti-
biotic-free ja hormone-free. Tuntuu, etté or-
ganic on uusi normaali, kun kaupan kassa
(vanhempi herra) huomauttaa, ettéd "huoma-
sittehan Sir, ettd ostamanne banaani ei ole
organic”.

Suomalaisista lehdista voi usein lukea,
kuinka joku elintarvikeyritys valloittaa maail-
maa, yhtd maanosaa tai vahintadankin Kiinaa.
Koska Amerikan valloitusta ei opeteta kou-
lussa, oppi on haettava kokemalla. Markki-
natuntemusta voi parantaa asumalla "rikos-
paikalla” eli kohdemarkkinalla. Tam& on
otettu tosissaan myds joissakin suomalaisis-
sa yrityksissa, joiden toimitusjohtajat pitéavéat
konttoria vuoden, pari esimerkiksi Singapo-
ressa tai Shanghaissa.

Boulderin pikkukaupungista voi havainto-
ja tehda jo parissa viikossa varsinkin, kun
ymmartad kulttuurin. Mutta kuten ystavani
Pasi tokaisi Shanghaista: "meni kaksi viik-
koa, ennen kuin edes tiesi, mita katsoa”.
Mité paremmin Kiinaa tuntee, sita vahvem-
min huomaa, ettei sité4 tunne. Tuntuukin hiu-
kan rohkealta muutaman vierailun jalkeen
paukutella henkseleité ja kirjoittaa otsikkoon,
kuinka Kiina vallattiin.

Matka on kokemuksen ja havainnoimi-
sen tasolla my&s oppimista. ltseasiassa op-
piminen tapahtuu tutkimusten mukaan par-
haiten koulun ja luokkahuoneen ulkopuolel-
la. Parhaiten asiat jaavat mieleen, kun niita
paéasee harjoittelemaan tosielaméassé asian-
tuntijan opastamana. Luentoa kuuntelemal-
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la tai kirjan lukemalla mieleen j&& vain mur-
to-osa asioista. Esimerkiksi keskustelu asi-
antuntijan kanssa on parempi tapa oppia.
Kohdemaan kysyntéaan kannattaakin ehdot-
tomasti perehtya paikan paalla.

Terveellisempi pikaruokatarjonta ei ole
Boulderissa en&a tuttujen, lempinimeltaan
Mickey D:n, Taco Hellin tai BK Loungen, va-
rassa. Coloradosta kotoisin olevat meksiko-
lainen grilli Chipotle ja hampurilaisketju
Smash Burger tarjoavat ruokaa, joka vastaa
milleniaalien eli vuosina 1980-1995 synty-
neen sukupolven haluun sydéda vahemman
prosessoitua ja eettisesti kestavampaa pika-
ruokaa. Chipotle on levittdynyt Amerikkaan
jo yli 2000 ravintolan voimin.

Sama turvallisen ruuan trendi on vauhdis-
sa niin Saksassa kuin Kaukoidassakin. Isot
amerikkalaiset pikaruokaketjut tosin laajene-
vat Aasiassa edelleen, mutta vaikkapa Sou-
lissa on coolia sydda hampurilainen "man-
hattanilaisessa” Shake Shack -ravintolassa.

Elintarviketieteiden Seuran kunniapu-
heenjohtaja Raija Ahvenainen-Rantala
taitaa olla oikeassa, etta lisdaineiden vahen-
tédminen ja hellavarainen prosessointi "on se
tarked juttu” meilld Suomessakin (Elintarvi-
ketieteiden Seuran 70-vuotisjuhlaliite s.
8-9). Kuluttaja maksaa ylim&araista niin
Amerikassa kuin Aasiassakin puhtaudesta
ja turvallisuudesta.

Suomalainen ruoka on tunnetusti puhdas-
ta. Se kannattaa myds prosessoida niin, etta
puhtaus ja muut hyvat ominaisuudet saily-
vat. Tuotteen puhtaus pitaa pystya valittaa
yksinkertaisena "tdsmaviestingd” pakkauk-
sessa. Antti-Jussi Tahvanainen ETLAsta
kiteytti markkinointiviestintda Kehittyva Elin-
tarvike -lehdessé 4/2017 nain:

"(Markkinointi) konseptia rakennettaessa
tulee puhutella (kohde)maiden omia, elintar-
vikkeisiin liittyvié ilmidita. Viesti taytyy vaan-
tééa rautalangasta markkinoinnin tyokaluin
yksi hyve ja yksi kohdemarkkina kerrallaan”.
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Elintarvikealan koulutuksessa leikka-
usten sijaan pitd&d motivoida opiskelijoita ole-
maan mukana kasvattamassa vientia ja lah-
ted esimerkiksi vaihto-ohjelmien kautta koh-
demarkkinoille hakemaan oppia ja havain-
noimaan muutenkin ulkomaanmatkoilla.
Koulut voivat rekrytoida kotimaisia viennin
osaajia ja ulkomaisia luennoitsijoita pita-
maan tiiviité parin viikon kursseja. Oletusar-
vona voisi olla, ettd opiskelijat esittavat pro
gradu -tydnsa tulokset kansainvélisissa ko-
kouksissa, joissa tapaa samasta aiheesta
kiinnostuneita kollegoita.

Yrityksissa matkustaa yleensa ainoastaan
myyntihenkildstd. Uusilla markkinoilla liike-
toiminnan avaaminen on kuitenkin tiimityota.
Myynnin ja johdon lisdksi markkinatunte-
musta taytyy olla niin markkinoinnissa kuin
tuotekehityksessa. Tiimin reissu vaikkapa
Aasian suurimmille elintarvikemessuille To-
kioon saattaa antaa perspektiivia myos ko-
timaan asioihin.

Samaan matkaan voi yhdistéda B2B -ko-
kouksia ja kysya suoraan suuren ketjun os-
tajilta, miké myy ja mit& voimme tehda pa-
remmin l1&htdmaassa? Kysyin kerran lagke-
tehtaan tutkimusjohtajalta, tuliko reissulta
uusia tutkimusideoita? Han vastasi ei, mutta
tuli vahvistus, mita tutkimussuuntia voidaan
lopettaa ja suunnata resurssit muualle.

On térke&d ymméartéaa, mihin tuotteeseen ja
markkinaan sijoitetaan rajalliset resurssit ja
mihin ei. Koko maailmaa ei voi vallata kerral-
laan. Suomalainen maatalous on puhtainta
Euroopassa ja ehka koko maailmassa. Puh-
tauden sailyttdminen hellavaraisella késitte-
lylla vientimarkkinoille saakka niin, etté ulko-
mainen ostaja kaupassa valitsee taman
vaihtoehdon, on monen opintomatkan arvoi-
nen tavoite. B

Ari Virtanen
Soul, Etela-Korea

KUVA: ARI VIRTASEN KUVA-ARKISTO



B TEOLLINEN INTERNET PUHEENVUORO

tuottoa”?

Internet of Things (loT) on muotitermi, jonka
nimiin monet vannovat. Kannattaako siihen
investoida, ja millainen on naiden investoin-
tien rooli? loT-ratkaisuihin sisaltyy suuri lu-
paus tuottavammasta tulevaisuudesta.

Neljdnnen teollisen vallankumouksen pi-
taisi vapauttaa tyontekijdiden aivot raskaas-
taraadannasta ja tarjota kansakunnille mah-
dollisuus alykkdampien ratkaisujen kehitta-
miseen. Kun keskustelee esimerkiksi saksa-
laisten ja kiinalaisten kanssa loT:sté&, voi nah-
da, ettd suomalaisten on erikoistuttava talla-
kin sektorilla asioihin, joissa meilla on eniten
osaamista tai loT-teknologioilla tuettavia me-
nestystuotteita.

On melko varmaa, ettd vain parhaat
loT:hen satsaavat yritykset onnistuvat pa-
rantamaan kannattavuuttaan sen avulla.
Ongelma on sama kuin aikanaan [T-inves-
tointien kohdalla. Naiden hankkeiden kan-
nattavuutta ei osattu tai haluttu laskea. Kos-
ka hanke on loistava ja koska kaikki muutkin
ovat siité innostuneita, projekti toteutetaan
hatarien mielipiteiden siivittdmana. Nainhan
asia ei saisi olla, vaan tarvitaan faktoja ja ta-
voitteellista toimintaa.

Automaatioon investoiminen on ollut
Suomessa kannattavaa pitkalla aikavalilla.
Tydn korkea hinta on pitanyt siitd huolen. Li-
saantyvan alykkyyden avulla voidaan paran-
taa eri omaisuuserien tuottavuutta, mutta ei
hinnalla milld hyvansa. Paasaantodisesti
loT-investointien kustannukset on helppo
laskea, mutta ongelma onkin hy&tyjen arvi-
oinnissa ja niiden saavuttamisen aikajan-
teessa. Teknologian vanhetessa tai markki-
nan muuttuessa hyddytkin happanevat no-
peasti.

Matti Harju Kkirjoitti tdméan lehden nume-
rossa 4/2016, etté korvausinvestointi-sana
pitéisi kieltda ja nosti samassa yhteydessa
valokeilaan korjausinvestointien tarkeyden.
Tama on totta, silla investointien teoria tun-
tuu unohtaneen yrityksille elintarkeéat perus-

Viiten teollinen intemet
pDarantaa paaoman

parannus- tai modernisointi-investoinnit. Nii-
den teorianmuodostus on puutteellista, silla
teoria keskittyy laajennus- ja korvausinves-
tointeihin. Nyt ndemme hélyttavia havaintoja
koneista, rakennuksista ja verkostoista, jois-
sa perusparannusinvestointien lykk&daminen
on nostanut kayttd- ja kunnossapitokustan-
nuksia seka luonut korjausvelkaa. Sama
syndrooma vaivaa seka teollisia etta julkisen
sektorin kohteita.

Teollisen internetin teknologiat voivat
parantaa tuottavuutta sekd asennetun etta
uuden laitekannan osalta. loT-investointeihin
patee vanhan laitekannan osalta peruspa-
rannusinvestoinneille tyypillinen tavoiteaset-
telu eli jarkevin kustannuksin paljon hyotya.

Omistajalla tulee
olla selkea nakemys
hyédyista ja
kilpailueduista.

Vanhojen laitteiden osalta voidaan toteut-
taa mittausteknologian parantaminen valtta-
mattoman tiedon saamiseksi sekd maaritel-
l& pilveen siirrettavan tarpeellisen "small da-
tan” kéyttdperiaatteet tdsmaéllisesti. Uuden
laitekannan osalta voidaan realisoida "big
datan” koko potentiaali. Tarkeint&d omaisuus-
eriin vaikuttamisen kannalta on, etta paatos-
tilanteet tunnistetaan ja niissa tarvittava data
maaritelldan ja jalostetaan yhdenmukaisesti
koko konekannan tasolla. Systemaattinen ja
reaaliaikainen laitteiden elinkaaren hallinta
vaatii nykyisté laadukkaampaa tietoa.

My®os elintarviketeollisuuden yritykset tun-
tevat liian heikosti kaytettavien koneiden ja
tuotantolinjojen todelliset teknistaloudelliset
pitoajat ja ajotavat. Yha useampi kone voisi
tulevaisuudessa kertoa oman ja keskeisten
komponenttiensa jaljella olevan elinik&tiedon
ja kuormitusasteen reaaliajassa. Nykyaan-
han koneet kertovat kayttéjalle 1ahinna kay-
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ténaikaisista ongelmista ja virhetilanteista.
Tieto tulee liian myodhaéan ajatellen ennakoi-
vaa kunnossapitoa ja koneiden maksimaa-
lista kdytettavyyttd. On myds huomattava,
ettd loT ei yhdista ainoastaan alykkaita tai
autonomisia koneita verkoksi, vaan myos ih-
misen ja koneen suhde seka vuorovaikutus-
tapa muuttuvat.

Tutkimushankkeissa DIMECC S4Fleet ja
LUT MaiSeMa on todettu, etta yritykset voi-
sivat saavuttaa merkittavia hyotyja paranta-
malla laajojen laitekantojen hallintaa ja eko-
systeemiensa johtamista. Naissa tutkimus-
hankkeissa on kehitetty malleja loT-inves-
tointien kannattavuuden arviointiin, verkos-
tojen elinkaarilaskentaan ja loT-palveluiden
hinnoitteluun.

Laitemyyjat ja palveluntarjoajat ovat
|oT-palveluista innostuneita, koska ne tuovat
vakaata kassavirtaa, hyvad kannattavuutta
ja mittakaavaetuja. My6s omistajalla tulee
olla selked n&dkemys saavutettavista hyo-
dyista ja kilpailueduista. loT-investoinnit voi-
vat oikein suunniteltuina ja toteutettuina pa-
rantaa seka tyontekijan, koneen, konekan-
nan, yrityksen ja jopa yritysten muodosta-
man ekosysteemin tuottavuutta. Koska lait-
teita, niiden toimintaa ja kayttdtapaa koske-
va elinkaaritieto on hajallaan ekosysteemin
eri yrityksissa, tarvitaan yhteisia, tietoturval-
lisia pelisaantdja tiedon keraamiseksi, jaka-
miseksi, jalostamiseksi ja kayttamiseksi.

Parhaimmillaan teollisen internetin inves-
toinnit avaavat uusia kasvu- ja tydmahdolli-
suuksia sekd parantavat padoman tuottoa.
Tuottopotentiaali olisi myds saatava nékyviin
mittaamalla loT-investointien kannattavuutta
jarkevasti. &

Timo Karri
professori
School of Business and Management
Lappeenrannan teknillinen yliopisto
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Tyoelama kehittyy luovaksi

Lassila & Tikanojan kehitys-
osastolla tydskenteleva digi-
mentalisti Ville Simola arvioi,
etta seuraava tydelaman muutos
liittyy luovuuteen ja keksimiseen.

— Liiketoimintanakoala on tarked, mutta
my0s sen arvopohja: Pitdd pystya itse alle-
kirjoittamaan sen, mita tekee. Lassila & Ti-
kanoja on kiertotalouden edelldkavijd ja aut-
taa omia asiakkaitaan ymmartimaan, mita
se tarkoittaa kdytdnnossd, Ville Simola tii-
vistaa.

Ty6eldma on jo muuttunut start up -hen-
kisemmaksi ja virtuaalisemmaksi. Perintei-
sissd yrityksissd tyo mullistuu muutostilan-
teiden kautta. Lassila & Tikanojan padkont-
tori muutti parisen vuotta sitten Helsingin
Valimotielle, jossa kenelldkddn ei ole omaa
tyohuonetta, ei edes johtoryhmalld, neuvot-
teluhuoneita kyllakin.

Simolan vetamalld viiden henkilon digi-
tiimilld on kdytossdan digityokalu, jolla sen
jasenet voivat keskustella reaaliaikaisesti eri
tehtdvistd ja hankkeista sekd seurata niiden
etenemistd. Sieltd 16ytyvat tehtdvat vastuu-
henkiléineen, vaiheineen ja aikatauluineen.

Ville Simola haluaa vapauttaa ihmisten
tyoaikaa vahentdmallad palaverien maaraa.

— Thmiset istuvat aivan liikaa palavereis-
sa. Varsinkin sisdisten palaverien maaraa pi-
tad vahentad. Minimoisin tyontekoa keskeyt-
tavat tekijat. Itsellani keskiviikko on palave-
riton pdiva. Silloin ehtii miettid ja jasentaa
tyotehtavidan, Simola kertoo.

Hén on kiinnostunut litkkunnasta ja ter-
veysasioista ja haluaa tuoda ne myds tyoar-
keensa.

— Tyossdkin tarvitaan lifkuntaa. Kehitys-
keskustelut voi viedd pois toimistosta ja kes-
kustella ulkona kéavellen. Kun verenkierto
paranee, aivot vireytyvat ja keskittymiskyky
paranee, Simola vakuuttaa.

Kolmas keino on laittaa kannettavat tie-
tokoneet kiinni ja pitdd stand up -kokouksia
ilman tietokoneita.

— Niissa voidaan kayda lapi edellisen vii-
kon onnistumisia ja haasteita ja kuluvan vii-
kon isoimpia fokuksia. Nédin padstdan jalos-
tamaan asioita turvautumatta tietokoneelta
tuijotettavaan tietoon, Simola sanoo.
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Digitiimi kehittaa arkea

helpottavia verkkopalveluja

Ville Simola on kauppatieteiden maisteri, jo-
ka eteni kandidaattivaiheessa perinteiselld
opintopolulla. Maisteriopinnot kallistuivat
teknologiaan ja yrittdjyyteen. Osan opin-
noista hdn suoritti Otaniemessa teknillises-
sd korkeakoulussa, kiinnostui nopeasykli-
sestd Web 2.0 -tekniikasta ja pdatyi mukaan
start up -yrityksiin ja yrityskiithdyttamoon.

Vuoden 2015 alussa Simola siirtyi Lassila
& Tikanojalle kehittimé&an ketterid asiointi-
tapoja ja nostamaan kiertotalouskdytannot
uudelle tasolle. Hinen digitiiminsa rakentaa
yritys- ja kuluttaja-asiakkaille uusia kierto-
talouden verkkopalveluja.

Niistd esimerkkeja ovat rakennusmesta-
reiden raksanappi-tilauskanava, henkilosto-
ravintoloille havikkimestaripalvelu ruoka-
héavikin suitsimiseen ja kuluttaja-asiakkaille
Helpponoutokierrétys -palvelu sekd Helppo-
varasto-varastopalvelu.

Rakennusmestarit tilasivat ennen palve-
luja soittamalla, nyt sdéhkoisen raksanap-
pi-palvelun kautta. Kun he tekevét verkko-
tilauksen klo 14:4an mennessa, tilaus toimi-
tetaan heille seuraavan péivan aikana.

Lounasravintoloiden linjastoilla syntyy
merkittavia maaria ruokahavikkia, eika niil-

Digimentalisti Ville Simolan moniosaajatii-
missa on liiketoiminta-, palvelumuotoilu-,
analytiikka- ja teknologiaosaamista. Omaa
osaamista tdydennetdain kumppanuuk-
silla, silla tiimissa ei ole esimerkiksi omaa
koodaria.

14 ole vélttamattd helppoa tapaa seurata tai
johtaa havikkia.

— Ravintoloissa tarvitaan tietoa, mitd ha-
vikkid syntyy, miksija kuinka paljon. Sovel-

Palveluja kehitetaan muun muassa yrityksen sisdisessa pallomeri-ideakanavassa.
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lus kerdd nama tiedot yhteen ja visualisoi tu-
loksen tabletille, jota kaikki tyontekijat kayt-
tavat. Aikaisemmin ravintolapaallikot kirja-
sivat hdvikkid exceliin osin puutteellisin tie-
doin, Simola selvittaa.

Ruokahavikin vihentdmistd on pilotoitu
ravintoloiden kanssa, ja toiveissa on vield sy-
vemmadlle meneva jatkohanke.

—Jonyt ruokahévikin méara on pienenty-
nyt parhaimmillaan 45 prosenttia. Tama on
syntynyt pienistd asioista, kuten astiakoko-
jen pienentdmisestd, kdvijagmadrien enna-
koinneista, Ota sen verran kuin syot -tar-
roista ja dlykkaista vaaoista, Simola tarken-
taa.

Biojdteastian yldpuolella oleva tabletti ker-
too havikin méddrdn ja sen kehityksen. Jo pa-
rin kuukauden kokeilujakson on havaittu vai-
kuttavan ruokailijoiden kdyttaytymiseen.

— Sydjat alkavat seurata, paljonko hanelta
ja muilta ruokailijoilta péadtyy ruokaa bioas-
tiaan, Simola tismentaa.

Helpponoutokerays -palvelu on tarkoitet-
tukuluttaja-asiakkaille, jotka haluavat vaik-
kapa muuton yhteydessa luopua esimerkik-
si tarpeettomiksi kdyneistd huonekaluista.

— Me haemme ne ja hoidamme kierratyk-
sen ja mahdollisen uudelleenkéyton asiak-
kaan puolesta. Samalla periaatteella toimii
Helppovarasto -varastopalvelu: asiakkaan
tavarat haetaan ja viedddn varastoon ja tuo-
daan takaisin asiakkaalle, kun han taas tar-
vitsee niita, Simola kertoo.

Noutopalvelu toimii toistaiseksi Helsin-
gissa, Tampereella, Turussa, Oulussa ja Jy-

Havikkimestaripalvelu-sovellus on selkea.
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Havikkimestaripalvelu-sovellus keraa linjastoravintolan ruokahavikkitiedot yhteen ja visualisoi
tuloksen tabletille, jota kaikki tyontekijat kayttavat.

vaskyldssd, ja varastopalvelua kokeillaan
padkaupunkiseudulla. Palveluja kehitetdan
asiakaspalautteen perusteella jo kokeiluvai-
heessa, yrityksen sisdisessd pallomeri-idea-
kanavassa ja asiakastypajoissa sekd sosiaa-
lisen median tyokaluja hyédyntdmalld. W

Pirjo Huhtakangas

RAKSANAPPI

© 80

Raksanappi on esimerkki uudesta, helppo-

kayttoisesta palvelusta.

Ville Simolan
urapolku

o Kauppatieteen maisteri -opinnot
2005-2011, Organisaatiot & johtaminen,
Aalto yliopisto

e Co-founder, Captain, Startup Sauna
2010-2012

e VP Partnerships, Checkmylevel
(Juno Medical Oy) 2012-2015

e Digimentalisti, Lassila & Tikanoja Oyj
2015—
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Mahdollisuudet hyodyntaa
fotoniikkaa rajattomat

Fotoniikan eli valon
tuottamisen, kasittelyn ja
tarkkailun hy6dyntédmiseen on
rajattomat mahdollisuudet niin
elektroniikkateollisuudessa,
energia-alalla kuin ladke- ja
elintarviketeollisuudessa.

Fotoniikka on aikamme merkittavimpia tek-
nologioita, joka hyodyttdd muita toimialoja
ja tuottaa uutta tietoa. Ala kasvaa nyt voi-
makkaasti. Fotoniikka on mukana kaikessa
lasereista, ledeistd ja aurinkopaneeleista syo-
péhoitoihin ja elintarviketurvallisuuteen.

Teknologiana fotoniikkaa on hyodynnet-
ty elintarviketeollisuudessa jo kauan, mutta
viime vuosien aikana sen merkitys on kas-
vanut huikeasti koko tuotantoketjussa. Elin-
tarviketeollisuuden globaaleja haasteita ovat
muun muassa kaupungistumisen ja ilmas-
ton limpenemisen tuomat kasvatusolosuh-
teiden muutokset ja jatkuvasti kasvava vées-
tomdard, mihin ruuantuotannon taytyy pys-
tyad vastaamaan kestédvisti. Elintason nousu
on tuonut mukanaan myos uusia sairauksia
ja ongelmia kuten ylipainoisuuden lisdanty-
minen.

Fotoniikan avulla pystytddn loytimaan
ratkaisuja kaupungistumisen ja uusien kas-
vatusolosuhteiden tarpeisiin. Ratkaisut na-
kyvit kaupungeissa esimerkiksi yleistyvina
vertikaaliviljelmina tai led-valaistuksella
kontrolloituina, suljettuina kasvatusympa-
ristoind.

Erilaiset sensoriteknologiat tuottavat uut-
ta tietoa koko elintarvikeketjuun sekd kulut-
tajille. Yksittdisestd elintarvikkeesta voidaan
mitata tarkasti tuotteen rasvapitoisuus, pro-
teiinit, sokerit ja kokonaisenergiamaara. Mit-
taavat sensorit ovat kehittyneet pieniksi ja
hinnaltaan edullisiksi laitteiksi, joten niiden
houkuttelevuus kasvaa myos kuluttajien sil-
missa.

Tahtdimessa globaali
elintarvikedatan tietokanta
Elintarvikkeiden analysoinnin ja mittaami-
sen tarve ovat kasvamassa merkittavasti.
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Aijemmin ongelmana mittalaitteiden yleis-
tymiselle ovat olleet niiden kallis hinta ja
suuri koko. Fotoniikka-alan nopean kehityk-
sen myotd tarjolla on yhda monipuolisempia,
kooltaan pienempii ja edullisempia laitteita.
Teknologioiden kehittyessd myos digitalisaa-
tion merkitys elintarviketeollisuudessa kas-
vaa. Tama tarkoittaa dlykkaiden algoritmien
ohjaamien, keskenddn verkottuneiden ko-
neiden ja suurten dataméarien yleistymista.
Digitaalisaation kdrkind ovat IoT, eli kes-
kendan verkottuneet koneet teollisuudessa
ja kuluttajilla sekd tdstd syntyva tarve suur-
ten tietomddrien, eli Big Datan kisittelylle ja
hallinnalle. Laitteiden ohjaus, mittaaminen
ja sensorointi luovat merkittéavia tarpeita uu-
sille ja erilaisille sensoriteknologioille.
Tulevaisuuden sensorit ovat pilvipalvelui-
hin kytkettyjd, massatuotettuja, erittdin pie-
nikokoisia ja dlykkaitd. Spectral Engines
Oy:n kansainvalisen Horizon 2020 -palkin-
non saavuttanut ruokaskanneri on tulitik-
kuaskin kokoinen, mutta se pystyy mittaa-
maan pistekohtaisesti aineen koostumuksen
siirtden kerdtyn datan koneelle ja pilveen'.
Skannerin sensori kdyttad infrapunavaloa
kohteen valaisemiseen, josta pienikokoinen
infrapunaspektrometri havaitsee takaisin tu-
levan valon. Laite analysoi ns. sormenjalki-
tunnistusta spektrissa. Mitata voi esimerkik-
si jauhojen kosteutta myllyssd samalla, kun
ryynit jauhetaan jauhoiksi. Kerdtyn datan
seuranta tapahtuu reaaliaikaisesti verkossa.
Pulmana on elintarvikkeesta mittaamalla
saadun tiedon laitekohtaisuus, joka vaatii
erillisten laitteiden kalibroinnin yhtendisten
mittaustulosten saavuttamiseksi. Kehityk-
sessa ollaan kuitenkin menossa kohti glo-
baalia elintarvikedatan tietokantaa, joka
madrittaisi oikeat viitearvot elintarvikkeiden
mittaamiselle.

Jokaisella aineella oma sormenjalki

Alykés maatalous kasvaa kovaa vauhtia vai-
kuttaen koko ruuan arvoketjuun. Kaukokar-
toituksella on tarked merkitys viljelyssd, ja
kartoittamisessa ollaan siirtyméassa dronien
eli nelikoptereiden kéyttamiseen. Peltojen
maaperd seka lannoitteiden ja torjunta-ai-
neiden méaarat mitataan lintuperspektiivista
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Horizon 2020 -palkinnon saanut Spectral
Engines Oy:n ruokaskanneri on pienikokoi-
nen.

kameroiden ja sensoreiden avustuksella.

Jokaisella keratylld aineella on oma sor-
menjdlkensa eli spektri, josta voidaan maa-
rittdd aineen koostumus. Suomessa ollaan
kaukokartoittamisen osalta pitkalld, mutta
esimerkiksi Hollannissa teknologioita hyo-
dynnetddn jo merkittavasti enemman maan
suurten peltoalojen ja vahiisten pohjavesi-
varantojen riittdvyyden vuoksi.

Ruokavddrennokset ovat globaalisti kas-
vava ongelma, johon kuvantaminen tuo rat-
kaisun mahdollistaen ruuan aitouden ja mah-
dollisten vierasesineiden tunnistamisen. Hy-
perspektrikuvantamiseen erikoistunut Spe-
cim Oy pystyy mittaamaan teknologiansa
avulla esimerkiksi juuston pinnan rasvapi-
toisuudet sekd proteiinipitoisimmat alueet.
Samalla tavoin voidaan varmistaa, ettd pa-
kastevihannespussiin ei ole eksynyt kivia tai
koppakuoriaisia. Ruokavdarennoksia voidaan
tunnistaa tehokkaasti. Riisi on yksi maail-
man eniten kuvantavalla teknologialla mi-
tattuja tuotteita. Aitouden lisdksi esimerkik-
si mausteseoksesta pystytddn varmistamaan,
etteivét jauheet ole péddsseet paakkuuntu-
maan.

Kaikkea ei kuvantamalla kuitenkaan voi-
da ratkaista, koska mittaustulos saadaan

KUVA: SPECTRAL ENGINES



tuotteen pinnalta ja vain muutamia millejd
pinnan alta. Tdmén vuoksi esimerkiksi eri-
laiset myrkkyjadmaét ja allergeenit ovat mah-
dottomia mitata. Aikaisemmin mittaamisel-
le aiheutti ongelmia myds ruuan vesi, mutta
teknologisen kehitystyén myo6td esimerkik-
si kasviksien mittaamisesta on tullut mah-
dollista.

Haitallisia mikrobeja tuhotaan

Talla hetkelld ruuantuotannon maailman-
laajuisena haasteena ovat erilaiset mikrobit.
Padsaantoisesti mikrobeihin pyritddn vai-
kuttamaan suurilla méaarilld kemikaaleja, joi-
den késittelystd selvidvat bakteerit saavat pal-
jon elintilaa kasvaa ja mahdollistavat vai-
keasti tuhottavien bakteerikantojen synnyn.
Samoin lddkkeiden runsaan kaytén myota
antibioottiresistenssi aiheuttaa yha merkit-
tavampid ongelmia ja kuolemia maailmalla.
Fotoniikka pystyy korvaamaan suuren osan
teollisuuden kemikaaleista ja jopa tehosta-
maan lddkeaineita tuhoten mikrobeja valol-
la.

Valon tietylld aallonpituudella pystytdadn
tuhoamaan mikrobeja jopa biofilmin lavitse.
LED Tailor InnovaZ7ion hy6dyntdd kahden-
laista valotekniikkaa: valkoista ja sinistd va-
loa. Esimerkiksi siniselld valolla voidaan de-
sinfioida pinnat ja ilma tehden tiloista sterii-
leja. Kumpikaan valotekniikoista ei ole ih-
miselle haitallinen. Niiden avulla voidaan
my0s sterilisoida puhdastiloja tai puhdistaa
kosteita pintoja ja biofilmejd. Kehitteilld on
my0s ratkaisuja esimerkiksi sisdilmaongel-
mien hallintaan seka alustavasti sairaalaym-

Myyntipaallikko Slava Vanyukov HyacinthLux Oy:sta oli yksi Fotoniikan mahdollisuudet ruo-
kateollisuudessa -tapahtuman puhujista. Han kertoi (keskelld) teknologian mahdollisuuksista
ryhmatyoosiossa.

pariston kdyttoon suunniteltu steriili poti-
lashissi. Molemmat kehitteilld olevat ratkai-
sut ovat parhaillaan testausvaiheessa.

Vield kohdennetumpaan bakteerien tu-
hoamiseen voidaan hyodyntdd HyacinthLu-
xin kehittdmaa UV-laseria, joka toimii huo-
mattavasti pienemmalld valon spektrilla
UV-lamppuihin verrattuna. UV-laser vaikut-
taa neliosenttimetrin alueella tuhoten bak-
teerit sekunnissa, kun UV-lampulla vaiku-
tusaika samalle alueelle kohdennettuna on
noin viisi minuuttia.

Teknologiaa voidaan hy6dyntdéd kohden-
netusti laitteiden, védlineiden, pakkausmate-

riaalien ja ldhelld olevien pintojen sterilisoin-
nissa, mutta my6s hankalammissa paikoissa
kuten huoneiden nurkkien, rakojen tai hal-
keamien puhdistamisessa. H

Tuukka Pakarinen
viestintaasiantuntija

Joensuun Tiedepuisto
tuukka.pakarinen(at)tiedepuisto.fi

1 Antila J. 2017. Tuotevaarennoksia esiin infra-
punaspektroskopialla. Kehittyvéa Elintarvike
4/2017, 38-39

Elintarviketeollisuudessa paljon kayttékohteita

Fotoniikka-ala ja elintarviketeolli-
suus kohtasivat Turussa 10.10.2017
jarjestetyssa Fotoniikan mahdolli-
suudet ruokateollisuudelle -semi-
naarissa. Paikalla oli kattavasti elin-
tarvike- ja fotoniikka-alan yrityksia
ja tutkimuslaitoksia. Tapahtuma to-
teutettiin yhteistyossa Joensuun
Tiedepuiston, Photonics Finlandin ja
Turun yliopiston Funktionaalisten
elintarvikkeiden kehittamiskeskuk-
sen kanssa osana EPRISE -ja INNO-
TORI -hankkeita.

Seminaarissa todettiin, ettd fo-
toniikalla on tarjota runsaasti elin-
tarviketeollisuuden tarpeisiin sovel-
tuvia ratkaisuja ja toimialojen vélinen
kehitys ottaa parhaillaan ensimmai-
set suuret harppauksensa. Tapahtu-

man aikana elintarviketeollisuudesta
annetuille haasteille saatiin myds
vastinetta, silld ratkaisuja puitiin yh-
dessa eri alan asiantuntijoista koos-
tuvien ryhmien kesken. Yhteistyolla
paastiin konkreettisten toimenpitei-
den aarelle. Hyodynnettévia ratkai-
suja loydettiin koko tuotantoketjun
varrelta raaka-aineista lopputuottei-
siin saakka.

Mikrobien torjunnan haasteet tilo-
jen, pintojen, pakkausmateriaalien,
koneiden ja vélineiden puhdistami-
sessa nousi selkedsti yhtené teema-
na esille. Valkoista ja sinistd valoa
hyodyntdmalla ratkaisuja voidaan
tuoda esimerkiksi tilojen puhtaana-
pitoon, mutta myds ahtaampiin ja
vaikeammin puhdistettaviin kohtei-

siin. Talla ratkaisulla voi olla merkit-
tévia vaikutuksia esimerkiksi tuottei-
den séilyvyyteen ja myyntiaikoihin.
Valolla voitaisiin vaikuttaa myos lo-
gistiikan puhtauteen kuten kuljetus-
lavoihin.

Maanviljelyksessa droneja kayt-
tamalla voitaisiin kerata tietoa pellon
kasvustosta seké mitata proteiinien
ja térkkelyksen maéarat. Rehun pro-
sessoinnin aikana tapahtuvat ei-toi-
votut muutokset pystyttéisiin havait-
semaan valittomésti. Siementen laa-
dun kuvantamisella voitaisiin seura-
ta siemenen kokoa ja itdvyytta. Tu-
levaisuuden tavoitteena olisi myos
peittausaineen kaltaisten myrkkyjen
korvaaminen fotoniikan keinoin.

Kokonaisuudessaan tapahtumas-
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ta nousi esille vain murto-osa elin-
tarviketeollisuuden haasteista ja fo-
toniikan tarjoamista ratkaisuista.
Uusien yhteistoimintamahdollisuuk-
sien I6ytaminen seka teknologioiden
oikeanlainen kehittdminen elintarvi-
keteollisuudelle vaativat molempien
alojen vahvaa ja avoimin mielin teh-
tavaa yhteistyota. Teknologia on val-
miina, mutta fotoniikka-alan yrityk-
set tarvitsevat elintarvikealan tieto-
taitoa seké haasteita ratkaistavak-
seen. B

Lisatietoja:

juha.purmonen(at)tiedepuisto.fi
pauliina.ojansivu(at)utu.fi.
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Automatisoidut koneet
tehostavat alkutuotantoa

Automaatiolla on tarkea rooli
elintarvikeketjun kaikissa
vaiheissa, alkutuotannosta
kuluttajan poytaan.

Hurjimmissa visioissa peltotyot hoidetaan
kuskittomilla traktoreilla, sato korjataan au-
tonomisilla puimureilla, vilja kuljetetaan kui-
vaamoon tai varastoon automaattisella vau-
nulla, kuivaamossa viljaerdn kuivaamiseen
eikd varastointiin tarvita edes valvojaa, au-
tomaattiset rekat kuljettavat maatiloilta vil-
jan automaattisesti myllyyn julkisia teitd pit-
kin robottiautojen seassa, tuotteet paatyvat
automaattivarastoon ja niin edelleen aina
sithen saakka, kunnes ostoskassipalvelun ro-
bottiauto toimittaa tuotteet kuluttajan kotiin
kylmévarastoon.

Edellinen visio kuulostanee tieteisfiktiol-
ta? Mihin maanviljelijoitd, rekkakuskeja, va-
rastotyontekijoitd tai myyjid endd sitten tar-
vitaan? Vaikka teoriassa kaikki ihmiset voi-
taisiin poistaa elintarvikeketjusta jo lahes
nykyteknologialla, ei ndin kuitenkaan ole
tehty. Syynd nyt ja tulevaisuudessa ovat sei-
kat, jotka liittyvat automatisoinnin haastee-
seen ja sen edellyttdmddn insindorityohon
ja tarvittaviin varajdrjestelmiin tai varajar-
jestelyihin.

Ihmisen pitada valvoa robotteja
Englantilaisessa yliopistossa esiteltiin vast-
ikddn ilman kuljettajaa toimiva leikkuupui-
muri, joka pui hehtaarin testialueen ilman,
ettd ihminen kertaakaan astui pellolle. Tar-
vittiin kuitenkin useampi ihminen valvo-
maan operaatiota jatkuvasti ja turvallisuu-
den varmistamiseksi. Lisaksi on oletettavaa,
ettd mikali robottipuimuri ei olisikaan toi-
minut, olisi sato korjattu tavanomaisin lait-
tein (varajdrjestelmd) ja ihmisen ajamana
(varajdrjestely). Automatisointi tai roboti-
sointi ei ole kuitenkaan yleensd kannattavaa,
jos reservissd tdytyy pitdd toinen jarjestelma.
Jos kotitaloudessa olisi ohjauspyoraton ro-
bottiauto, onko kotitalous valmis luopumaan
samalla hetkelld perinteisestd autosta?
Omat tutkimukseni robottitraktorin ke-
hittdmisestd ja kdyttamisestd pelloilla eri

KUVA:TIMO OKSANEN

Peltotyon automatisointia on tutkittu myos Suomessa.

toissa ovat todistaneet, etta traktorin saa toi-
mimaan automaattisen tyostokoneen tavoin,
jotta pelto saadaan kylvettya tai niitettya il-
man kuljettajaa. Konetta ei kuitenkaan ole
voinut jattdd valvomatta hetkeksikdan.

Maataloustuotannossa tdysautomaattisuu-
den saavuttaminen edellyttdisi tind paivana
suuria panostuksia infraan. Muuan muassa
pellot pitdisi aidata tiiviisti, jotta voitaisiin
varmistaa, ettei alueelle padse ihmisid. An-
turitekniikka kehittyy autoteollisuuden ve-
taméand. Robottiautojen tutkijat ja kehitt&jat
ovat onnistuneet tekemdan ymparistod tark-
kailevista antureista parempia. Yhdistettyna
optimoituun prosessoritekniikkaan ja neu-
roverkkomenetelmiin ajoneuvon ympaériston
tulkinta on tullut helpommaksi.

Maatalous hyotyy
robottiautojen kehitystyosta
Globaalista panostuksesta autoteollisuuden
ja robottiautojen kehittdmiseen hyotyvat
myS6hemmin myds maatalouskoneiden ke-
hittdjat. Kun robottiauto osaa ajaa luotetta-
vasti lumisateella jaiselld ja lumisella tielld
ilman, ettd ihminen istuu enda kuljettajan
paikalla “varalla”, osannee robottitraktori
samoilla antureilla ja menetelmilld varoa pel-
loilla mahdollisesti olevia ihmisia tai isoja
villieldimia.

Toisaalta monissa puutarhoissa kulkee jo
nyt autonomisia ruohonleikkureita, jotka
niittavat ruohoa langalla rajatulla alueella.
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Namad varsin yksinkertaiset laitteet ovat
yleistyneet sen vuoksi, ettd ne on kehitetty
tekemddn vain yhta tyotd, eikd niitd ole edes
ajateltu monikayttoisiksi. Taméan vuoksi lait-
teen anturit ja ohjausjarjestelma on saatu op-
timoitua kustannustehokkaaksi. Lisdksi ku-
kaan robottileikkurin ostanut tuskin on myy-
nyt kaikki muut ruohonleikkuulaitteet pois
ja laskenut kaiken yhden autonomisen ko-
neen varaan. Konetta voinee sanoa enem-
man apulaiseksi, joka auttaa puutarhan hoi-
tajaa kayttamaan aikansa tehokkaammin
esimerkiksi trimmaillen kukkapenkkeja tai
puunjuuria. Tarvittaessa vajasta otetaan ta-
vanomainen ruohonleikkuri, jos teknologia
pettaa.

Saksalainen maatalouskonevalmistaja jul-
kisti juuri pienen autonomisen peltokoneen,
jonka ainut kadyttotarkoitus on kylvad mais-
sinjyvid peltoon. Yksi akkukayttdinen kone
painaa noin 50 kiloa, ja ryhma téllaisia ko-
neita pystyy yhteistyossd kylvimaan merkit-
tavan alan vuorokaudessa. Esimerkiksi kym-
menen pientd konetta voi korvata yhden trak-
torin, kun otetaan huomioon ymparivuoro-
kautinen toiminta ja akkujen automaattinen
latausasemassa — aivan kuten robottiruo-
honleikkurin tapauksessa.

Robotit kerryttavit tietoa

Alkutuotantoa voidaan siis automatisoida,
mutta autonomisuuden mahdollistavan tek-
nologian virittaminen kayttokuntoon vaatii



niin paljon tutkimusta ja dataa, ettd valmistajat etsiviat ensimmaisia
ratkaisuja vain yhteen kayttotarkoitukseen kykenevista tuotteista.

Maataloustuotannossa on jo parin vuosikymmenen ajan kaytetty
lypsyrobotteja, joiden perustehtdvad on asettaa lypsimet nanneihin
ja siind ohessa suorittaa nannien puhdistusta. Lypsyrobotti ei kui-
tenkaan osaa tehdd “kasillddn” mitddn muuta. Toisaalta sen ei tar-
vitsekaan, silld yhteen sovellukseen optimoitu automaattinen kone
usein riittdd nostamaan tuotannon tehokkuutta riittavasti, jos tyota
riittdd jatkuvasti ja kone vapauttaa ihmisen sindnsa helpoista tyo-
tehtavista.

Pitkalle viety maatalousautomaatio tuo kuitenkin mukanaan mui-
ta hy6tyjd, joiden avulla tuotantoa voidaan tehostaa. Esimerkiksilyp-
syrobottien myotd eldimistd kertyy enemman tietoa: eldinyksilo tun-
nistetaan lypsyrobotissa, ja tietoa saadaan tuotantoméérien lisaksi
eldimen terveydestd. Mittaustieto niin tuotantoeldimistd kuin pelto-
viljelyn tuotteista voi johtaa jdljitettdvyyden paranemiseen tuotan-
toketjussa, mutta tieto hyodyntda myos maanviljelijad padtoksente-
ossa ja sitd kautta tuotannon tehokkuuden analysoinnissa maatilan
sisalld.

Kun kone on monien automatisoitujen tuotantokoneiden tapaan
automatisoitu ja sille voidaan antaa reseptejd, haaste siirtyy resep-
tien tekijoille. Jos tutkimustietoa ei ole saatavilla ohjausmallien te-
kemiseen, koneelle annettavat reseptit jadvat kovin yksinkertaisiksi,
ja koneen potentiaali tuotannon kehittamisessd jad vaistamatta hyo-
dyntamatta.

Tasmaviljely vaatii kehittamista

Peltoviljelyn ns. tdismaviljelykonseptin peltoa yritetddn viljelld paik-
kakohtaisesti siten, ettd jokainen neliometri hoidetaan kasvuolosuh-
teelle optimaalisella tavalla, jotta saataisiin mahdollisimman hyva
sato tai tuotto. Tand pdivana koneiden ohjaustekniikka on kehitty-
nyt sithen pisteeseen, ettd kynnys tasmaviljelykoneiden kayttoon-
otolle maatiloilla on matala.

Suuri haaste on edelleen optimaalisten reseptien puute. Muun
muassa satelliittikuvat, satokartat ja maaperandytteet ovat mittaus-
tietoa pellon eri kohdista. Koneet saadaan levittamédan lannoitetta
tai kasvinsuojeluainetta annostelukartan ja GPS-paikannuksen avul-
la, mutta mittausten ja levityskoneiden valista puuttuu automatisoi-
tu, yleispatevd menetelma.

Maanviljelija tarvitsisi ohjelman, joka laatisi koneelle reseptit, jot-
ka perustuvat mittauksiin ja asetettuun tavoitteeseen. Kehittajalle
haaste on viljely-ympaériston ja kasvien mallintamisen vaikeus. Vil-
jelykokeen koejérjestelyn tuloksiin voidaan yrittdd sovittaa yksin-
kertainen lineaarinen malli, joka kuvastaa jotain pientd riippuvai-
suussuhdetta, mutta korrelaation loytaminen tietyissa olosuhteissa
muuttujien vilille on vain pieni osa isoa tavoitetta.

Maataloustuotannon tehostamisessa automaatio ja robotiikka yh-
distettynd anturikehityksen, paatoksenteon automatisoinnin ja mal-
lipohjaisten reseptien kehittdmisen kanssa ovat avainasemassa. Vi-
siot tulevaisuuden maatilan koneista ja laitteista edellyttavat myos
tutkimusyhteison ymmarrystd maataloustieteellisen tutkimuksen
suuntaamisesta kdyttokelpoisuudeltaan sovellettavien mallien tuot-
tamiseen. H

Timo Oksanen
maatalousteknologian dosentti
Helsingin yliopisto
tyokoneautomaatio dosentti
Aalto-yliopisto
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Robotit pian osa ruokapalvelua

Robotit tulevat olemaan
osa ruokapalveluja jo
[ahitulevaisuudessa.

Ruokala-alan ammattilaisille suunnatun ky-
selyn perusteella roboteille on tarvetta eri-
tyisesti teknisend suorittajana esimerkiksi
raaka-aineiden pilkkomisessa tai annoste-
lussa. Niilld ndhddan olevan myods elamyk-
sellinen rooli erityisesti nuorille suunnatuis-
sa ruokapalveluissa. Robotteja ei sen sijaan
haluttaisi ndhda korvaamassa tarkeitd ihmis-
kontakteja esimerkiksi hoivakodeissa.

Enéd ei kysytd, ovatko robotit osa ruoka-
palveluja, vaan koska ja milld tavalla robotit
tulevat meitd palvelemaan? Robotteja on vi-
sioitu muun muassa henkilokohtaisia toivei-
ta toteuttaviksi ruoka-automaateiksi, raa-
ka-aineita esikésitteleviksi “pilkkojiksi” tai
teknisesti taitaviksi “kokkiroboteiksi”. Niitad
suunnitellaan ruokapalvelulinjojen annos-
telijoiksi tai laitosruokailun tarjoilijoiksi tai
jopa vuodepotilaiden ruokailun avustajiksi.
Robottien tulevaan rooliin vaikuttavat tek-
nologian kehityksen lisdksi yhteiskunnassa
vallitsevat arvot.

Robotit ovat siisteja

Kokemus robottitarjoilijasta vaihteli suures-
ti vastaajien valilld. Robottiin positiivisesti
suhtautuvien osalta sitd pidettiin siistind ja
tasalaatuisena. Robotilla oli myos selked uu-
tuusarvo, joka koettiin uudenlaiseksi, haus-

kaksi ja kiinnostavaksi. Robotit eivit vield
toistaiseksi ole arkipdivad, joten elamyksel-
lisen lisdarvon jatkuvuudesta ei ole takeita.

Juomarobotti annostelee juomia laseihin.

Jotkut kokivat henkilokohtaisen kontaktin
puutteen kielteisena. Tietty osa ihmisista toi-
vonee edelleen tarjoilutilanteeseen sosiaa-
lista ulottuvuutta, joka jdisi robottitarjoilijan
my6td kokematta.

Kun kysyttiin robotin soveltuvuutta lou-
naslinjastolle esimerkiksi pilkkomaan raa-
ka-aineita, oli suhtautuminen jo selvésti

myonteisempad. Positiiviseksi se koettiin te-
hokkuuden lisddntymisen vuoksi, koska ih-
minen ei valttdmatta tuo pilkkomiseen lisa-
arvoa. Ndin valmiiksi pilkotut kasvikset voi-
taisiin korvata tuoreista raaka-aineista ku-
lutuksen mukaan, jolloin sekd laatu ettd hy-
gieniataso nousisivat. Vastaajat ehdottivat-
kin, ettd kaikki toistuvat, manuaaliset tyot

©
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siirretddn koneellisesti tehtavéksi, jos robot-
ti hoitaa tyon nopeasti ja kustannustehok-
kaasti. Huolenaiheena olivat kuitenkin ro-
botin mahdollisesti aiheuttamat tyotapatur-
mat, joiden epdiltiin lisddntyvan robottien
myota.

My®és robotti aterioiden annostelijana lou-
nasravintolassa sai kannatusta. Sen nahtiin
lisddvan annosten tasalaatuisuutta, ja annos-
koko pysyisi kenties nykyistd paremmin hal-
linnassa. Osalle annoskoon valinta itsenai-
sesti vaikutti olevan erittdin tarkedd, joten
annostelurobotin yhteyteen olisi kenties syy-
ta lisatd vaihtoehtoisia annoskokoja.

Henkilokohtaisen kontaktin havidmista
harmiteltiin, mutta nykyisissdkdan lounas-
ravintoloissa ei liene endd keittdjad annoste-
lemassa ruokaa lautasille. Talloin robotti ei
sindlldan vahentdisi henkilokohtaista kon-
taktia, vaan saattaisi jopa lisdtd sitd, jos hen-
kilokunta vapautuisi esimerkiksi asiakaspal-
veluty6hon.

Robotin katse on kylma
Kysyttdessa robottien soveltuvuutta ikdadn-
tyneiden ruokailuun oli kielteisen arvioiden
maadrd selvasti suurin. Robotin kdyttiminen
valmistuksen apuna ja esimerkiksi pilkko-
misessa hyvaksyttiin, mutta esimerkiksi an-
nostelu ja tarjoilu koettiin selkedsti negatii-
visena, jos ikdihmiseltd havidd viimeinenkin
ihmiskontakti. Hoitotyon osalta asia nahtiin
eradnlaisena nollasummapeling, jossa robo-
tit korvaavat kokonaisuudesta inhimillista
tyovoimaa.

Tehostamisen tarve kuitenkin myénnet-
tiin, ja my0s vapautuvan resurssin kdyttami-
nen tarjoilun sijaan hoitotychon mainittiin.

Tdman perusteella vaikuttaa siltd, ettd ro-
bottien hyvdaksyminen osaksi hoitotyotd vaa-
tii jatkoselvittelyd. Muissa yhteyksissa on tes-
tattu robottien hyodyntamista fyysisen ak-
tivoinnin apuna ilmeisesti kohtalaisin tulok-
sin. Erds vastaaja muistutti, ettd asiakkaat
ovat yksiloitd, jolloin toimintatapoja ei voi
kaikkien osalta tasapaistaa.

Nuoret tykkaavat roboteista

Robotti kouluruuan annostelijana koettiin
selvisti positiivisena. Se kuvattiin jopa ela-
mykselliseksi tapahtumaksi, joka voisi tehda
ruokailutapahtumasta oppilaille kiinnosta-
van ja hauskan. Oletuksena oli my0s, ettei
lapsilla ole ennakkoluuloja tekniikkaa koh-
taan, vaan se on tuttua ja helposti lahestyt-
tavaa.

Ihmiskontaktin osalta suhtautuminen oli
kaksijakoista. Joku totesi, ettd lapsilla sosi-
aalinen kanssakdyminen on vilkasta, jolloin
robotin tarjoilema ruoka ei oleellisesti va-
hennd ihmisten keskindistd vuorovaikutus-
ta. Toisaalta ruokailutapahtuma néhtiin tar-
kednd osana kdytostapojen oppimista. Erds
vastaaja koki, ettd robotin ldsndolo vahen-
tdisi tai vieraannuttaisi lapset ruuan alkupe-
rdstd, jos se profiloituisi liiaksi robottiin.

Hyva renki, huono isinta

Vastaajien toivottiin ehdottavan uudenlaisia
tapoja hyodyntdd robotteja ruokapalveluis-
sa. Eniten saivat kannatusta erilaiset as-
tiahuoltoon liittyvat tehtavit kuten palautus,
pesu ja jarjestely. Monesti tdma on tyollista-
vé vaihe, ja etenkin suurissa yksikoissd vuo-
sittainen kustannusvaikutus on merkittava,
joten sddstopotentiaali on suuri.

Leikkaava ja paistava “kokkirobottikin”
mainittiin. Niistd on maailmalla olemassa jo
joitakin esimerkkejd, mutta ne lienevit tois-
taiseksi enemman elamyksid kuin todellisia
valmistusprosessin tehostajia. Kiinnostava
esimerkki oli laatua vasymattomasti tarkkai-
leva robotti, joka voisi seurata esimerkiksi
pintojen puhtautta konendon avulla.

Myés varastohallintaan ehdotettiin robot-
teja. Ne vaatinevat jo hieman isompia yksik-
kojd, joita 1oytyy julkiselta sektorilta melko
paljon. Kenties ndin voitaisiin hallita varas-
toa tehokkaammin, ja jopa vahentdd ruoka-
havikkid. Myo6s valmiiden aterioiden pak-
kaamista ehdotettiin robottien tehtdvaksi.
Néiden maara lieneekin kasvussa tulevina
vuosina vdeston ikddntyessd. H

Tommi Kumpulainen
tohtorikoulutettava, DI

Anu Hopia
elintarvikekehityksen tutkimusprofessori

Funktionaalisten elintarvikkeiden
kehittamiskeskus
Turun yliopisto

3D-tulostin muotoilee suklaata.

Kysely ruoka-alan ammattilaisille

Seindjoella kesakuussa 2017 jarjes-
tetyn Food Business Summit -tapah-
tuman yhteydessa toteutettiin ruo-
ka-alan ammattilaisille suunnattu
kysely robottien hyodyntamisesta
ruokapalveluissa. Tapahtuman osal-
listujat saivat tutustua Tampereen
teknillisen yliopiston tuotantoteknii-
kan ammattiainekerhon juomarobot-
tiin ja 3D-suklaatulostimeen.
Uudenlaisten sovellutusten tavoit-
teena oli toimia esimerkkin ja akti-
voida vastaajia osallistumaan kyse-
lyyn robotin tarjoileman kuplajuo-
man siivittdmana. Kysely siséltyi Te-
kesin EAKR-rahoituksella toteutet-
tuun Elintarviketalouden uudet pro-

sessit-hankkeeseen, jota toteuttivat
Turun yliopisto ja Seindjoen ammat-
tikorkeakoulu.

Vastaaijilta kysyttiin, miten robotit
soveltuvat ruokapalveluketjun eri
osiin juomatarjoilijana, lounaslinjas-
tossa raaka-aineita esikésittelevina
teknisend pilkkojana ja valmiiden
aterioiden annostelijana.

Liséksi kysyttiin osallistujien mie-
lipidetté robotin soveltuvuudesta jul-
Kisiin keittioihin, kuten péaivakotei-
hin, sairaaloihin tai hoivakoteihin ja
pyydettiin uusia ideoita robottien
hyddyntdmiseksi osana ruokapalve-
luja. B
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Parhaat toimintatavat
standardeiksi

KUVA: OLVI

Olvi aloitti tuotannosta kerattéavan
tiedon digitalisoinnin viisi vuotta
sitten.

Tédhan tarkoitettua jarjestelmdd on laajen-
nettu vuosien varrella, ja ohjelmistot ovat
antaneet 10—20 prosentin tuottavuuden pa-
rannuksen joka vuosi. Mittaustulokset ovat
osoittaneet, mitkd toimintatavat ovat par-
haimmat, jonka jdlkeen ne on valittu stan-
dardeiksi.

Olvin panimolla Iisalmessa havahduttiin
vuoden 2012 lopulla, ettd tuotannosta kerét-
tava tieto merkittiin padosin paperille. Ma-
pittamisen jalkeen tdhdn dataan ei juuri pa-
lattu, eikd sitd voitu kdytannossd analysoida
ja kdyttda tuotannon parantamiseksi.

Olvilla haluttiin johtaa tuotantoa nappi-
tuntuman sijasta faktaan perustuvalla mit-
taustiedolla. Padtoksenteon tueksi tarvittiin
tyokaluja, joilla saadaan selked kokonaisku-
va sekad yksittdisistd koneista ettd koko val-
mistusprosessista. Samalla haluttiin linkki
kunnossapitoon, jotta huoltoty6t ohjataan
tasmallisesti. Toisaalta ajantasainen kaynti-
tieto auttaa siirtdmddn painopistetta korjaa-
vasta ennakoivaan kunnossapitoon.

Kun koneiden kdyntid alettiin seurata tie-
donkeruujdrjestelmalld, kuva tuotannosta ja
sen eri osien vaikutuksesta toisiinsa alkoi
kdydd selvemmaksi. Tdyttdosaston tuotta-
vuus parani vuoden aikana 15 prosenttia, ja
samalla laatua parannettiin.

— Ensimmadiseksi saimme parannettua
prosessien hallittavuutta. Tuotevaihtojen
kohdalla 10ysimme parhaat tavat pakkaus-
materiaalien vaihtamisen, pesujen, huuhte-
lujen ja uusien sddtojen asettamisen tekemi-
selle; ja sitten ne vakioitiin kdytettaviksi me-
netelmiksi. Suoritusnopeuden lisdksi selva
parannus tuli myds laatupuolelle, kun rekla-
maatiot vuotavista tai sarkyvistd pakkauk-
sista vahenivat oleellisesti, kertoo tuotanto-
johtaja Lauri Multanen.

Paivittdisen johtamisen tyokaluksi
lisalmen panimossa oli jo kdytdssd kunnos-

sapito-ohjelmisto, joten oli luontevaa hank- Kunnossapidon ja tuotannonseurannan ohjelmistojen lisaksi Olvin lisalmen tehtaalla on otet-
kia tuotantotiedon keruuseen saman yrityk-  tu kdytt66n paivittdisjohtamisen tyokalu.
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sen jdrjestelma.
Aluksi jarjestel-
maan liitettiin 38 lai-
tetta ja kolme tuotan-
tolinjaa, mutta nyt
siind on mukana jo
noin 70 konetta. Jar-
jestelméda on laajen-
nettu tayttolinjalta
panimoon, varastoon
ja kerdilyyn. Startis-
sa otettiin kayttoon
perusominaisuudet,
kuten héiriérapor-
tointi. Toimintoja on
lisétty asteittain. Nyt
mukana ovat myos
tilauksen etenemisen

KUVAT: ARROW

Laadun paraneminen merkitsee esimerkiksi vihemman vajaita tai

vahingoittuneita pakkauksia linjan ylésajossa.

seuranta, tuotannon-
aikainen laadunhal-
linta sekd kdyttdjakunnossapito.

Tuotantokoneiden, laitteiden ja linjojen li-
séaksi tietoa tarvitaan myds muista jarjestel-
mistd sekd itse operaattoreilta. Operaatto-
reilta eli tuotannon tyontekijoiltd ja tyon joh-
dolta saatu tieto on usein darimmadisen tar-
kedd kehittymisen kannalta.

Tyontekijat merkitsevét tuotantotapahtu-
mat jarjestelmadn. Lisdksi koneiden ohjauk-
sesta saadaan signaali siitd, kdayko kone,
odottaako se vai onko se rikki. Tuotantoti-
loissa on suuret ndytot, joilta voi seurata teh-
taan prosessien tilaa reaaliaikaisesti. Samal-
la ohjelmisto koostaa oleelliset tiedot tuo-
tantoraporteiksi.

Raportit kertovat suoraan sen, kuinka
kauan kukin kone on kdynyt ja miten tuo-
tanto on ruuhkautunut. Ruuhkan syy 16ytyy
usein myo6s seuraamalla tapahtumaketjuja.
Néin padstddn pureutumaan ongelman yti-
meen, joka ilman tuotannon seurantaa olisi
ollut vaikea huomata. Toisinaan yhden ko-
neen peruskorjaus tai vaihto purkaa koko lai-
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toksen pullonkaulan. Myos pakkausvaiheen
jarkeistaminen vahentdd pesujen ja asetus-
ten tarvetta, ja nopeuttaa lipimenoa.

Palaveriaineisto helposti ja
reaaliaikaisesti

Kunnossapidon ja tuotannonseurannan oh-
jelmistojen lisdksi Olvin lisalmen panimolla
otettiin vuonna 2014 kayttoon paivittaisjoh-
tamisen tyokalu. Se kerdd Olvin eri jarjestel-
mistd reaaliaikaisia poikkeamatietoja ja ko-
koaa niistd selkedn, visuaalisen esityksen
suurille ndytaille, joita 10ytyy tata nykyad jo-
kaiselta tuotantolinjalta. Jos poikkeamia on,
niihin voi puuttua vélittomasti: Kun ongel-
mat nakyvit, niiden lopullinen ratkaisemi-
nen on helpompaa.

Tyokalun avulla esimiehet voivat pitda te-
hokkaita ja nopeita tuotantopalavereja ja var-
mistaa, ettd kaikki tyontekijat ovat tietoisia
tuotannon tilanteesta ja siihen liittyvista
poikkeamista. Tyokalu louhii tiedot auto-
maattisesti, joten tydaikaa ei kulu palaverien
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2,50 €/kpl + ALV +postituskulut

Tilaukset: toimitus(at)kehittyvaelintarvike.fi

valmisteluun.

Tyokalun automaattisesti kokoama tieto
ohjaa aktiivisesti tuotannon tyontekijan toi-
mintaa kertomalla esimerkiksi edellisesta
vuorosta seka siitd, mita tulisi kehittaa tai
parantaa. Ndin voidaan parantaa koneiden
sdato- ja asetustapoja.

Kun tietoa kdyddan yhdessa ldpi paivittdin
esimerkiksi vuoropalaverien yhteydessd, uu-
sia kehitysideoita ponnahtaa myos tyonteki-
joiltd aikaisempaa enemman. Tyontekijan
rooli tiedon kerddjand, raportoijana ja aktii-
visena toiminnan kehittdjand on kasvanut
jarjestelmdn kayttoonoton myota.

Lean toi ryhtia tyéntekoon

Vuonna 2014 lisalmen panimossa aloitettiin
kattava Lean-hanke, jonka tavoitteena oli
osallistava johtamiskulttuuri. Hanke saavut-
ti vuonna 2015 Suomen Lean-yhdistyksen
vuosittain jakaman Vuoden Lean-teko -pal-
kinnon toisen sijan. Palkintoperusteluissa
mainittiin muun muassa, ettd panimo on oi-
va esimerkki siitd, miten tarkedd on jarjes-
telmallisesti hyodyntdd oikeaa ja tasmallista
tietoa liiketoiminnan ohjaamisessa ja kehit-
tdmisessa.

— Lean on erddnlainen tahtotila: se on tyo-
kalu ja prosessi pdivittdisjohtamiseen. Ope-
raattorit saavat tiedon prosessin kulusta, jon-
ka perusteella he voivat valita tehokkaimmat
toimintatavat. Lean on laaja aihe, ja sen mit-
taroinnissa pitdd tietdd, mita mittaroi. Tal-
laisia seuranta-aiheita ovat muun muassa
prosessin sujuvuus, aikatauluissa pysymi-
nen, hdirididen tiheys ja niiden hoitamisen
tehokkuus. Me saamme nama tiedot eri oh-
jelmistojen kautta ja voimme kayttda tasmal-
listd tietoa ongelmien arvioimiseen ja niiden
tarkeyden paattelyyn, Multanen sanoo. Bl

Lauri Lehtinen
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Watson on tekoalyn tyokalupakki

IBM Watson on kaupallinen,
tekodlya kayttava, kognitiivinen
jarjestelma, joka edustaa uuden
aikakauden tietojenkasittelya.

Pilvipalveluna tarjottava jarjestelméa analy-
soi suuria madrid dataa ja késittelee saatua
informaatiota ennemminkin ihmisen kuin
tietokoneen tavoin — ymmartamalld puhut-
tua ja kirjoitettua kieltd sekd tunnistamalla
kuvia.

Watson ymmartdd monimutkaisia, puhe-
kielelld esitettyjd kysymyksid ja esittda tie-
toon pohjautuvia vastauksia. Se my6s oppii
jatkuvasti erilaisista vuorovaikutustilanteis-
ta ja kartuttaa omia tietovarantojaan. Wat-
sonin pilvipalvelut ovat tekodlyn tyokalu-
pakki, josta voi valita palveluita kaiken muo-
toisen tiedon, tekstin, kuvan ja ddnen kasit-
telyyn.

Edelldkavijoina markkinointi,
autoteollisuus ja terveydenhuolto
Digitaalinen markkinointi on ollut pitkdan
tekodlyn kayttdjd, josta jokaisella on koke-
muksia. Kuluttajalle pyritddn nayttamaan
parhain toimintaan johtava video, mainos,
artikkeli tai tuote luontevassa yhteydessa.
Esineiden internetin (IoT) kautta keratdaan
valtavat maarat tietoa, jonka analysointi on
kéaytannossa mahdotonta ilman tekodlya. It-
seajavat autot edellyttavat jatkuvaa raken-
teettoman tiedon, videokuvan ja ddnen ana-
lysointia ja paatoksentekoa analyysin perus-
teella.

Myos terveydenhuollossa ja ladketeolli-
suudessa syntyy jatkuvasti ja valtavasti tie-
toa eri muodoissaan. Ne ovat edelldkavijoita
my0s tekodlyn hyddyntamisessd. Watsonin
avulla voidaan analysoida valtavat maarat
potilaskertomuksia ja kliinisia kokeita. Poh-
joismaissa Novo Nordisk kdyttad Watsonia

uusien diabeteshoitomuotojen 16ytdmiseen.
Israelissa Teva Pharmaceuticals kayttda Wat-
sonia loytamaan uusia sovellusalueita jo ole-
massa oleville ja hyviksytyille ladkkeille.

Watson ravitsemuskayttaytymisen ja
tuotekehityksen tukena

Ravitsemus on keskeinen terveystekija. Jo
nyt on lukuisia Watsonia kayttavid palvelui-
ta, jotka auttavat kuluttajaa tekemédén ja seu-
raamaan paivittdisia valintojaan. Watsonin
avulla ruokapadivikirjan pitdiminen helpot-
tuu: ruuasta voi ottaa kuvan, pakkauksesta
voi lukea koodin tai ruokapaivékirjalle voi
puhua. Watson voi kirjatun tiedon perusteel-
la tunnistaa ja ennakoida kayttaytymismal-
leja ja kannustaa muutoksen tekoon.

Yhdysvaltalainen Welltok CafeWell -ter-
veysalusta kdyttad Watsonia valitsemaan 1a-
heisten lounasravintoloitten tarjonnasta par-
haiten kayttdjan ruokavaliolle sopivat vaih-
toedot. Knorrin LoveAtFirstTaste -markki-
nointikampanjassa annettiin kuluttajille
mahdollisuus hauskalla tavalla laatia oma
makuprofiilinsa ja tutustuttaa kuluttajat uu-
siin tuotteisiin. Watsonin avulla pystyttiin
kerdamdan ja analysoimaan laaja kuluttaja-
palaute ja tunnistamaan asiakasryhmien
mieltymyksia.

Pientuottajat ovat kdyttaneet Watsonin ky-
kyd analysoida toimivia ruokayhdistelmia
niin suklaamakujen, granola-tuotteiden kuin
rommin kehittdmisessa.

Asiakaspalautteesta

hyédyllinen tieto kiaytto6n
Suosituimpia tapoja ottaa tekodly kayttoon
on rakentaa avustaja asiakaspalveluun tai
asiakaspalautteen tiedonlouhinta. Kansan-
eldkelaitoksen chatbotti opastaa opiskelijoi-
ta asumistuen haussa. Asiakaspalautteesta
pystytddn 1oytdimadn tekodlyn avustamalla
tiedonlouhinnalla uusia asiakastarpeita ja

KUVA: IBM RESEARCH

Kokeilunhaluinen voi kurkistaa jaiakaap-
piin ja antaa Watsonin laatia siella olevien
raaka-aineiden perusteella ainutlaatuinen
ateria osoitteessa www.ibmchefwatson.
com, kertoo Oy IBM Finland Ab:n Business
Development Executive Timo Rastas.

tunnistamaan potentiaalisia laatuvirheita.
Jokainen voi kokeilla Watsonia IBM Wat-

son -pilvipalveluiden kautta osoitteessa

www.ibm.com/watson. ll

Laura Hyvarinen

Lisatietoja:

Harvard Business Review:
www.hbr.org/2017/07/artificial-
intelligence-real-food

Elintarvikeketjussa Watsonia hyddynnetaan monilla osa-alueilla

Tutkijat kayttavat Watsonin kykya
lukea patentteja, tieteellisia tutki-
muksia ja kemiallisia kaavoja etsies-
sadn uusia terveysvaikutteisia elin-
tarvikkeita.

Viljelijat kayttavat Watsonin kykya

analysoida kuvia optimoidakseen
kastelun ja ravinteiden kéyton.
Viranomaiset tarkistavat hedel-
mékuljetusten laatua kayttdmalla
Watsonin kuvantamispalvelua.
Teollisuus seuraa kuluttajatrende-
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ja ja kysyntad lukemalla sosiaalista
mediaa ja poimimalla kuluttajien tar-
peita suunnitelessaan uusia tuotteita
ja pakkauksia.

Véhittaiskauppa auttaa kuluttajia
tarjoamalla digitaalisia avustajia,

“chatbotteja”, joilta voi tilata tuottei-
ta ja kysya tuotteisiin liittyvid kysy-
myksié vuorokauden ympari.
Kahvilat ja ravintolat tekevét yksi-
Iollisia tuotteita analysoimalla yksit-
téisen kuluttajan mieltymykset. B



Syomiskokemukseen
voidaan vaikuttaa virtuaalisesti

Virtuaalitodellisuus vaikuttaa merkittavasti
sekd aivosahkokayrddn ettd kuluttajien omiin
arvioihin syomistilanteesta ja sen heratta-
mistd tunnereaktioista.

Teknologian tutkimuskeskus VTT:ssd ko-
keiltiin, miten virtuaalitodellisuus vaikuttaa
syomiskokemukseen. Digitaalisilla tyoka-
luilla voidaan parantaa elintarvikkeiden omi-
naisuuksia ja kdyttdjakokemusta ja liséta ter-
veyttd edistdvien elintarvikkeiden houkut-
televuutta.

Virtuaalitodellisuus ja lisétty todellisuus
(Augmented Reality) voivat parantaa ja muo-
kata kokemuksia todellisuudesta merkitta-
vasti.

— On korkea aika yhdistad virtuaalitodel-
lisuus ruokaan ja ravitsemukseen. Uusi di-
gitaalinen liiketoiminta ylittdd perinteisid
sektorirajoja ja luo yhteistyémahdollisuuksia

digitaalisen teollisuuden ja elintarviketeol-

DIGITAL SOLUTIONS

tech

lisuuden vilille, toteaa VTT:n johtava tutkija
Nesli Sozer.

VTT:n projekti lahti ajatuksesta, ettd ter-
veyttd edistavien elintarvikkeiden houkut-
televuutta voisi lisdtéd digitaalisilla apuvali-
neilld luomalla kuluttajille miellyttavampi
ateriointiympaéristo ja parempi ateriointiko-
kemus. Tutkimus toteutettiin yhteistydssa
professori Roope Raisamon kanssa Tampe-
reen yliopiston CAVE-ymparistossa.

Tutkimuksen mukaan virtuaalitodellisuus
vaikutti selvasti osallistujien (67 henkilod)
omaan arvioon syomistilanteen miellytta-
vyydestd ja tunnetason reaktioista. Sateiseen
ympadristoon verrattuna osallistujat arvioivat
olevansa rauhallisempia ja hyvantuulisem-
pia viettdessdan piknikkid aurinkoisessa vir-
tuaalitodellisuudessa. Sateisessa virtuaalito-
dellisuudessa he tunsivat olevansa yksinai-
sempid ja huolestuneempia. Aivosdahkokay-

KUVA: VTT

Virtuaalitodellisuuden vaikutus nakyi
merkittavasti aivosahkoékayraan ja kulutta-
jan omiin arvioihin syémistilanteesta ja sen
herattamista tunnereaktioista.

rien perusteella vaikuttaa siltd, ettd osallis-
tujat pitivat suklaata ruissipseja houkuttele-
vampana vaihtoehtona erityisesti sateella.

il

BIOTALOUDEN JA ELINTARVIKETEOLLISUUDEN
DIGITAALISTEN RATKAISUJEN TOIMITTAJA

mtech.fi/yrityksille
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Tyo muuttuu yritt

Globaali talous, uudet teknologiat
ja digitaaliset alustat muuttavat
monia tyotehtavia ja tydn sisaltéja.

Moni tutkimus vaittaa, ettad tulevaisuudessa
perinteisten tyosuhteiden madra vahenee,
mutta tilastot eivit tue vield tatd vaitettdl.
Sen sijaan useamman tyontekijan tyo saat-
taa muuttua yrittdgjamaisemmaksi.

Tutkimisen arvoinen kysymys on, muut-
tuvatko tyosuhteet samaa tahtia tyon sisal-
l6llisten muutosten kanssa. Tydelaman muu-
tokset muuttavat myds tyontekijoiden osaa-
misvaatimuksia, joten koulutuksen uusiutu-
mista tarvitaan. Smart Work in Platform Eco-
nomy — Fiksu tyo alustatalouden aikakaudella
-tutkimuskonsortio (SWiPE) tutkii tyon ja
yrittdjyyden muutosta alustatalouden aika-
kaudella.

Monet tyotehtévat ja tyon sisallot muut-
tuvat. Osa nykyisista tyotehtavistad katoaa
digitalisaation myotd, ja uudentyyppisia tyo-
tehtavid tulee tilalle. Esimerkiksi esineiden
internet muuttaa niin teollista tuotantoa kuin
kuluttajan kdyttaytymista.

Alustatalous tarkoittaa monenlaisia digi-
talisaation mahdollistamia tuotanto- ja pal-
velurakenteita, joissa moniulotteinen kulut-
tajien ja palvelujen tuottajien vdlinen verkos-
to on alustataloutta. Airbnb ja Uber ovat ta-
vallisimmat kaikkien tuntemat esimerkit ku-
luttajien ja palveluntuottajien match making
-palveluista, joille on tyypillistd nopea laa-
jentuminen.

Mutta alustatalous on muutakin. Yritysten
toiminnassa alustatalous tarkoittaa usein
my0s verkottunutta digitaalista ja dlykédsta
tuotantoa, jossa tietoperustainen tuotanto-,
kokeilu- ja toimintamoodi on keskeista.

Tutkimuskohteina alustatalous,
yritykset ja tyontekijat
SWiPE-konsortiossa tutkitaan alustatalou-
den, tyon tekemisen uusien tapojen, koulu-
tuksen, itsensd tyollistaimisen ja yrittdjyyden
valisid yhteyksid Turun kauppakorkeakoulun,
Elinkeinoeldmaén tutkimuslaitoksen ja Tyo-
terveyslaitoksen yhteistyona. Tutkimus ana-
lysoi tyon uusia merkityksia yksiloiden, or-
ganisaatioiden ja yhteiskunnan nakékulmis-
ta. Hankkeessa tutkitaan my®s maahan-
muuttajien yrittdjyyttd ja tydelamaan integ-

djama

iIsemmaksi

KUVA: PIRJO HUHTAKANGAS

Tutkimuksissa tunnistettiin nelja erilaista etatyontekijan profiilia: sopeuttaja, keskittyja, into-
himoinen harrastaja ja yrittaja-palkansaaja.

roitumista seka koulutuksen, tyon ja yritta-
jyyden uudenlaisia suhteita.

Strategisen tutkimuksen tavoitteena on
tuottaa uutta tieteellistd tietoa ja edistad ai-
heeseen liittyvid kokeiluja, lisétd julkista kes-
kustelua jalevittda hyvid kdytanteitd. SWiPE
-hankkeessa ovat ensimmaistd kertaa suo-
malaisessa tutkimuksessa yhtd aikaa muka-
na alustatalouden, yritysten ja tyontekijoiden
nakokulmat.

Téhdn mennessd tehdyt tutkimukset?
osoittavat muun muassa, ettd digitaalisten
alustojen avulla monien aiemmin tyémark-
kinoiden ulkopuolelle jadneiden tydpanosta
voidaan hyodyntda tehokkaasti. Alustatalo-
us voi tehostaa my0s padoman kayttoa ja li-
sdtd talouskasvun mahdollisuuksia. Alusta-
talousyrityksia on Suomessa seka start-upien
ettd kasvavien yritysten joukossa. Globaa-
listi alustatalousyritysten enemmisto 16ytyy
USA:sta ja Aasiasta. Euroopassa on vain noin
15 prosenttia alustatalouden yrityksista.

SWiPE-hankkeessa on tutkittu muun
muassa digitalisaation ja mobiilipalveluiden
kehittymisen vaikutuksia tyontekijoiden na-
kokulmasta. Digitalisaation vaikutusta asia-
kastychon seka yritysten ja asiakkaiden va-
lisiin suhteisiin tutkittaessa on saatu selville,
ettd tulevaisuudessa asiakkaat tulevat entis-
td enemman vaatimaan ajantasaista ja yksi-
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16llistd palvelua kaikilla toimialoilla.
Mobiililaitteet mahdollistavat sen, ettd pal-
velukanava on asiakkaalla aina mukana. Kil-
pailussa mukana pysyminen edellyttéa yri-
tyksilta mobiilien palvelukanavien ja ajanta-
saisen informaation tarjoamista.
Digitalisaatio luo my0ds kotona tehtavaa
ty6ta. SWiPE-hankkeen tulokset?® osoittavat,
ettd lisddntyva digivalitteinen kotietdtyo koe-
taan yleisesti myonteiseksi asiaksi. Tutki-
muksissa tunnistettiin nelja erilaista etdtyon-
tekijan profiilia: sopeuttaja, keskittyja, into-
himoinen harrastaja ja yrittdja-palkansaaja.

SWiPE-hanke

Smart Work in Platform Economy — Fiksu
tyo alustatalouden aikakaudella -hanke on
Suomen Akatemian ja Strategisen Tutki-
musneuvoston rahoittama strategisen tut-
kimuksen konsortio, eli tutkimuslaitosten
ja yliopistojen yhteenliittyma.
Konsortiossa ovat mukana Turun yliopis-
ton kauppakorkeakoulu, Elinkeinoeldmén
tutkimuslaitos ja Tyoterveyslaitos.
Tutkimuskonsortiota johtaa professori
Anne Kovalainen Turun yliopistosta.
Mukana on noin 25 tutkijaa eri yksikoista.



Niiden erityisominaisuudet, riskit ja mah-
dollisuudet tulee ottaa huomioon, kun ko-
koaikainen kotietétyo yleistyy tulevaisuuden
tyomuotona.

Koulutuskumppanuudet
hyodyttavat kaikkia osapuolia
Koulutuksella on merkittava tehtdvénsa sii-
nd, milld tavoin yksiloiden tydelamavalmiuk-
sia kehitetddn ennen tyomarkkinoille tuloa
ja tuetaan jo tybeldmdssa olevien osaamisen
kehittymistd. SWiPE-hankkeen koulutuk-
sen ja tydelaman valisid suhteita koskeva tut-
kimus? osoittaa, ettd laheinen kumppanuus
koulutusinstituutioiden ja yritysten valilld
voi tarjota joustavia tapoja kouluttaa tyonte-
kijoitd kohtaamaan muuttuvan tydeldman
asettamat vaatimukset sekd tarjota moni-
puolisia ja tehokkaita oppimisymparistdja.
Koulutuksen ja tydeldman risteyksessa jar-
jestettdava koulutus voi tukea tehokkaasti se-
ka alakohtaisten taitojen ettd yleisten tyoela-
mavalmiuksien kehittymista ja tarjota tar-
keitd resursseja asiantuntijuuden péivittami-
seksi erityisesti sellaisilla aloilla, joilla kehi-
tys on nopeaa. Yhteistyo koulutuksen ja yri-
tysten valilld voi tarjota uudenlaisia hyotyja

niin yksiléille, koulutusta jarjestaville orga-
nisaatioille kuin yrityksillekin.

Alustatalouden vaikutukset ulottuvat
my0s elintarviketeollisuuteen. Alustoja hal-
litseville kansainvalisille suuryrityksille, ku-
ten Amazonille on keskittynyt paljon valtaa
myos elintarviketeollisuudessa. Tama voi
vaikuttaa ruokakauppaan myos Suomessa.
Hajautettu, digitaalisiin alustoihin perustu-
va elintarvikekauppa voi muuttaa perinteisia
elintarviketeollisuuden rakenteita ja avata
uudenlaisia mahdollisuuksia alan kaikille
toimijoille. M

Lisatietoja:
http://www.smartworkresearch.fi
Twitter: @swipe_STN

Lahteet:
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1984-2013. The Economic and Labour Rela-
tions Review, 27, 349-367.

2 Rouvinen, P. Alustat tehostavat kohtaamisia,
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Elintarviketieteiden uusi
maisteriohjelma on kaynnistynyt

Elintarvikealan koulutus on
uudistunut Helsingin yliopistossa.

Elintarviketieteiden maisteriohjelmaan on
valittu hakemusten perusteella ensimmaiset
opiskelijat. Lisdksi osa aiemmin aloittaneis-
ta tulee siirtyméaan uuteen maisteriohjel-
maan.

Elintarviketieteiden maisterin tutkinnos-
sa voi suuntautua elintarvikekemiaan, elin-
tarviketeknologiaan, liha-, maito- tai vilja-
tieteen ja -teknologian opinkokonaisuuteen.
Opintoja voi taydentdd esimerkiksi elintar-
vikkeiden tuotekehityksen, turvallisuuden
tai ruokaketjun kestdvan kehityksen opin-
noilla.

Maisteriksi voi valmistua my6s esimerkik-
siyhdistamalld elintarvikekemian ja viljatie-
teen ja -teknologian opintoja. Kaikille yhtei-
set opinnot liittyvat elintarvikkeiden raken-
teeseen ja prosessointiin. Valinnaiset opin-
not voivat sisaltdad kursseja muissa tiedekun-
nissa tai korkeakouluissa. Ulkomaista opis-
kelujaksoa suositellaan osaksi opintoja.

FOOD-maisteriohjelman opiskeljjat (noin
60) ovat pddosin elintarviketieteiden kandi-
daatteja, mutta myos molekyylibiotieteiden
kandidaatteja hyvaksytdadn vuosittain enin-
tdan kymmenen. Taman lisdksi ohjelmaan
voivat hakea muut joko kotimaassa tai ulko-
mailla soveltuvan kandidaatin tutkinnon
suorittaneet ja ammattikorkeakoulusta val-
mistuneet. Hakuaika alkaa joulukuussa ja
péattyy 12.1.2018. Sisddnotto on enintddn 20.

KUVA: VEIKKO SOMERPURO

Ravinnon turvallisuuden professori Marina Heinonen on Helsingin yliopiston elintarviketietei-

den maisteriohjelman johtaja.

Jos kandidaatin tutkinto ei sisélla elintarvi-
ketieteen opintoja, opiskelijan tulee suorit-
taa elintarviketieteen perusopinnoja.

Elintarvikekemian ja
elintarviketeknologioiden opinnot
Elintarvikekemian opintokokonaisuudessa
korostuu ruuan ainesosien kemian, analy-
tiikan ja reaktioiden merkitys, mikd on olen-
naista elintarvikkeiden laadun, turvallisuu-
den ja terveellisyyden ylldpitdmiseksi. Va-
linnaisissa opinnoissa voi perehtya analyyt-
tisiin menetelmiin, tutkimuksen tekoon ja
koesuunnitteluun tai syventdd osaamista

bioaktiivisista aineista tai kemiallisista vaa-
ratekijoistd. Opetus toteutetaan osin yhteis-
tyossd matemaattis-luonnontieteellisen tie-
dekunnan kemian opettajien kanssa. Val-
mistuneiden maistereiden mukaan esimer-
kiksi massaspektrometrian osaaminen on
eduksi analytiikkaan tai tutkimukseen liit-
tyvéssd tyonhaussa.
Elintarviketeknologian opinnoissa pakol-
lisia kursseja ovat ekstruusiotekniikka, pak-
kausteknologian luennot ja elintarvikkeiden
rakenteen analytiikkaan liittyvat harjoitus-
tyot. Valinnaisiksi opinnoiksi on tarjolla
kursseja esimerkiksi uusista prosessimene-

Ravitsemustieteen opinnot Helsingissa

ravitsemustieteen kursseilla. Mais-

Ravitsemustiede on ollut ylivoimai-
sesti suosituin hakukohde Viikin
koulutustarjonnassa. Hakupaine on
ollut suuri, silld sadoista hakijoista
vain 15 on saanut opiskelupaikan.
Yliopiston pyrkimys suurempiin ko-
konaisuuksiin on kuitenkin johtanut
siihen, ettd vuoden 2020 jilkeen ra-
vitsemustiedetta ei enda opeteta
paéaineena.

Syksylla 2018 alkaa uusi /hmisen

ravitsemuksen ja ruokakéyttaytymi-
senmaisteriohjelma, joka on maata-
lous-metsatieteellisen, kayttayty-
mistieteellisen ja valtiotieteellisen
tiedekunnan yhteinen, monikielinen
koulutusohjelma. Siihen otetaan 40
opiskelijaa, jotka valmistuvat filoso-
fian maistereiksi (FM).

Ohjelmassa voi suuntautua ravit-
semusfysiologiaan, kansanravitse-
mukseen ja ruokapalveluihin tai ruo-
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kakéayttdytymiseen. Ravitsemustie-
teesté kiinnostuneiden opiskelijoi-
den tulisi hakeutua ensin joko elin-
tarviketieteiden tai molekyylibio-
tieteiden kandidaattiohjelmiin, joista
on paasy Ihmisen ravitsemuksen ja
ruokakayttaytymisen maisteriohjel-
maan.

Opiskelupaikan saamisen Kritee-
reind on muun muassa opintome-
nestys sovituilla kandidaattitason

teriohjelmaan voivat hakea muut so-
veltuvan kandidaattitutkinnon suo-
rittaneet opiskelijat 12.1.2018 men-
nessd. M

Lisatietoja:
mikael.fogelholm(at)helsinki.fi



telmista tai substanssiosaamista viljan, lihan
tai maidon prosessoinnista. My0s harjoitte-
lu alan teollisuudessa on suositeltavaa. Opis-
kelijat voivat hakea myds vuonna 2018 en-
simmadisen kerran jdrjestettavalle kurssille
Food Solutions Master Class (15 opintopistet-
td), jossa EIT Food -verkostossa tehdddn elin-
tarvikkeiden kehitystyotd kansainvélisend
projektityona yhteistyossa elintarviketeolli-
suuden kanssa.

Elintarviketieteiden opiskelijat sisallytta-
vét halukkaasti maisteriopintoihinsa seka
pakkausteknologian ettd aistinvaraisen ar-
vioinnin kursseja. Aiheita opinndytetoihin
on tarjolla seka tutkijoiden hankkeissa ettd
yhteistdina elintarviketeollisuuden kanssa.
Maisteriksi valmistuneiden vinkkina onkin
kuultu, ettd aistinvaraisen arvioinnin osaa-
mista arvostetaan tyénhaussa.

Lihatieteen ja -teknologian opiskelijan tu-
lee tuntea lihan rakenne ja laatu sekd lihan
jalihatuotteiden prosessoinnin menetelmat.
Valinnaisina opintoina voivat olla esimerkik-
sianatomian ja fysiologian perusteet tai elin-
tarvikehygienian kursseja. Opetuksen yh-
teistyotd koskien alan prosessointiosaamis-
ta on tarkoitus jatkaa Seindjoen ammattikor-
keakoulun kanssa.

Maidon mikrobiologia ja (bio)kemia seka
maitotuotteiden valmistuksen perusproses-
seihin perehtymien ovat keskeistd maitotie-
teen ja -teknologian opintokokonaisuudes-
sa. Osastolla on koemeijeri kdytdnnon ope-
tusta varten. Valinnaisina opintoina on tar-
jolla esimerkiksi fermentointiin ja entsyymi-
teknologiaan seka elintarviketurvallisuuteen
perehdyttdvia kursseja. Maitoteknologiaan
erikoistuneita maistereita on valmistunut
vuosittain keskimdarin 5-7.

KUVA: MARINA HEINONEN

Food Sciences master’s programme (120 cr)
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Elintarviketieteiden maisteriopetus Viikissa on uudistunut. Kuvassa on FOOD-maisterioh-
jelman rakenne. Opetuskielena on englanti, mutta tutkinnon voi suorittaa myés suomen-
tai ruotsinkielella. Opinndytetyo (gradu) on aiempaa suppeampi (30 opintopistetta, op).
Tutkimusharjoituksen kurssi (4— 10 op) takaa, etta tutkimuksellisen osaamisen taso sailyy.
Tutkinto on entista joustavampi, silla opiskelijalla on valinnanmahdollisuuksia.

Marina Heinonen

professori (Ravinnon turvallisuus)
Elintarviketieteiden maisteriohjelman
johtaja

Helsingin yliopisto

Elintarvike- ja ravitsemustieteiden
osasto (1.1.2018 alkaen)
marina.heinonen(at)helsinki.fi

Viljatieteiden ja -teknologian opetuksen
tavoitteena on, ettd opiskelija ymmartda kas-
viperdisten raaka-aineiden teknologiaa ja ra-
vitsemuksellisia ominaisuuksia ja tuntee alan
prosessoinnin menetelmat. Opetuksen lah-
tokohtana on muidenkin elintarviketieteiden
opiskelijoiden suosima kurssi viljan ja pal-
kokasvien funktionaalisista ainesosista. Mui- _ .

- . o @MarinaHeinonen
ta pakollisia opintoja ovat kurssit viljasadon
laadusta ja viljan prosessoinnista ja sekéa Lisatietoja:
e FElintarviketieteiden maisteriohjelma: helsin-

ki.fi/en/programmes/master/food-sciences
e Tuoreimpia uutisia elintarviketeknologian

tutkimusryhman toiminnasta: helsinki.fi/

food-materials-science

luennot ettd laboratorioharjoitukset koskien
viljan ja palkokasvien teknologisia analyy-
simenetelmid. Fermentointi ja entsyymitek-
nologia, vitamiinit ja muut bioaktiiviset ai-
neet tai koesuunnittelu voivat olla soveltuvia
valinnaisia opintoja. H

Elintarvikkeisiin liittyva opetus ja

tutkimus elainlaaketieteellisessa

Elintarviketalouden ja kulutuksen
maisteriohjelma

Elintarvikehygienian ja ympaéristoter-
veyden osastolla tehddén laaja-alai-
sesti tutkimusta elintarviketurvalli-
suuden ja -laadun parissa seka an-
netaan tahan liittyvaa opetusta.
Kaikki eldinlaéketieteen opiskelijat
suorittavat ndma opinnot. Eldinlaa-
ketieteeseen otetaan 70 opiskelijaa
vuosittain.

Osaston oppiaineita ovat elintar-
vikehygienia, lihantarkastus ja teu-
rastamohygienia, elintarvike- ja ym-
péaristotoksikologia, ymparistoter-
veys siséltden elintarvike- ja ympé-
ristovirologian seka ymparistoter-

veydenhuollon valvonta, johon kuu-
luu olennaisena osana elintarvike-
valvonnan opetus.

Opetus perustuu koko elintarvike-
ketjun késittavaan pellolta pdytaan
-ajatteluun ja nivoutuu tiiviisti muu-
hun eldinlaaketieteen opetukseen. l

Lisatietoja:
mari.nevas(at)helsinki.fi

helsinki.fi/fi/elainlaaketieteelli-
nen-tiedekunta/tiedekunta/elin-
tarvikehygienian-ja-ymparistoter-
veyden-osasto

Ruoka, kulutus, liiketoiminnan johta-
minen, yritt4jyys ja markkinointi ovat
maisteriohjelman kulmakivid. Opin-
tojen aikana kertyy liiketoiminta-,
kulutus- ja markkinointiosaamista
seka yrittdjyysvalmiuksia ja liiketalo-
ustieteen hallintaan keskeiset késit-
teet ja teoriat. Ohjelman aikana opi-
taan kdyttdmadn liketoiminnan joh-
tamiseen ja markkinointiin liittyvia
tyokaluja ja ymmarretdan kulutus-
tutkimuksen teorioita, kulutusyh-
teiskuntaa ja kuluttajuutta.
Ohjelmasta valmistuu elintarvike-
tieteiden maistereita (ETM) sekéa

maatalous- ja metséatieteiden mais-
tereita (MMM) riippuen aiemmin
suoritetusta tutkinnosta ja opintojen
sisdllostd. W

Lisatietoja:
minna.autio(at)helsinki.fi

helsinki.fi/fi/programmes/maiste-
ri/elintarviketalouden-ja-kulutuk-
sen-maisteriohjelma
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> Elintarvikealan opetus osana

ravitsemustiedetta Kuopiossa

Elintarvikekemiaa ja -kehitysta
Turun yliopistossa

Itd-Suomen yliopiston Terveystietei-
den tiedekunnassa valitaan useiden
satojen hakijoiden joukosta ravitse-
mustieteen padaineeseen 30 opiske-
lijaa vuosittain tavoitteenaan ter-
veystieteiden kandidaatin ja maiste-
rin tutkinto. Tutkintorakenne koostuu
maisterivaiheessa 30 opintopisteen
laajuisista moduuleista, joista elin-
tarvikepainotteisia vaihtoehtoja ovat
Elintarvikkeiden laatu ja tuotekehitys
seka Elintarviketutkimus. Kaksi har-
joittelujaksoa ja pro gradu -ty6 vah-
vistavat osaltaan elintarvikeosaa-
mista.

Uratoiveiden mukaisesti opiskelija
voi valita lisaksi esimerkiksi geronto-
logian, urheiluravitsemuksen tai kan-
sainvélisid opintoja. Elintarvikeopin-
not valinneet opiskelijat ovat sijoittu-
neet erinomaisesti erityisesti tuote-
kehityksen ja laadunvalvonnan tyo-
tehtéviin elintarviketeollisuudessa. B

Lisatietoja:
jenni.korhonen(at)uet.fi

ueft.fi/web/kttravi/kandidaattitut-
kinto

Turun yliopiston matemaattis-luon-
nontieteellisessa tiedekunnassa hy-
vaksytadn Biokemian ohjelmaan 42
opiskelijaa ja Biotekniikkaan 15
opiskelijaa vuosittain. He valmistu-
vat luonnontieteiden tai tekniikan
kandidaateiksi.

Kandidaatin ohjelmissa on muka-
na elintarvikeopintoja ja maisterivai-
heessa voi valita suuntautumisen
elintarvikealalle. Luonnontieteiden
kandidaateille on Elintarvikekemian

maisteriohjelma (FM) ja tekniikan
kandidaateille kansainvalinen Elin-
tarvikekehityksen maisteriohjelma
(DI). Kumpaankin maisteriohjelmaan
voi hakeutua myds soveltuvalla tut-
kinnolla. Il

Lisatietoja:
oskar.laaksonen(at)utu.fi

utu.fi/fi/yksikot/sci/yksikot/bioke-
mia/laitos/ekem

Maisteriohjelmien johtajat seka opintokokonaisuuksien vastuuhenkil6t Helsingin, Kuopion ja Turun yliopistossa

Vastuuhenkilét

Vastuuhenkildn tutkimusalue

professori Johanna Bjérkroth

Opetussisaltsja
Patogeenit ja epidemiologia, mikrobiekologia

Psykrotrofiset maitohappobakteerit ja enterobakteerit

professori Miia Lindstrém

Teollinen hygienia

Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes ja
Bacillus cereus elintarviketeollisuudessa,
toksiinituonanto ja itidityminen

professori Raimo Pohjanvirta

Kemialliset haitta-aineet, lisdaineet

Elintarvikkeiden, juomaveden, lisdravinteiden sekéa oluen
genotoksisuus ja estrogeeninen aktiivisuus

professori Maria Frediksson-
Ahomaa

Lihantuotantoketju

tainnutus, Yersinia

Lihan turvallisuus ja laatu; teuraseldinten puhtaus,

apulaisprofessori Mirko Rossi

Terveysuhkat, vesihygienia

Patogeenien kokogenomitiedon jakaminen EU:ssa,
kampylobakteerien ekologia ja molekyyliepidemiologia

yliopistonlehtori Leena Maunula

Patogeeniset virukset

Suolistovirukset, A- ja E-hepatiitti elintarvikkeissa

yliopistonlehtori Janne Lundén

professori Vieno Piironen

Elintarvikevalvonta ja terveydensuojelu; lain-
saadanto ja sen soveltaminen, tarkastustyd,
kunnalliset paatoksentekoprosessit

Suuntautumisvaihtoehdot

Viljan ja palkokasvien sek& mikrolevien koostumus,

Elintarvikekemia

kayttd valvonnassa

B12-vitamiini

Valvonnan vaikuttavuus, yndenmukaisuus, pakkokeinojen

professori Marina Heinonen

Elintarvikkeiden turvallisuus

hyonteisjakeet

Proteiinien hapettuminen, marjojen tanniinit,

apulaisprofessori Kirsi Mikkonen

Elintarviketeknologia

Kuusen galaktoglukomannaanin (GGM) ja muiden
sivuvirroista saatujen kuitujen kayttésovellukset

apulaisprofessori Per Ertbjerg

Lihatiede ja -teknologia

Kasvi- ja lihaproteiinien vuorovaikutukset,
vedensidontakyky, proteolyysi, proteiinien hapettuminen

professori Tapani Alatossava

Maitotiede ja -teknologia

edistévat teknologiat

Raakamaidon tuoreus, mikrobiologinen laatu, sailyvyytta

apulaisprofessori Kati Katina

Viljatiede ja -teknologia

Hapantaikinaleivonta, viljan kuitu, proteiinien kestava
kaytto. Katina johtaa tutkijoiden verkostoa, HealthGrain.

professori Visa Heinonen,

Kuluttajaekonomia

Ruokamainonta ja elintarvikepakkaukset.

yliopistonlehtori Minna Autio

Kestava kulutus ja ruokakaytannot

professori Jari Salo Markkinointi

Digitaalinen markkinointi

professori Pekka Makinen Yrittajyys

Maatalouden ja yritysten liiketaloudelliset
toimintaedellytykset, yrittdjyys

professori Bodo Steiner Elintarvike-ekonomia

Elintarvikemarkkinoiden kehittdminen, vastuullisuus ja
innovaatiot

yliopistonlehtori Jenni Korhonen

Elintarvikkeiden laatu ja tuotekehitys

Elintarvikemikrobiologia

professori Hani El-Nezamy
safety and security

Gut microbiota in health and disease, Food

Food and Gut Health

professori Marjukka Kolehmainen

Food for promoting health

Elintarvikkeiden vaikutukset terveyteen ja hyvinvointiin

professori Mikael Fogelholm

Ravitsemusfysiologia, kansanravitsemus ja
ruokapalvelut tai ruokakayttaytyminen

Ravitsemus, litkunta, lihavuus

professori Baoru Yang

Elintarvikekemia ja elintarvikekehitys

Elintarvikkeiden koostumus ja metabolomiikka,
elintarvikkeiden kehityksen tutkimus

apulaisprofessori Kaisa Linderborg

Molekulaariset elintarviketieteet

Lipidien ja sekundaarimetaboliittien kemia ja biokemia,
erityisesti yhdistettyna ravitsemustutkimukseen
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Asenne ja ammattitaito
ratkaisevat

Ammattiylpeys,
prosessiosaaminen,
erikoistuotteet, viestinta ja
liketalous osaksi opintoja.

Turun ammattikorkeakoulu selvitti huhti-
kuussa 2017 erityisesti Turun talousalueella
toimivien yritysten kasityksia elintarvike-
alan amk-insinéorien koulutustarpeista.
Sahkopostikyselyyn saatiin vastaukset pa-
rilta kymmeneltd yrityksestd. Vastauksista
tunnistettiin 3-5 selkedd koulutustarvetta:
ammattiylpeys, prosessiosaaminen, erikois-
tuotteet, viestintd ja liiketalous. Tarpeisiin
vastataan, ja toivottua osaamista on jo viety
osaksi opintoja.

Vastaajat korostivat elintarvikealan olevan
jatkuvassa muutoksessa. Ammattilaisten ky-
ky tunnistaa tulevaisuuden megatrendeja
nousi esille joka viidennessd vastauksessa.
Yritykset pitivat tarkednd, ettd opiskelijat ym-
martdvat muun muassa syitd, miksi kulutta-
jien kasvava kiinnostus ravitsemukseen ja
hyvinvointiin sekd brandien rooliin vahvis-
tuu.

Ammattiylpeys, prosessiosaaminen

ja erikoistuotteet

Vastaajat pitivat tirkednd ammattiylpeytta
omasta ja yrityksen osaamisesta. Perintei-
nen prosessiosaaminen on edelleen tarkeda
jasithen liittyva kyky ymmartaa erikoistuot-
teita, kuten free from - ja enriched -trendien

tuotteita, samoin kasvien uudenlaisia pro-
sessivaatimuksia.

Prosessiosaamisen eri tasojen merkitys ku-
vastui hyvin useissa vastauksissa:

"Eivit kaikki voi johtaa. Jonkun tiytyy oikeas-
ti osata se asia, mitd johdetaan”.

"Vield ei ole tullut vastaan yhtdidn sellaista
vastavalmistunutta, joka osaisi juuri niitd asioi-
ta, joita nyt pitid osata ja ymmdrtia”.

Useita mainintoja saivat myos digiosaa-
minen ja robotiikka, kaupallistamistaidot,
kotimaisuus kilpailuetuna ja kulttuurierojen
ymmartiminen osana muuttuvia kuluttaja-
tarpeita. Laaja-alaisen osaamisen merkityk-
sen ohella korostettiin peruskemian ja fysii-
kan osaamista:

"Ehkd yksi kymmenestd insindorialusta osaa
mitata pH:n oikein ja tietid, mitkd asiat vaikut-
tavat saatuun mittaustulokseen”.

Liiketalouden perusteet

osaksi koulutusta

Haastatteluissa korostui koulutuksen ja
pk-yritysten menestystekijoiden kohtalon-
yhteys. Yritys tekee investointeihin ja kehi-
tyspanostuksiin tehtavét valinnat tunnistet-
tuihin markkinatarpeisiin perustuen. Timan
tarkeysjarjestyksen korostaminen koulutus-
tarpeiden maadrittelyssa palvelisi parhaiten
yritysmaailmaa.

Toimiva viranomaisyhteistyo elintarvi-
ke-ekosysteemin kaikilla tasoilla tukisi myos
yritystoiminnan tarpeita. Oikealla asenteel-
la ja ammattitaidolla varustetulle nuorelle

KUVA: ANTTI PARTANEN

Tyotehtavat muuttuvat ajan myota. FT
Teemu Halttunen rekrytoitiin Roberts Oy:n
palvelukseen, kun etsittiin laatupaallikkoa.
Nykyaan han toimii tuotanto- ja laatupaal-
likkona.

ammattilaiselle on ldhes kaikkien vastannei-
den mielesta jatkuvasti kysyntda tyomark-
kinoilla. H

Heikki Aro

paatoiminen tuntiopettaja,
elintarvikeprosessit

Turun ammattikorkeakoulu
heikki.aro(at)turkuamk.fi

Kommunikaatiota tarvitaan yrityksen sisalla ja ulkopuolella

Tybntekijdn olennaisin ominaisuus
on oikea asenne tyohon.

— Oman tontin hoitaminen tulisi
olla itsestdén selvdd, mutta sen li-
séksi tarvitaan hyvia viestintétaitoja
seka yrityksen sisalld ettd ulkopuo-
lella, sanoo Roberts Qy:n toimitus-
johtaja Mikko Roberts.

Hén johtaa jo viidennessé polves-
sa 100-vuotiasta, turkulaista perhe-
yritystd. Yritys valmistaa vuosittain

yli kolme miljoonaa kiloa hilloja, téyt-
teitd ja makuaineita. Tuotevalikoi-
man kérjessa ovat innovatiiviset ja
terveellisten marjatuotteet. Yritys
tydllistdéd 25 henkilod, ja liikevaihto
on vuositasolla 10 miljoonaa euroa.

—Aito kiinnostus siihen, miten yri-
tykselld menee, on tarkedd. Olen
taalla vain toissé -asenne sopii huo-
nosti nykypdivan tydympéristoon.
Mekin olemme onnistuneet ja epa-

onnistuneet rekrytoinneissamme.
Onnella on aina osuutensa, eikd sen
osuus ole vélttdmatta pieni. Mahdol-
lisuuksien mukaan kdytdmme myos
jonkin verran vuokratyovoimaa, ker-
too Roberts.

Hénen mukaansa elintarvikealan
muutos nakyy myos yrittdjan arjes-
sa.

— Muutos Kiihtyy jatkuvasti. Pai-
koilleen jadminen merkitsee taantu-

mista ja yrityksen todennakoistd
néivettymistd. Haaste on siind,
osaako ennakoida muutokset oikein
ja hyotya niista. Virheita sattuu niin
isoille kuin pk-yrityksillekin. Ennak-
koluulottomille mikroyrityksille muu-
tokset avaavat myds kiinnostavia
mahdollisuuksia. l

www.kehittyvaelintarvike.fi | Kehittyvi Elintarvike 6 /2017 33



B RAVITSEMUS & TERVEYS

Terveydeksi

suoliston mikrobit

Mikrobien kayttéon terveyden
edistdmisessa ja hoidossa on
monia mahdollisuuksia.

Suoliston mikrobisto alkaa kehittya valitto-
masti syntyman yhteydessd, jolloin ensim-
madisind suolistoon asettuvat bifidobakteerit,
rintaruokitun lapsen valtamikrobisto. Osa
ihmisen mikrobeista on perdisin didistd. Isan
vaikutus ndkyy ainakin geeniperimdn vali-
tykselld myotavaikuttaen siihen, miten ja
millaisen mikrobiston kanssa elimist6 kom-
munikoi suolessa.

Mikrobisto muokkautuu pitkélti ensim-
madisten ikdvuosien aikana. Aikuisella on
kannettavanaan lahes pari kiloa suolistobak-
teereja, satoja bakteerilajeja ja tuhansia bak-
teerikantoja. Ikd, ympaéristo, ravinto, sairau-
det, ldakitys ja jopa stressi, saattavat muut-
taa ja hdiritd mikrobiston tasapainoa. Néitd
tekijoitd muuttamalla voidaan muuttaa mik-
robiston koostumusta ja toimintaa ainakin
véliaikaisesti. Ikddntyessd suoliston mikro-
biston monimuotoisuus yleensd vdahenee:
muun muassa bifidobakteerien osuus mikro-
bistossa vihenee, ja samalla alttius suoliston
infektioille kasvaa.

Mikrobisto on immuuni-
puolustuksen ydinta

Niin yksiloiden kuin valtioidenkin elinehto
on riittdva puolustuskyky ulkopuolisia uh-
kia vastaan. Yksilon puolustusjdrjestelman
on oltava tehokas tunnistamaan ja estimaan
haitallisia mikrobeja ja yhdisteité ja toisaalta
vahvistamaan elimistén omaa suojamikro-
bistoa.

Mikrobisto muodostaa suojan elimiston ja
muun maailman valille. Iho ja suolen lima-
kalvot muodostavat varsinaisen rajapinnan,
mutta niiden apuna toimii mikrobisto. Se on
tarkeimpid immuunipuolustuksen “elimia”,
ja sen merkitys sairauksien synnyssd, eh-
kaisyssa ja hoidossa lienee suurempi kuin ta-
hén asti on ymmarretty. Terve mikrobisto on
vélttamatontd hyvinvoinnille, silld ihmiset
joutuvat jatkuvasti mikrobien, bakteerien ja
virusten hyokkaysten kohteeksi.

Allergian lisddntymisen epdillddn liitty-

van vahentyneeseen kontaktiin mikrobien
kanssa. Taméan niin sanotun hygieniahypo-
teesin mukaan elimiston immuunikoulutus
syntymasta alkaen on tarkeda. Elimistolle on
tarjottava altistumista erilaisille antigeeneil-
le, jotta oikeat reaktiotavat syntyvat.

Kattavinta ndyttoad varhaisen mikrobikon-
taktin ja kroonisten sairauksien synnyn va-
lilld on saatu atooppisissa sairauksissa. Ste-
riileissd olosuhteissa kasvaneiden koe-eldin-
ten immuunijarjestelma ei kehity normaa-
listi. Ne saavat herkasti allergiatyyppisid oi-
reita, jos suolistomikrobistoa hdiritadn mik-
robiladkkeilld. Myos tutkimukset Suomen ja
Vendjan Karjalan suurista eroista allergian
esiintymisessd ja mikrobialtistuksessa viit-
taavat samaan ilmioén. My6s monien mui-
den sairauksien, erityisesti autoimmuunisai-
rauksien ja lihavuudenkin yhteytta varhai-
seen mikrobialtistukseen tutkitaan.

Probioottien kliininen naytto
Mikrobiston ja sairauksien valisten syy-seu-
raussuhteiden selvittamiseksi kdytetadn mo-
nia tutkimusasetelmia. Eldinmallit mahdol-
listavat tautimekanismien tarkastelun tar-
koin maaritellyissad olosuhteissa. Seuranta-
tutkimuksissa taas voidaan seurata suolisto-
mikrobiston eroja erilaisissa ryhmissd. Luo-
tettavimman ndyton mikrobien ja sairauksi-
en kehittymisen vilisestd yhteydestd antavat
interventiotutkimukset, joissa pyritdan mik-
robistoa muokkaamalla vaikuttamaan saira-
uksien kehittymiseen. On tarkedd muistaa,
ettd vaikutukset ovat mikrobikantakohtai-
sia.

Vahvinta ndytt6d mikrobihoidon tehosta
on ripulitautien ehkéisysta ja hoidosta. Pro-
bioottien kédyttdd suositellaankin lasten &kil-
lisen ripulin, varsinkin virusperdisten ripu-
lien, hoidossa. My0s antibioottiripulin hoi-
dossa suositellaan probioottien kayttoa seka
lapsilla ettd aikuisilla. Ainakin joidenkin pro-
bioottivalmisteiden osalta on nayttod, ettd
ne vahentaisivat koliikista kdrsivien lasten
oireita.

Useillakin probiooteilla on osoitettu ole-
van hy6tya drtyvan suolen oireyhtymasta
karsivien henkildille. Vaikutusmekanismei-
na on esitetty mikrobiston epdtasapainon ja
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KUVA: NINA DODD

Professori Riitta Korpela haastaa elintarvi-
ke- ja ravitsemustieteilijat olemaan aktiivisia
suolistomikrobistoon liittyvassa kehitystyos-
sa. Uusia innovaatioita on varmasti luvassa,
mutta se vaatii monitieteellista yhteistyota.

suoliston ldpdisevyyshdirion korjaamista,
immuunipuolustuksen tehostamista, suolen
motoriikan tehostamista ja kipureseptorei-
hin vaikuttamista. Sen sijaan tulehduksel-
listen suolistosairauksien osalta ndyttd on
toistaiseksi ristiriitaista.

Mikrobiston ja syovan, varsinkin paksu-
suolen syovan, vélinen yhteys on pitkddn
kiinnostanut tutkijoita. Teoriassa suoliston
mikrobit voisivat vaikuttaa sydvan syntymi-
seen ja kehittymiseen monellakin mekanis-
milla: tuottamalla suojaavia tai haitallisia
metaboliatuotteita ja toimimalla altistavina
tekijoind syovan synnyssa esimerkiksi tuot-
tamalla toksisia yhdisteita.

Viime aikoina on esitetty ndkemyksi, et-
td suoliston mikrobistolla olisi yhteyttd myos
joidenkin neurologisten sairauksien, kuten
masennuksen, Parkinsonin taudin ja autis-
min kehittymiseen. Tarvitaan kuitenkin li-
satutkimuksia, ennen kuin nédiden osalta voi-
daan antaa hoitosuosituksia.



KUVA: RIITTA KORPELA

* Yli 10'* mikrobia

Ihmisen kehossa on kymmenen kertaa
enemman bakteereja kuin soluja

Suolistossa on 2 kg mikrobeja,
yli 1 000 eri lajia

Suolisto kasittelee noin 500 kg ruokaa
vuodessa

Noin 70 % kehon vastustuskyvysta on
suolistossa

Suoliston valttimaton ekosysteemi.

Suoliston mikrobistoa

voidaan muokata

Mikrobien kéyttoon terveyden edistdmises-
sd ja hoidossa on monia mahdollisuuksia.
Suoliston mikrobistoa voidaan muokata pro-
biooteilla tai niiden rakenneosilla, prebioo-
teilla, synbiooteilla, ravintotekijéilla tai jo
tutkimuskaytossa tehtavilld ulostesiirroilla.

Annosteltavia ja siirrettdvid hyodyllisid
bakteereita voidaan tulevaisuudessa myos
muokata geneettisesti, ja saada ne tuotta-
maan haluttuja vaikutuksia tai metabolia-
tuotteita. Toinen kehityksen tie voi olla seu-
loa terveen ihmisen suolistosta halutunlaisia
bakteereita, joita sitten siirretdan sairastu-
neeseen henkiloon.

Toivottavasti tulevaisuuden antibiooteilla
tai niiden kaltaisilla yhdisteilld voidaan en-
tistd paremmin valita sdilytettavat ja havit-
tda haitalliset mikrobit. Ndin mikrobistoa
muokkaamalla saadaan sdilytettyd mikro-

biston tasapaino, ja voidaan estéda tulehdus-
ta ja toksiinien tuottoa. Toisaalta saatetaan
16ytaa tiettyja mikrobeja, jotka ovat erityisen
haitallisia jonkin sairauden, esimerkiksi tu-
lehduksellisten suolistosairauksien tai vaik-
kapa syovan, kehittymisessd. Tastd on esi-
merkkind mahahaavan syntyyn vaikuttava
Helicobacter pylori, jota hddtamalla maha-
haavan esiintyvyys on saatu oleellisesti va-
henemdin ja mahasyovan riski pieneneméaéan.

Joitakin suoliston mikrobeja kyetddn eh-
ka tulevaisuudessa kdyttamaan ennustete-
kijoind tai biomarkkereina sairauksien diag-
nostiikan apuna. Mikrobiston ja lddkkeiden
keskindiset vaikutukset tunnetaan vield hei-
kosti, kuten mikrobien vaikutukset ladkkeen
tehoon ja toksisuuteen.

Mikrobitutkimuksen haasteet
Haasteena mikrobihoidon kehityksessad on
muun muassa se, ettd optimaalista mikro-

biston koostumusta ei vield tunneta. Ehka
siihen joskus saadaan niin sanonut viitear-
vot ainakin joidenkin bakteerien osalta.

Mikrobiston maaritysmenetelmien ja tul-
kinnan nopeuden olisi kehityttava entista
kayttokelpoisimmiksi terveydenhuoltoon.
Ravitsemustutkimuksen jatkuvana haastee-
na on 10ytdd sairauden varhaisvaiheen bio-
markkereita. Vield ei my6skédan osata sanoa,
millaiset muutokset mikrobistossa ovat klii-
nisesti merkityksellisid ja tulisiko selvittaa
suhteellisia osuuksia vai absoluuttia maaria.
Turvallisuuden kriteerit tulee myos hyvin
tiukasti maarittaa.

Elintarvikealan ongelmana on, miten ker-
toa kuluttajille mahdollisista terveyshyodyis-
ta. The International Scientific Association for
Probiotics and Prebiotics maérittelee probioo-
tin eldvaksi mikrobivalmisteeksi, joka oikein
annosteltuna tuottaa terveydellistd etua
kayttajalleen. Madritelmdn mukaan jo pelk-
ka probiootti-sana on terveysvaittima. Siir-
tyvatko probioottiset valmisteet siis koko-
naan ladketeollisuuden puolelle? H

Riitta Korpela

professori, tutkimusjohtaja
Ladketieteellisen ravitsemusfysiologian
tutkimusryhma

Ladketieteellinen tiedekunta

Helsingin yliopisto

ﬁﬂ'l/&

* Kanava etsii tietoa
* Viyli tutustua alaan

Lwokdfiede

(000 Zarinaa

Tule ja kutsu jiseneksi

Elintarviketieteiden seuran jisenet kertovat, etti seura on
* Hieno mahdollisuus verkostoitua

Lisitietoja kampanjasta: www.ets.fi/jaseneksi
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Joukkorahoitusmarkkinat

tuplaantuvat vuosittain

On vain luovuudesta kiinni, mihin
kaikkeen joukkorahoitusta voi
hyddyntéad, tahdentda Mesenaatti-
yhteis6rahoituspalvelun perustaja
Pauliina Seppala.

Héan muistuttaa, ettd maailmanlaajuisesti
joukkorahoitusmarkkinat olivat 35 miljardia
dollaria vuonna 2015, ja ne ovat noin tup-
laantuneet vuosittain. Suomessa joukkora-
hoitus oli samana vuonna valtiovarainmi-
nisterion mukaan 84 miljoonaa euroa, Eu-
roopassa kuusi miljardia. Pddosa tastd on yri-
tysrahoitusta, joko lainoja tai osakesijoitta-
mista.

Isoimmat summat kerdtdan sijoituspoh-
jaisissa joukkorahoituskampanjoissa, jotka
alkavat olla yhtda merkittavid riskirahan han-
kintakeinoja yrityksille kuin vakiintuneem-
pi sijoittaminen. Suurelle yleistlle joukkora-
hoitus tarkoittaa kuitenkin ennen kaikkea
vastikepohjaista joukkorahoitusta, jossa ei
ole kyse sijoittamisesta, vaan uusien hank-
keiden ja tuotteiden yhteisesta rahoittami-
sesta. Vuonna 2013 lanseerattu Mesenaat-
ti.me on Suomen suurin vastikepohjainen
joukkorahoituspalvelu.

—Mesenaatti perustettiin vastaamaan uu-
teen aikakauteen, digitaaliseen verkostoyh-
teiskuntaan. Sielld hyvid ideoita kehitetdan
orgaanisissa ryhmissa yli sektorirajojen. Ha-
lusimme, ettd kenelld tahansa on mahdollis-
ta padstd esiin, Pauliina Seppald painottaa.

Mesenaattiin ovat tervetulleita kaikki
hankkeet, kunhan ne on suunnattu yleisol-
le. Thmisten yksityisid hankkeita, vaikkapa

Ruokaan ja juomaan liittyvia
joukkorahoituskampanjoita

Olutta hévikkileivasta:
mesenaatti.me/campaign/?i-
d=4194single/view

Gluteeniton leipomokahvila:
mesenaatti.me/agatabakery/
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Falafelien valmistusta:
mesenaatti.me/campaign/?i-
d=201#single/view

Uudenlainen hostelli:
mesenaatti.me/campaign/?i-
d=72#single/view
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Waste to taste -joukkorahoitusprojektista syntyi ravintola Loop. Kuvassa harjoittelija Hanna

Sarkimaa

kirurgisia leikkauksia tai opiskelukustannus-
ten kattamisia, palveluun ei oteta. Sellaisia-
kin varten on maailmalla joukkorahoitus-
alustoja. Esimerkiksi yhdysvaltalainen Go-
FundMe on todella suosittu.

Globaalisti tunnetuimmat vastikepohjai-
set joukkorahoitusalustat ovat yhdysvalta-
laiset Kickstarter ja IndieGoGo. My0s niissa
voi olla mitd tahansa projekteja pienista tai-
deprojekteista uusien teknologisten hittituot-
teiden ennakkomyyntiin. Péivittdin nailla
alustoilla saattaa aloittaa 300 uutta joukko-
rahoituskampanjaa. Vuodessa esimerkiksi

Havikkiruokaravintola:
mesenaatti.me/from-waste-
to-taste/

Kehittyvd Elintarvike 6 /2017 | www.kehittyvaelintarvike.fi

Kickstarterin kautta rahoitetaan hankkeita
yli 600 miljoonalla dollarilla.

Merkityksellisida keksintoja

ja tuotteita

Vastikepohjaisen joukkorahoituksen vieha-
tys piilee siind, ettd kuka tai mika tahansa
yksityishenkild, ryhmad, yritys tai yhdistys
voi hakea joukkorahoitusta oikeastaan mille
tahansa idealleen ja kuka tahansa voi rahoit-
taa sitd. Mesenaatti.me -palvelussa on rahoi-
tettu niin isoja museohankkeita kuin pien-
ten taiteilijoiden teoksia. Summat vaihtele

Joukkorahoitus-
tyypit

Lainapohjainen (Suomessa mm. Fundu)
Osakepohjainen (Suomessa mm. Invesdor)
Lahjoituspohjainen (Suomessa mm.
Mesenaatti.me)

Vastikepohjainen (Suomessa mm.
mesenaatti.me)



vat tuhannesta eurosta sataantuhanteen eu-
roon.

— Maarallisesti eniten meilld on rahoitet-
tu esikoislevyjd. Journalismi ja valokuvaus
sekad erilaiset julkaisut ovat myos suosittuja.
Mutta yhtd lailla on hyvintekevdisyyskam-
panjoita, uusia tuotteita ja yhteisollisia hank-
keita. My6s urheilijat ovat hakeneet meiltd
rahoitusta kisamatkoille, Pauliina Seppald
tarkentaa.

Vuonna 2013 perustetun Mesenaatin kaut-
ta on kerétty rahaa yhteensa noin 2,5 miljoo-
naa euroa.

— Nyrkkisdantond voi sanoa, ettd projek-
tit, joissa on joku vahdn suurempi merkitys,
onnistuvat parhaiten. Tarkedd on myds ra-
hoituskampanjan intensiivinen markkinoin-
ti, Seppald sanoo.

Elintarvikealalta suosittuja joukkorahoi-
tuskampanjan kohteita ovat olleet erilaiset
panimot ja ravintolat.

— Meilld on ollut esimerkiksi gluteenitto-
man kahvilan sekd havikkiruokaravintolan
kampanjat. Molemmat menivit hyvin. Toki
joukkorahoituksella keréttiin vain osa rahoi-
tusta, ja osittain kyse oli markkinoinnista,
Seppald toteaa.

Hénen mielestdan joukkorahoituskam-
panjat ovat todella hyvid tapoja testata uutta
konseptia taiideaa, ja saada ihmisia sitoutu-
maan siihen jo etukéteen.

Alusta taman paivan tarpeisiin
Mesenaatin perustajat Pauliina Seppald,
Marko Tanninen ja Tanja Janicke halusi-
vat joukkorahoitusalustan vastaamaan uu-
denlaista, verkostomaista yhteiskuntaa, jos-
sa ideoita voi syntya verkostoissa nopeasti
usein yli sektori- ja organisaatiorajojen.

— Kun idea syntyy, olemassa olevat rahoi-
tusmekanismit ovat usein liian hitaita ja jayk-
kid. Joukkorahoituskampanjan saa pystyyn
pdivdssd, Seppald tahdentaa.

Haén toivoo, ettd joukkorahoitus olisi yha
enemman toiminnan solmukohta, jossa eri-
laiset tahot ja rahat kohtaisivat ja mahdollis-
taisivat yhdessa uutta taloutta ja kulttuuria.

— Meilld on kehitteilld niin kutsuttuja
hybridirahoitustytkaluja, jotka nayttavat,
mistd kaikkialta rahaa tulee. Idea on, ettd
asioita saadaan tehdyksi niin, ettd mukana
rahoituksessa voi olla esimerkiksi julkista ra-
haa, yksityisten ihmisten rahaa ja vaikkapa
kunnan ja sadtididen rahaa.

Seppald toivoo, ettd organisaatiot lahtisi-
vt mukaan uuteen, osallistavaan talouteen
yhd enemmaén pienten sponsoreiksi.

— Mika olisi hienompaa kuin ndhda ison
elintarvikealan yrityksen tukevan yhdessa

KUVA: EMMI KAHKONEN

Havikkiruuasta saa nayttavia annoksia havikkiruokaravintola Loopissa.

KUVA: MESENAATTI.ME

Elintarvikealalla suosittuja joukkorahoitus-
kohteita ovat olleet panimot ja ravintolat,
Mesenaatti.me -joukkorahoituspalvelun
perustajajasen Pauliina Seppala kertoo.

suuren yleisén kanssa alan uusia, pienia in-
novaatioita joukkorahoitusalustalla.

Ala ottaa vasta ensiaskeleitaan

Seppaldan mukaan joukkorahoitusala on vas-
ta alkutaipaleella, mutta on vain luovuudes-
takiinni, mihin kaikkeen sitd voi hyodyntaa.
Yksi luova idea tuli Mesenaatille ylldttden
valtioneuvoston kanslialta, kun yritys osal-
listui hankintakilpailuun uudenlaisen kokei-
lualustan suunnittelusta koko Suomelle. Me-
senaatti.me voitti kilpailun, ja nyt Kokeilun-

paikka.fi:n beta-versio on jo toiminnassa.
Sielld tyOstetddn erilaisia kokeiluideoita yh-
dessd eteenpdin, siirretddn rahoitusvaihee-
seen ja lopulta tulosten raportointiin ja ar-
kistoon.

— Kokeilun Paikka on tarkoitettu nimensa
mukaisesti kokeiluihin. Mesenaatti taipuu
innovatiiviseen pohinadn silloinkin, kun ky-
se ei ole kokeilusta, vaan uusista tuotteista
ja hankkeista, Seppald tdhdentaa.

Mesenaatin tiimi on mukana myos Yhteis-
maa ry:n toiminnassa. Yhdistys vastasi Suo-
mi 100 -vuoden Syddiicn yhdessi -teeman suo-
situista, ympari maailmaa jarjestetyistd Illal-
linen taivaan alla -tapahtumista.

— Edistdimme suomalaista ruokakulttuu-
ria monella rintamalla, Pauliina Seppala tii-
vistdd. ll

Mesenaatti.me

e Yhteisorahoituspalvelu Mesenaatti.me
on perustettu vuonna 2013.

e Vastike- ja lainapohjaista
joukkorahoitusta.

e Suunnitteilla my6s osakepohjainen tuote

Lisatietoja:
www.mesenaatti.me
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Vientituote tarvitsee
tuekseen tarinan

Arktisuus on yhteinen
vientikonsepti suomalaisille pk-
yrityksille.

Arktisuus elintarvikeviennin kirkend -hanke
kokoaa pohjoiseen sijaintiin perustuvat ruu-
an lisdarvotekijdt konseptiksi. Sen avulla
yrittdjat voivat erilaistaa tuotteitaan, tehos-
taa markkinointia ja tunnistaa litketoimin-
tamahdollisuuksia. Asiaa puitiin marras-
kuussa Turussa pidetyssd seminaarissa.

Hankkeessa ovat mukana Luonnonvara-
keskus, Ruokatieto ja Reilua.fi. Ruokatiedon
hankevastaava Eeva Heikkila kertoo, ettd
arktisuudella tarkoitetaan 60. leveysasteen
pohjoispuolella tapahtuvaa elintarviketuo-
tantoa. Konseptissa on luotu yhteinen kieli
ja tarina: tapa jolla puhutaan suomalaisesta
ruuasta.

— Arktinen konsepti tarkoittaa ainutlaa-
tuisuutta, suoruutta ja arktisuutta. Suoma-
laiset raaka-aineet kasvavat puhtaassa ilmas-
sa, vedessd ja maaperédssd. Olemme pysty-
neet kesyttamaan pohjoiseen sijaintiin liit-
tyvat hankalat olosuhteet. Kaiken pohjana
on hyvi tuote, jota tarina tukee. Tarjoamme
yrityksille muun muassa brandiohjeita, esi-
tepohjia, videoita ja valokuvia viennin tuek-
si, Heikkila kertoo.

Oikea viesti kalan kylkeen
Luonnonvarakeskuksen tutkija Anu Reini-
kainen kertoo, miten luonnonolosuhteista
saa lisdarvoa kotimaiselle kalalle. Tarkaste-
lussa olivat muikku, silakka ja kasvatettu kir-
jolohi.

— Muikun vuosittaiset kannanvaihtelut
voivat olla suuria, mutta kanta on tilastotut-
kimuksen mukaan kasvanut vakaasti. Muik-
ku on sisdvesien tarkein kaupallinen kalala-
ji.

Viiled ilma, viiledt vedet, suojaava jaédpeite
ja valtavat vesistot tukevat muikkukannan
kasvua.

— [td-Suomen suuret vesistot eivét ole re-
hevoéityneet, kaloihin kehittyy hyvid rasva-
happoja, ja jddpeite suojaa syyskutuisen mui-
kun munia.

Itdmerellda murtovesi on vahésuolaista. Si-
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Tutkija Anu Reinikainen (vas.) Luonnonvarakeskuksesta ja hankevastaava Eeva Heikkila Ruo-
katiedosta kertoivat Arktisuudesta potkua elintarvikevientiin -seminaarissa, miten arktisuus
voi toimia elintarvikeviennin karkena.

lakka on sopeutunut erikoisiin luonnonolo-
suhteisiin, ja kanta on vahva. Silakan syomi-
nen on ympadristoteko, silld se poistaa ravin-
teita Itdmerestd, jossa rehevoityminen on
akuutti kysymys.

— Silakan osalta on meneilldan MSC-ser-
tifiointiprosessi, jonka avulla todennetaan
vastuullista kalastusta ja kestavasti tuotetun
kalan kayttoa. Sertifikaatti* antaa mahdol-
lisuuksia nimenomaan markkinointiin.

Kasvatettu kirjolohi menestyy viiledssd
kasvatusymparistossd. Tuotantoa olisi mah-
dollista lisdtd, jos lupaprosessit sen sallisivat.
Kirjolohta halutaan maailmalla, ja Suomes-
sa on hyva ruokinta- ja kasvatusosaaminen.

Esimerkiksi muikun markkinoinnissa voi-
daan kayttda tarinaa puhtaista, kalaisista ja
suurista vesistoistd. Kasvatettu kala taas voi
olla “hyvéa sinulle ja ymparistolle”. Markki-
nointikulmia on runsaasti, kun ne osataan
hyodyntaa.

Laatu ja turvallisuus
Food from Finland -ohjelman toimialajohtaja
Esa Wrang tiivistdd, etta Suomessa osataan
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paljon ja ollaan monen megatrendin aallon-
harjalla.

— Suomalaiset tuotteet ovat korkealaatui-
sia, innovatiivisia, turvallisia ja puhtaita. Ne
ovat kuitenkin my®6s kalliita, joten meidan
pitdd panostaa markkinointia korkean hin-
tatason maihin, joissa osataan arvostaa vah-
vuuksiamme.

Osaamiskdrkend ovat terveysvaikuttei-
suus, erityisryhmatuotteet, kuten laktoosit-
tomat valmisteet, maitojalosteet, liha, kala,
marjatuotteet, kauratuotteet ja erikoisalko-
holituotteet.

— Néiden sisdlld on edelleen potentiaali-
sia kasvusegmenttejd, Wrang uskoo.

Suomalaisten tuotteiden markkinointia
helpottaa osaltaan ehkd maailman tiukin
elintarvikevalvonta, vdhdinen antibioottien
kaytto tuotantoeldimilld sekd ruokatuotan-
non korkeat standardit.

Tunne kohderyhmasi

Esa Wrangin mielestd on pari asiaa, joissa
suomalaiset ovat olleet vield heikkoja: laaja-
pohjainen yhteistyo ja brandin rakentaminen.

KUVAT: EEVA VANSKA



— Yhteistyotakin alamme pikkuhiljaa op-
pia. Kun resursseja on rajallisesti, kannattaa
markkinointiponnistelut tehdd yhdessa. Yri-
tysten vélille on viime vuosina syntynyt hy-
vdd synenergiaa ja kdytannon yhteistyoku-
vioita viennin kautta.

Esimerkki onnistuneesta brandayksesta
on Vellamo, joka vie pullotettua vetta tarkoin
mietitylld tarinalla muun muassa Singapo-
reen.

—Meidan pitdad siirtyd tuotantoldhtoisesta
myynnista valittujen markkinoiden ja oikei-
den kohderyhmien tunnistamiseen, asiakas-
lahtoiseen tuotekehitykseen, markkinointiin
ja myyntiin, Wrang patistaa.

Sama pakkaus kay harvoin Suomessa ja
ulkomailla, vaikka tekstit olisi kddnnetty
asianmukaisille kielille. Lisdksi pitdd nostaa
vientituotteiden jalostusarvoa, ja lisatad ku-
luttajabrandattyja tuotteita.

— Kun vield muistaa, ettd elintarvikevien-
ti on pitkdjanteistd toimintaa, johon ylimman
johdon tdytyy sitoutua, voi onnistua, Wrang
tarkentaa.

Todistukset, luvat ja muut paperit on hyva
hoitaa kuntoon hyvissa ajoin, eiké vasta sil-
loin kun ensimmadistd konttia ollaan jo las-
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FP-Kotaja Oy toimii Vampulassa ja tuottaa ruusunterilehtihilloa. Kuvassa yrittajat Tuuli ja

Matti Kotaja.

va, yritysten kasvureittind on kaytannossa
vienti.

— Yrittdjan kannalta vienti nostaa kapasi-
teetin kdyttoastetta, parantaa tuottavuutta,
lisdd myynnin osaamistasoa ja tuo arvon-
lisdd Suomeen. Samalla investoinnit ja tyo-
paikat lisdantyvat. B

Liséatietoja:
arcticfoodfromfinland.fi

* Marine Stewardship Council -jarjestd on ke-
hittanyt kaksi standardia: yhden kalastuksen
arviointiin ja toisen kalatuotteiden alkuperan
jaljitettavyydelle.

taamassa laivaan.

Eeva Vanska

Suomessa elintarvikealan markkina ei kas-

Finnish Plant ja Vellamo luottavat visuaalisuuteen ja tarinaan

FP-Kotaja Oy vie ulkomaille ruusun-
terélehtihilloa.

— Emme vie ulkomaille vain tuo-
tetta, vaan paketin, joka kommuni-
koi visuaalisesti. Brandimme on Fin-
nish Plant, joka kertoo kaiken. Ruu-
sut kasvavat suomalaisella pellolla
keskiyon auringon alla, yrittdja Mat-
ti Kotaja kertoo.

Pakkauksen visuaalisuus on ha-
nen mukaansa supertarkead. Kotaja
uskoo, etté vientiponnistelut tulevat
kantamaan hedelméé.

Ruusun terdlehtihilloa viedaan tal-
l4 hetkelld Saksaan, Ranskaan, ja
Italiassa haetaan jalansijaa. Markki-
naa rakennetaan moneen maahan
yhtd aikaa. Myos Aasia on lupaava
vientialue.

— Aluksi kdvimme ammattilais-
messuilla, nyt olemme siirtyneet
enemmaén kuluttajapintaan. Seuraa-
vaksi ldhdemme Milanoon artesaa-
nimessuille.

Raaka-aineen kehittdminen ja vil-

jelykokeet ovat vieneet kymmenen
vuotta. Suomessa on sopivan viiled
ja puhdas ilmasto, mika antaa tuot-
teelle ainutlaatuiset ominaisuudet.
Vuodenaikojen vaihtelut ovat térkeita
ruusun kasvamisessa.

— Viljelemme luomusertifioidusti
omaa ruusulajikettamme. Talld het-
kelld meilld on yhteensé noin 20 ki-
lometrid ruusupensasrivistoja. Pen-
saita on yhteensi 24 000.

Matti Kotaja sanoo, ettd yrittdjan
taytyy tietdd, mika on oikea markki-
nakanava hénen tuotteelleen. Jos
haluaa vientiin, kannattaa menna
maailmalle ja selvittda tarkeéat asiat.

—Lopulta tarkein resurssimme on
luovuus. Suomessa luova prosessi
osataan, silld meilla on vahan re-
sursseja ja osaamme priorisoida tar-
keimpééan, eli olemme luovia koko
ajan.

Ice Age Water Ltd Finland valmis-
taa Vellamo-vetta.

— Suomesta vieddan vetté vain

noin kolmella miljoonalla eurolla
vuodessa, mutta tuodaan 24 miljoo-
nalla eurolla. Tassa olisi meilld vield
tekemistd, tehtaanjohtaja Samuel
Sarja sanoo.

Hén toivoo, etté jatkossa vientid
suunnittelevia yrityksid auttaisi yh-
den luukun -taho, jolloin esimerkiksi
kohdemaan lains&d&dénnén ja viran-
omaiskayténtojen selvittdminen ka-

Ruusun teralehtihillo on pakattu
luksuspakkaukseen.

visi tdmén luukun kautta, eika veisi
yrittdjéltd kohtuuttomasti aikaa ja
resursseja.

— Olemme saaneet esimerkiksi
Evirasta paljon apua. Liséksi Suo-
men viranomaisten loistava maine
kansainvélisesti luotettavana toimi-
jana helpottaa itsesséén lupapro-
sesseja, kun vientiin lahtee.

.

Vellamo-tuotemerkki erottuu
pakkauksella ja tarinoilla.
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B TALOUS & MARKKINA

Puolukan ja mustikan viennin arvo
kolminkertaistunut 2000-luvulla

Tuoreiden ja jaadytettyjen
mustikoiden ja puolukoiden
viennin kokonaisarvo oli vuonna
2016 reilut 26 miljoonaa euroa ja
jalostettujen tuotteiden vientiarvo
noin 10 miljoonaa euroa

Metsdmarjojen kaupallinen poiminta véahe-
ni 1990-luvulla itdisen Euroopan maiden ai-
heuttaman kilpailun kiristymisen vuoksi.

Talla vuosituhannella metsamarjojen poi-
minta on kaksinkertaistunut ja yltanyt en-
nétystasolle. Thaipoimijat ovat mahdollista-
neet yritysten raaka-ainehankinnan laajen-
tumisen koko Suomeen ja marjamaarien kak-
sinkertaistumisen. Samalla kuljetuskustan-
nukset ovat alentuneet, kun ostotoiminta on
keskittynyt suurempiin pisteisiin.

Viime vuosina teollisuus on ostanut mar-
joja poimijoilta 15-17 miljoonaa kiloa, kun
madrd vuosituhannen alussa oli runsaat kuu-
si miljoonaa kiloa. Kansainvalinen markki-

Marjojen kauppaantulomairit vuosina |977-2018
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natilanne on kasvattanut mustikan talteen-
ottoa puolukkaa nopeammin. Mustikka on
osoittautunut kiinnostavaksi suomalaisyri-
tysten 2000-luvun alkuvuosina 10ytamissa
uusissa viennin kohdemaissa, kuten Japanis-
sa, Eteld-Koreassa ja Kiinassa.

Yli kolmasosa viennin arvosta
jalostetuista tuotteista

Tuoreitten ja jaddytettyjen mustikoiden ja
puolukoiden vientimaarat olivat vuonna 2000
noin 5,4 miljoonaa kiloa. Vuonna 2016 maa-
rdt olivat nousseet noin 12,4 miljoonaan ki-
loon. Tuoreitten ja jaddytettyjen mustikoiden
ja puolukoiden viennin kokonaisarvo ylsi
vuonna 2016 noin 26,4 miljoonaan euroon,
kun luku oli vuonna 2000 noin 7,5 miljoonaa
euroa.

Marjojen saatavuuden parantuminen on
mahdollistanut niiden jalostamisen uusiksi
tuotteiksi ja niiden viennin kasvun. Jalostet-
tujen tuotteiden vientiarvo oli viime vuonna
noin 10 miljoonaa euroa, eli ndiden vienti yl-
tad yli kolmasosaan marjatuotteiden koko-
naisviennista. Jalostettujen tuotteiden vien-
nin kasvu on pddosin tapahtunut talld vuo-
situhannella.

Tarkeimpid pidemmalle jalostettuja vien-
tituotteita olivat ravintolisdt ja siemendljyt,
marjajauheet, -mehut, -mehutiivisteet, -py-
reet, -smoothiet, -glogit ja -hillot sekd ilma-
ja pakkaskuivatut marjat. Vientiarvoltaan tar-
keimpid kohdemaita olivat Ruotsi, Eteld-Ko-
rea, Iso-Britannia, Alankomaat, Sveitsi, Sak-
sa, Ranska, Espanja, Itdvalta ja Yhdysvallat.
Vientia oli noin 30 eri maahan.

Metsdmarjat tuovat lisdarvoa my6s muil-
le vientituotteille. Naitd ovat muun muassa
marjalikoorit ja marjoja siséltavat vakevat al-
koholijuomat, marjamyslit, kaura-marjatuot-
teet, marja-maitovalmisteet, suklaat, kon-
vehdit ja makeiset sekéd kosmetiikkatuotteet.

Marjayritysten litkevaihto on ollut viime
vuosina kasvussa. Yritykset uskovat pidem-
malle jalostettujen marjatuotteiden viennin
kasvavan my0s jatkossa. Uusia tai tuoteva-
likoimaansa laajentaneita vientiyrityksia on
noin 30. Naille yrityksille on tarkead, ettd
metsdmarjojen saatavuus turvataan.



Terveellisyys kiinnostaa

kotimaisia ja ulkomaisia kuluttajia
Kuluttajien kiinnostus marjoihin on naky-
nyt myos kotimaassa kaupan myynnissa. Ku-
luttajapakattujen pakastemarjojen myynti on
talla vuosituhannella kolminkertaistunut.
Kuluttajat ovat tietoisia marjojen terveysvai-
kutuksista, ja suurten asutuskeskusten ku-
luttajat ovat lisinneet terveellisiksi tutkittu-
jen metsamarjojen kdyttod ruokavaliossaan.

My®és kotitarvemarjastuksella on kansan-
taloudellista ja -terveydellistd merkitysta.
Suomessa on Ruotsiin verrattuna onnistuttu
sdilyttdmddn marjojen kotitarvepoiminta
merkittdvand. Hyvind marjavuosina kotitar-
vemarjastuksen laajuudeksi on arvioitu
35-45 miljoonaa kiloa.

Marjat korvaavat ruokavaliossa hedelmia.
Kotitalousmarjastus korvaa siten runsaan
sadan miljoonan euron arvosta ulkomaisten
hedelmien tuontia. Marjastuksella on myon-
teinen vaikutus asenteisiin myos muuta ko-
timaista ruokaa kohtaan. Aktiivinen luon-
nontuotteiden keraaja kiinnittad muita enem-
man huomiota kaupasta ostettavien elintar-
vikkeiden alkuperdan.

Markkinointiin tarvitaan

mielikuvia ja tarinoita

Tuotekehitys ja markkinointi ovat avainteki-
joitd pidemmalle jalostettujen tuotteiden
viennin kehittdmisessd. Kohdemaan ruoka-
kulttuuri ja tuotteiden sopeuttaminen pak-
kausten ja kayttoyhteyksien osalta kulttuu-
riin ovat tarkeitd. Markkinoinnissa on suo-
malaisille erityisen hankalaa niin sanottu
tarinamarkkinointi, joka on Aasian maissa
yleista.

Mistd suomalaisen marjan tarina voisi
koostua? Marjoja koskevat terveystutkimuk-
set, marjojen ikiaikainen kadyttohistoria ruo-
kana ja kansanlddkinndssd, marjastus suo-
malaisten kesdnvietossa, perhettd yhdista-
vdna tekijand ja osana maaseudun eldméan-
muotoa ovat tarkeitd tekijoita.

My6s marjojen ekologisuus ja kasvuym-
paristo peltojen sijasta metsissd, Suomen ai-
nutlaatuiset jokamiehenoikeudet, marjojen
varikylldisyys, aidot maut ja metsien eldin-
ten ja lintujen marjojen kdytto kannattaa
muistaa osana tarinaa. Suomen metsien mar-
joista tehdyt tarinat ja marjatuotteet kiinnos-
tavat myos Suomeen tulevia matkailijoita. l

Simo Moisio

toiminnanjohtaja

Arktiset Aromit ry
simo.moisio(at)arktisetaromit.fi
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B LAINSAADANTO

Akryyliamidin
vahentamistoimenpiteet
omavalvontasuunniteimaan

Euroopan komissio valmistelee
akryyliamidilainsdadantoa,

joka poikkeaa merkittavasti
aikaisemmasta kontaminanttien
lainsaadanndllisesta riskin-
hallinnasta. Enimméaismaarien
asettamisen sijaan komissio
velvoittaa elintarvikealan toimijat
soveltamaan akryyliamidin
vahentamistoimenpiteita. Uusi
akryyliamidiasetus tulee voimaan
aikaisintaan huhtikuussa 2018.

Akryyliamidia muodostuu kuumennuksen
yhteydessa tyypillisesti yli 120 °C:een lam-
potiloissa. Sitd syntyy erityisesti niissd elin-
tarvikkeissa, joiden raaka-aineet sisaltavat
runsaasti sen esiasteita eli sokereita ja aspa-
ragiiniaminohappoa. Néitd raaka-aineita ovat
esimerkiksi viljat, perunat ja kahvipavut.

Euroopan elintarviketurvallisuusviran-
omaisen (EFSA) riskinarvioinnin perusteel-
la elintarvikkeissa esiintyva akryyliamidi
saattaa lisata kuluttajien riskid sairastua syo-
padn. Riski koskee kaikkia kuluttajia, koska
akryyliamidia esiintyy useissa paivittdin kay-
tettdvissd elintarvikkeissa. Siksi komissio
valmistelee lainsdddantod, jonka mukaan
elintarvikealan toimija velvoitetaan sovelta-
maan akryyliamidin vihentamistoimenpi-
teitd omassa laatujarjestelmassaan. Akryyli-
amidiasetuksessa tullaan vahvistamaan pa-
kollisesti sovellettavat vahentamistoimenpi-
teet ja akryyliamidipitoisuuksien nk. vertai-
luarvot.

Uusi malli hallita prosessiperdisia vieras-
aineita on Euroopan elintarviketeollisuuden
ehdottama ldhestymistapa. Lainsddddnnol-
liset enimmadismaarat olisivat olleet alalle iso
riski. Esimerkiksi edellytykset valmistaa joi-
takin kansallisia erikoisuuksia olisivat voi-
neet paattya.

Suomalaistuottajille merkittavit ja hanka-
limmat tuoteryhmadt ovat erityisesti uppo-

KUVA: PIRJO HUHTAKANGAS
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Akryyliamidia muodostuu kuumennuksen yhteydessa erityisesti elintarvikkeissa, joiden raa-
ka-aineet sisdltavat runsaasti sen esiasteita eli sokereita ja asparagiiniaminohappoa.
Naita raaka-aineita ovat esimerkiksi viljat, perunat ja kahvipavut.

paistetut perunatuotteet (sipsit) ja euroop-
palaiseen laatuun verrattuna hyvin vaalea-
paahtoinen kahvi. Sipseihin vaikuttavat pai-
kallisen raaka-aineen kasvuolosuhteet seka
varastoinnin pituus ja lampétila, silld pelkis-
tavien sokereiden pitoisuudet perunoissa kas-
vavat Pohjoismaissa tyypillisen pitkdn varas-
toinnin aikana. Paahdetun kahvin akryyli-
amidipitoisuudet pienenevit, mitd kauemmin
ja tummemmaksi kahvia paahdetaan. Vaa-
leapaahtoisen kahvin akryyliamidipitoisuu-
det ovat tyypillisesti korkeampia.
Akryyliamidille ei aseteta ainakaan tdssa
vaiheessa lainsddadannollisid enimmaismaa-
rid, vaan komissio vahvistaa vertailuarvot
nykyisen pitoisuusaineiston perusteella. Ne
ovat suorituskykyindikaattoreita, joilla to-
dennetaan vahentdmistoimenpiteiden toimi-
vuus. Vertailuarvon ylittyessd elintarvikealan
toimijan pitdd arvioida uudelleen sovelta-
miaan vahentdmistoimenpiteitd ja mukaut-
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taa prosessejaan niin, ettd akryyliamidipitoi-
suudet ovat niin pienet kuin kohtuudella on
mahdollista saavuttaa. Vaikka elintarvikkeen
valmistuksessa olisi noudatettu kaikkia pa-
kollisia vahentamistoimenpiteitd, vertailu-
arvot voivat ylittyd, kun kyseessd ovat esi-
merkiksi erityiset tuotannolliset ja maantie-
teelliset olosuhteet ja tuotteen yksilolliset
ominaisuudet.

Vaatimukset koskevat

monia toimijoita
Akryyliamidiasetukseen piiriin tulee kuulu-
maan hyvin erilaisia elintarvikkeita, kuten
erilaiset leivat, pullat, sampylét, piirakat, kah-
vi, ranskanperunat, perunalastut ja lasten-
ruuat. My0s vaatimukset tulevat koskemaan
hyvin laajaa joukkoa elintarvikealan toimi-
joita. Niitd ovat esimerkiksi ravintolat ja tar-
joilupaikat, kahvilat, suurtalouskeittiot, lei-
pomot, kahvinpaahtimot ja lastenruokia val-



mistavat yritykset.

Akryyliamidiasetuksen vaatimukset vaih-
televat toiminnan laajuuden ja vaikuttavuu-
den mukaan, joten sithen on siséllytetty jous-
tavuuden periaatteet. Laajimmat velvoitteet
tulevat koskemaan elintarvikkeiden valmis-
tusta ja markkinoille saattamista. Heitd vel-
voittavat erittdin yksityiskohtaiset vaatimuk-
set vahentdmistoimenpiteistd sekd ndytteen-
otto- ja tutkimussuunnitelmasta.

Jos valmistus on osa laajempaa toimintaa
(esimerkiksi saman tuotemerkin tai kaupal-
lisen lisenssin alla tapahtuvaa toimintaa tai
franchise-toimintaa), pakolliset vdhentdmis-
toimenpiteet ovat vaativammat ja naytteen-
otto- ja tutkimussuunnitelma pakollinen. Jos
toiminta on yksinomaan paikallista, ovat vaa-
timukset huomattavasti yleisemmiait, eiké esi-
merkiksi tuotteiden akryyliamiditutkimuk-
sia edellyteta.

Akryyliamidiasetus tulee koostumaan
yleiset vaatimukset sisdltdvéstd asetusteks-
tistd ja liitteistd. Liitteissa I-II on kuvattu yk-
sityiskohtaisesti pakolliset vahentdamistoi-
menpiteet toiminnan laajuuden ja vaikutta-
vuuden mukaan. Liitteessa III ovat akryyli-
amidin nédytteenottoa ja madritysta koskevat
vaatimukset ja liitteessd IV akryyliamidin
vertailuarvot eri elintarvikeryhmille.

Toimenpiteet akryyliamidin muodostumi-
sen viahentdmiseksi ja tiettyjen toimijoiden
osalta ndytteenotto- ja tutkimussuunnitelma
on kuvattava omavalvonnassa silloin, kun
tuotetaan ja tuodaan markkinoille akryyli-
amidiasetuksen piiriin kuuluvia elintarvik-
keita. Omavalvonnan seurantatuloksista on
pidettédva kirjaa, ja ne on pyydettdessa esitet-
tava elintarvikevalvontaviranomaiselle.

Viranomaisvalvontaa tullaan toteuttamaan
osana normaalia elintarvikevalvontaa Oi-
va-tarkastusohjeen 17.15 (Prosessissa synty-
vét vierasaineet) mukaisesti.

Soveltamisohje on valmisteilla
Asetusta sovellettaessa tullaan tormaamaan
tulkinnallisiin haasteisiin. Soveltamisala on
vahintdankin monitulkintainen, ja kansalli-
sia rajanvetoja joudutaan tekeméddn. Esimerk-
kind ovat konditoriatuotteet. Sdados koskee
samanaikaisesti my6s leipdd. Onko kahvi-
leipé leipdd vai konditoriatuote?

Toinen iso tulkinnallinen haaste ovat pa-
kolliset vahentamiskeinot ja niiden kéytt66n-
otto. Esimerkiksi sipseille mainitaan tuotteen
varin mukainen lajittelu siten, ettd liian tum-
maksi paistuneet tuotteet poistetaan jo tuo-
tantolinjalla. Onko valvontaviranomaisella
oikeutta velvoittaa yritystd investoimaan tu-
hansien eurojen laitteistoon, jos yritykselld

ei ole takeita siita, etta investointi maksaa it-
sensd takaisin kohtuullisessa ajassa? Jos yri-
tyksessd ollaan talousvaikeuksissa, rahoitta-
ja eivalttamatta lampene ajatukselle laitteis-
ton paivittamisesta.

My06s toimijan luokittelua sen mukaan,
mitka velvoitteet on toteutettava, pitda tar-
kastella tapauskohtaisesti. Tulkintapadatokset
tulevat aiheuttamaan suuria tunteita pienis-
sd toimijoissa, joilla saattaa olla vain yksi mer-
kittdva tuote valtakunnallisessa jakelussa.

Evira on parhaillaan laatimassa sovelta-
misohjetta, koska akryyliamidiasetuksen liit-
tyy paljon tulkinnallisia vaikeuksia. Ohjees-
sa tullaan kuvaamaan yksityiskohtaisesti
muun muassa, mitd elintarvikkeita akryyli-
amidiasetus koskee, miten toimijan on otet-
tava vaatimukset huomioon omavalvonnas-
saan ja miten tulkinnallisesti vaikeissa ky-
symyksissd saavutetaan yhteneva ja valvon-
nankin yhdenmukaisuuden takaava néake-
mys. Jotta ohje olisi valmistuessaan mahdol-
lisimman yksiselitteinen ja toimiva, sen laa-
dinnan aikana kayddan aktiivisesti keskus-
telua ja ndkemystenvaihtoa toimialajarjesto-
jen ja paikallisten elintarvikevalvontaviran-
omaisten kanssa.

Miten valmistautua muutokseen?
Akryyliamidiasetuksen voimaantuloon voi
ja kannattaa valmistautua heti. Kaikki toi-
menpiteet, suunnitelmat ja havainnot (myos
analyysitulokset) pitda kirjata jarjestelmalli-
sesti ja selkedsti. On suositeltavaa, ettd eri-
tyisesti ne toimijat, joita koskevat laaja-alai-
simmat velvoitteet, kdyvat lapi nykyisen oma-
valvontasuunnitelmansa ja prosessinsa.
Tuoteryhmistd on hyva tunnistaa ne yk-
sittdiset tuotteet, jotka todenndkoisimmin
ovat akryyliamidipitoisuuksiltaan yli vertai-
luarvojen, laatia ndiden tuotteiden pitoisuuk-
sien selvittdmiseksi naytteenotto- ja tutki-
mussuunnitelma ja alkaa toteuttaa sita. Jos
tarkistaa kaikki tuotteet, on varmasti kartoit-
tanut tilanteen niin kattavasti, ettd osaa koh-
distaa toimenpiteet merkittavimpiin tuottei-

siin. Toimenpiteiden merkittavyyttd on syy-
td arvioida myo6s sen perusteella, mikd on
tuotteen menekki. Vaikka akryyliamidipitoi-
suus olisi suhteellisen korkea, mutta tuotteen
menekki marginaalinen, kannattaa keskittya
eniten kaupaksi meneviin tuotteisiin.

Akryyliamidipitoisuuksien selvittdmisen
ohella on tarkedd kdyda lapi tuoteryhmille
annetut vahentdmiskeinot. Toimijan tulee
arvioida kukin vahentamiskeino sen osalta,
onko se ylipdatadn sovellettavissa kyseiselle
tuotteelle. Jos on, pitdd tehdd suunnitelma
sen kdyttoonoton aikataulusta ja toteutuk-
sesta. Jos kyseinen menetelma ei sovellu
omaan tuotantoon, pitda kirjata perustelut,
miksi ndin on.

Joiltakin osin vahentdmiskeinovalikoimis-
sa on toimenpiteitd, joiden kayttoonotto ei
onnistu jo siitd syystd, ettd tuotteen ravitse-
muksellinen laatu heikkenisi. Asetus ei vel-
voita heikentdmadn tuotteiden ravitsemuk-
sellista laatua. Se on kdypa perustelu sille,
miksijotakin vahentdmiskeinoa ei oteta kéyt-
toon, kunhan perustelu kirjataan omaval-
vontavelvoitteiden mukaisesti. Asetus ei
my0skdan suoraan velvoita heikentamaan
tuotteen aistittavaa laatua.

Akryyliamidiasetuksen vaatimukset tule-
vat olemaan valvonnallisesti suuri muutos.
Siksi Evira ja Elintarviketeollisuusliitto jar-
jestdvat elintarvikealan toimijoille ja valvon-
taviranomaisille yhteisen koulutuskierroksen
kevdan 2018 aikana. B

Mari Lukkariniemi
toimialapaallikké
Elintarviketeollisuusliitto ry
mari.lukkariniemi(at)etl.fi

Marika Jestoi

ylitarkastaja
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
marika.jestoi(at)evira.fi

Pientoimijalle kevennetyt akryyliamidivelvoitteet

Toimijat, jotka toimittavat tuot-
teitaan vain paikallisille kulutta-
jille, voivat soveltaa kevennetty-
ja véhentdmiskeinoja. Niité ovat
muun muassa lyhyempi paisto-
tai paahtoaika ja vaaleampi
paistovéri.
Naytteenottovelvollisuutta ei

ole, mutta toimijan pitaa osoit-
taa ottaneensa véhentdmiskei-
not kdyttoon. Tdma voidaan to-
teuttaa sisallyttdmalla vahenta-
miskeinot ja niiden hallinta oma-
valvontasuunnitelmaan.
Vaikka asetus ei velvoita
pientoimijoita ndytteenotto-

suunnitelmaan, akryyliamidi-
pitoisuuksien analysointi voi olla
siitd huolimatta hyva tapa kar-
toittaa, onko oma tuote vertailu-
arvoihin peilattuna merkittava
akryyliamidin lahde. l
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Aistitutkimuksen kuumimpia
kysymyksia ovat talla hetkella
moniaistisuus ja aistien
hyoddyntaminen markkinoinnissa.
Taméa nakyi myds Pangborn
Sensory Science Symposiumissa
Providencessa.

Elintarvikkeiden tuotekehitystyé muuttuu
digitalisaation myotd, ja myds elintarvike-
vienti vaatii yrityksiltd uudenlaista osaamis-
ta paikallisilla, kansainvalisilld ja digitaali-
silla markkinoilla. Elokuinen Pangborn oli
osallistujaprofiililtaan erilainen aikaisempiin
vuosiin verrattuna: jopa 60 prosenttia sym-
posiumin osallistujista tuli teollisuudesta.
Akateemisten tutkijoiden ja opiskelijoiden
osuus oli tdnd vuonna pienempi. Osallistu-
jien tausta oli huomioitu myos konferenssin
sisdllossd. Ohjelmassa oli monta yleiskat-
sausta elintarvikealan trendeista.

Moniaistisuus osana ostotilannetta
Tutkimusjohtaja Liesbeth Zandstra Unile-
verilta johdatteli moniaistisuuteen muistut-
tamalla, ettd tuotteiden kokemisessa ovat ai-
na lasna kaikki viisi aistia. Moniaistisuuden
hyotyihin paastadn kasiksi, kun tuotteen ai-
kaansaamat aistimukset tunnistetaan. Ais-
timuksia voidaan nostaa esille esimerkiksi
tuotteiden pakkauksissa, mikd onkin hyvéa
tapa muistuttaa tuotekokemuksesta kulut-
tajalle ostotilanteessa. Aistikokemuksen hyo-
dyntdmisestd Zandstra esitteli muun muas-
sa margariinipakkausta, jossa tuoteominai-
suus “keveys” oli viety pakkaussuunnitte-
luun. Koko tuote kertoi kuluttajalle jo kau-
pan hyllyll4, ettd kyseessd on ilmava ja kevyt
tuote.

Professori Rachel Herz Brownin yliopis-
tossa on erikoistunut tutkimuksessaan ha-
jujen vaikutuksiin ihmisten ostokayttayty-
misessd. Han korosti, kuinka tarkeda on 16y-
tdd juuri oikea hajudrsyke halutun lopputu-
loksen saavuttamiseksi. Tuotteeseen sopiva
haju voi lisata kuluttajan tuotteesta kokemaa
arvoa ja maksuhalukkuutta, kun taas vaara
haju laskea ostohalukkuutta. Herz osoitti esi-
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Suomalaisia oli mukana Pangbornissa Sensory Symposiumissa Turun, Helsingin ja

Vaasan yliopistoista seka Valiolta ja Fazerilta.

tyksessddn, miten positiivinen yhteys hajun
ja tuotteen valilld, esimerkkind suklaa ja ro-
manttinen kirjallisuus, vaikuttaa. Romant-
tisten kirjojen myynti kasvaa, kun kirjakau-
passa leijailee suklaan tuoksu.

Markkinoinnin professori Aradhna Kri-
shna Michiganin yliopistosta maaritteli ais-
timarkkinoinnin markkinoinniksi, jossa ais-
tikokemusten kautta voidaan alitajuisesti vai-
kuttaa kuluttajien kadyttdaytymiseen. Lisaa-
malld markkinointiin tuotteen aistimuksia
korostavia drsykkeitd myos viestin vaikutta-
vuus ja tuotteen houkuttelevuus kasvavat.
Yhtend esimerkkind Krishna kadytti hajuais-
timusta. Tuotteen mainonta, joka onnistuu
kuvastamaan kuluttajalle tuotteen herkul-
lista tuoksua, saa kuluttajan syljenerityksen
lisddntymaadn, ja lisda tuotteen houkuttele-
vuutta.

Virtuaaliset ymparistot
aistinvaraisessa arvioinnissa
Symposiumissa esiteltiin digitaalisia alusto-
ja, virtuaalisia sekd laajennetun todellisuu-
den sovelluksia, osana aistinvaraista tutki-
musta. Esilld oli muun muassa virtuaalilase-
ja ja ilmeentunnistusohjelmistoja.
Professori Michael Siegristin johtama
tutkimusryhma Eidgenossische Technische
Hochschule EHT Ziirichistd esitteli posteris-
sa virtuaalisen ympadriston kdyton hyodylli-
syyttd. Kuluttajien kédyttdytyminen virtuaa-
lisessa buffet-ruokailussa ja kaupassa ei poi-
kennut toiminnasta aidossa ymparistossa.
Teknisten seikkojen ja visuaalisen ymparis-
ton laadun lisaksi haasteita tuo uusi, koettu
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ympadristd, joka voi olla hdmmentava. Kulut-
taja ei esimerkiksi virtuaalilasit padssadn nae,
mita suuhunsa laittaa, vaan ainoastaan mais-
taa, haistaa ja tuntee.

Digitaalisuuteen liittyvien emojien kaytto
nahtiin kuluttajaystévallisend menetelméana.
Uruguaylainen Gastén Ares Universidad de
la Republicasta esitteli hymioiden kdyttoa
erityisesti eri kulttuurien vélisissd, lapsiin ja
nuoriin kohdistuvissa ruoka- ja juomatutki-
muksissa.

Ulriikka Savela-Huovinen esitteli sym-
posiumissa vditostutkimustaan, Learning at
workplace; competencies and contexts in senso-
ry evaluation, joka kisittelee aistinvaraisen
arvioinnin kdytantojd ja osaamisen kehitty-
mistd tyopaikalla. Tutkimustulosten mukaan
aistinvaraisen arvioinnin asiantuntijoiden
ty0ssd on paljon vuorovaikutteisia ja tietoa
luovia kaytantdjd, jotka edesauttavat uusien
taitojen oppimista sekd perinteisissa ettd
my0s uusissa digitaalisissa ymparistoissa. ll

Ulriikka Savela-Huovinen
vaitoskirjatutkija

Poliittisten, alueellisten ja
yhteiskunnallisten muutosten (PYAM)
tohtorinkoulutusohjelma

Taloustieteen laitos, kuluttajaekonomia
Helsingin yliopisto

Terhi Pohjanheimo
tutkimuspaillikko
Aistila

Turun yliopisto

KUVA: MONICA LAUREATI



Lokakuussa pidetyssa
EuroFoodChem -konferenssissa
olivat esilla elintarvikekemian
trendit: funktionaaliset raaka-
aineet, laadun parantaminen ja
innovatiiviset tuotteet sivuvirroista.

Joka toinen vuosi jdrjestettdva elintarvike-
kemian konferenssi EuroFoodChem yhdistaa
tutkijat seké teollisuuden ja liiketoiminnan
edustajat. Elintarvikekemia on keskeisessa
roolissa elintarviketieteissa ja -teknologias-
sa. Konferenssissa olivat esilld erityisesti
elintarvikevddrennokset, aitous ja jdljitetta-
vyys, ruuan koostumus, laatu ja turvallisuus
sekd elintarvikekemian uudet menetelmit.
Viitoskirjatutkija Natalia Drabisnka Ani-
mal Reproduction and Food Research of Po-
lish Academy of Science -instituutista kertoi
parsakaalijauheen funktionaalisista ominai-
suuksista. Parsakaalijauhe on glukosinolaat-
tien hyvé ldhde, ja sen hajoamistuotteilla on
todettu olevan terveysvaikutuksia. Glutee-
nittomat tuotteet ovat usein kalliita, epamiel-

lyttdvan makuisia ja ravintoarvoiltaan heik-
koja. Parsakaalijauhetta saadaan teollisuu-
den sivuvirroista, ja se toimii funktionaali-
sena raaka-aineena kakuissa.

Terveellisia tuotteita
kahvinporouutteista

Meneilldan olevan ruokahédvikin vahenta-
miskampanjan aikana tutkijat ovat kiinnos-
tuneita etsimdan vaihtoehtoisia tapoja hyo-
dyntdd kahvinporoja kaupallisesti. Professo-
ri Deborah Pacetti Polytechnic University
of Marchesta on tutkinut arabicasta ja robus-
tasta valmistettujen espressokahvien kah-
vinporojen antioksidatiivisia ominaisuuksia,
kemiallista koostumusta ja kasvua hidasta-
via ominaisuuksia.

Kahvinporoissa on hyodyllisid biologisia
vaikutuksia. Arabica- ja robusta -espresso-
kahvinporoilla on toisiaan vastaavat vapai-
den radikaalien syntyéd estdvdt ominaisuu-
det. Tulevaisuudessa tuotekehityksessa voi-
daan hyédyntéad kahvinporoja esimerkiksi
keksien tdytteissd, jadteloiden makuaineina
ja konditoriatuotteissa.

KUVA: AGOSTON ANDREKA

Turun yliopistosta Elintarvikekemian ja -kehityksen tutkijat vierailivat EuroFoodChem
konferenssissa lokakuussa Budabestissd. Kuvassa vasemmalta lukien tohtorikoulutet-

tava Johanna Jokioja, maisteriopiskelija Priscilla Ollennu-Chuasam, yliopistonlehtori

Maaria Kortesniemi, tutkijatohtori Marko Tarvainen, professori Baoru Yang, tutkija-

tohtori Sam Multari, maisteriopiskelija Raphael Samson, tutkijatohtori Jani Trygg ja
emeritusprofessori Heikki Kallio. Kuvasta puuttuu tohtoriopiskelija Liz Gutierrez-

Quequezana.

Kauran ja kvinoan fenolisten
yhdisteiden tunnistaminen
Turun yliopiston tutkijatohtori Sam Multa-
ri esitteli kauran ja kvinoan monipuolisia po-
lyfenolisia yhdisteitd. Multari on tutkinut va-
paiden ja sitoutuneiden fenolisten yhdistei-
den tunnistamista suomalaisessa, perulai-
sessa ja chileldisessd kaurassa (Avena saliva)
ja kvinoassa (Chenopodium quinoa) kdyttden
UHPLC-DAD- ja UHPLC-MS -menetelmia.
Tutkimustuloksia on mahdollista hyodyn-
tdd uusien kaura- ja kvinoatuotteiden kehi-
tyksessd, koska fenolisilla yhdisteilld on ter-
veydelle edullisia ominaisuuksia.

Polaariset antioksidantit toimivat
paremmin 6ljyssa kuin emulsiossa
Professori Charlotte Jacobsen Tanskan tek-
nillisesta yliopistosta (DTU) esitteli emul-
sioon laitettujen antioksidanttien hapettu-
misenesto-ominaisuuksia. Alfalinoleeni-
hapon hapettuminen emulsioissa alkaa paa-
asiassa 0ljyn ja veden rajapinnassa. Siitd huo-
limatta, ettd antioksidantteja lisdtaan alfali-
noleenihapolla rikastettuihin tuotteisiin, ne
eivét estd rasvojen hapettumista.

Tutkimuksessa havaittiin, ettd polaariset
antioksidantit toimivat paremmin 6ljyssa
kuin emulsiossa. Thanteellinen hapettumi-
sen estavan alkyyliketjun pituus on 10-12
hiiliatomia, vaikka toisissa tutkimuksissa ra-
portoidaan eri mittoja.

Jacobsen kertoi, ettd emulsioon laitetut an-
tioksidantit parantavat hapettumisenes-
to-ominaisuuksia, mutta eri antioksidantit
toimivat eri materiaaleissa. Tdstd syystd ei
voida suunnitella antioksidatiivista emulsio-
ta, joka toimii kaikissa elintarvikesovelluk-
sissa. Myos merilevistd on 10ytynyt luonnol-
lisia antioksidantteja, jotka vaikuttavat lu-
paavilta rasvan hapettumisen estdjind. ll

Priscilla Ollennu-Chuasam
Raphael Samson

Elintarvikekemia ja Elintarvikekehitys
Biokemian laitos
Turun yliopisto
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TIEDEKATSAUS

tutustua kasviproteiineihin

Ruokavalion laaja kasvis-
painotteisuus voi toteutua,
jos kuluttajille tarjotaan
mahdollisuuksia tutustua
kasviproteiineihin ja
ymmarretdan erilaisten
kuluttajien syémismotiivit.

Kasviproteiineilla on paljon hyvid ominai-
suuksia. Palkokasvit vahentavit todenndkoi-
syyttd sairastua diabetekseen, syddnsairauk-
siin (Rizkalla ym. 2002) ja syopiin (Finley
ym. 2007). Kasviproteiineilla on alhaisem-
mat ilmastovaikutukset kuin liha-aterioilla
ja maitotuotteilla (Virtanen ym. 2011).

Kasviproteiinit ovat myds ravinnon glo-
baalin riittdvyyden kannalta kestéava vaihto-
ehto eldinperiisille proteiineille (de Boer ja
Aiking 2011). Kasviproteiinit ovat kuluttajil-
le my®6s taloudellinen vaihtoehto, silld pal-
kokasveilla, pahkindilld ja siemenilld on kor-
keampi ravitsemuksellinen arvo ja alhaisem-
pihinta kalorimaarad kohti kuin lihalla ja li-
hatuotteilla (Drewnowski 2010).

Kasviproteiinien kulutus Suomessa ja Eu-
roopassa on suhteellisen alhaista moniin Af-
rikan, Aasian, Keski-iddn ja Eteld-Amerikan
maihin verrattuna (Shneider 2002, FAOstat
2013). Kattavaa tilastotietoa niiden kulutuk-
sesta Suomessa ei ole, mutta esimerkiksi
vuonna 2013 toteutetussa kyselytutkimuk-
sessa vain 3—6 prosenttia suomalaisista ker-
toi kayttavansa linssejd, papuja tai tofua vii-
koittain (Jallinoja ym. 2016). Finravinto 2012
-tutkimuksen mukaan viljat olivat suoma-
laisten suurin kasviproteiinin ldhde (Helldan
ym. 2013).

Kasviproteiinien kaytt6tottumuksia ja nii-
td selittdvia tekijoitd on jarkevad tarkastella
rinnakkain ja eldinperdisten proteiinien
kanssa, silld lansimainen ruokavalio perus-
tuu eldinkunnan proteiineille. Lansimaissa
lihaa pidetddn aterian keskeisend kompo-
nenttina ja uskotaan yleisesti, ettd sadnnol-
linen lihansyonti on ravitsemuksellisesti
valttamatonta (Wellesley ym. 2015).

Samalla merkittdva osa kasviproteiinien
kayttotottumuksia koskevista tieteellisistd
artikkeleista tarkastelee niitd strategioina va-

hentdd eldinproteiineja ruokavaliossa. Ku-
luttajat my0s tekevat vertailuja kasvi- ja eldin-
perdisten proteiinien valilla terveellisyyden,
proteiinien laadun, maun ja muiden ominai-
suuksien perusteella.

Taustalla on monia motiiveja
Ruokavalinnat ja niiden takana olevat syyt
ovat monimutkaisia ja monitasoisia lahtien
yksilon mieltymyksistd, asenteista ja tottu-
muksista ulottuen kulttuuriin, tuotteiden
saatavuuteen, ymparistotekijoihin ja talou-
teen. Ndiden rinnalla aistein havaittavat omi-
naisuudet vaikuttavat olennaisesti elintar-
vikkeiden hyviksyttdvyyteen. Vaikka kas-
viperdiset tuotteet olisivat hyvidnmakuisia,
ero liha- ja maitotuotteisiin verrattuna voi
joillekin kuluttajille muodostua ylivoimai-
seksi esteeksi (Hoek ym. 2011).

Kasviproteiinien kdyton taustalla on to-
dennikoisesti samankaltaisia motiiveja kuin
kasvissyonnin taustalla. Terveyssuuntautu-
neet kasvissyojdt ndyttavat olevan syomises-
sddn joustavampia ja voivat joskus syoda li-
haa, mutta eettisesti suuntautuneet kasvis-
syojat pyrkivat pidattadytymaan eldinperdis-
ten tuotteiden sydmisestd (Hoffman ym.
2013).

Motiivit voivat myds muuttua ajan kulues-
sa. Alkuvaiheessa kasvissyontiin siirtymista
perustellaan usein terveyssyilld, ja myhem-
maéssd vaiheessa tdrkeiksi nousevat myos
ekologiset ja eettiset motiivit (Fox ja Ward
2008). Osittaiset kasvissyojat eli semivege-
taristit ovat enemmaén huolissaan terveys-
asioista kuin ne kasvissydjt, jotka eivét syo
lihaa lainkaan (Rothberger 2014).

Suomalaistutkimuksessa henkil6t, joiden
vakiintunut ruokavalio sisélsi palkokasveja
ja soijatuotteita, pitivat luonnollisuutta, ter-
veyttd ja painonhallintaa tirkedmpina ja vas-
taavasti mukavuudenhalua ja hintaa vahem-
man tarkeind motiiveina kuin henkil6t, jot-
ka eivat kdyttdneet nditd tuotteita (Vainio
ym. 2016). Mukavuudenhalu ja hinta olivat
merkittdvimpid motiiveja ruokavalinnoille
niiden vastaajien joukossa, jotka eivat kayt-
taneet kasviproteiineja lainkaan. Toisin sa-
noen jotkut sydmismotiivit voivat toimia mo-
tivaatioldhteind uusien ruokavalintojen
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tarjota mahdollisuuksia

KUVA: LUONNONVARAKESKUKSEN ARKISTO

Kasviproteiinien kulutus kasvaa. Kuvassa
harkadpapua.

omaksumiselle, kun taas toiset motiivit voi-
vat olla esteita.

Kasviproteiinien kulutus kasvaa

Viime aikoina uudet kasviproteiineista val-
mistetut lihankorvikkeet ovat tehneet nayt-
tavdn valloitusretken kuluttajien ruokapdy-
tddn. S-ryhmdn tietojen mukaan kasvipro-
teiini Harkiksen myynti ohitti syksylla 2016
jopa broilerin paistisuikaleet (Maaseudun
tulevaisuus 29.9.2016). Ilmio6 on vield uusi, ja
siitd on vasta vahdn tutkimustietoa.

Kuluttajien halu tietdd ndistd tuotteista li-
sad on kuitenkin suurta: Googlen (2017) ti-
lastojen mukaan vuonna 2016 kasviproteii-
nivalmisteet Nyhtokaura ja Harkis olivat
kymmenen suosituimman hakusanan jou-
kossa ruokakategoriassa. Eniten oli haettu
reseptejd, mika kertoo siitd, ettd ihmiset ha-
luavat erityisesti tietdd, miten lihankorvik-
keista voi valmistaa aterioita. Vuoden 2016
aikana “vegaani” nousi suositummaksi ha-
kusanaksi kuin “liha”. Ei kuitenkaan voida
vield sanoa, kuinka laajamittaisena tama kas-
vanut tiedonjano heijastuu kulutustottumuk-
siin eikd sitd, onko kyseessa ohimeneva tren-
di vai pysyvampi ilmio.

On todettu, ettd elintarvikkeen koettu
luonnollisuus on kuluttajille hyvin tarked asia
(Roman ym. 2017). Sen vuoksi pitkélle vie-
tyyn teknologiaan perustuvien kasviproteii-



ni-innovaatioiden haasteena saattaa olla mie-
likuva niistd prosessoituna ruokana. Lihan-
korvikkeiden hyvdksyntdan vaikuttaa suu-
reksi osaksi se, kuinka hyvin tuote toimii ate-
riakokonaisuuden osana (Elzerman ym.
2011). Lihankorvikkeiden hyvaksyntaan hei-
jastuu se, miten lihatuotteita luokitellaan
kuin my0s niiden koettu erilaisuus lihatuot-
teisiin verrattuna (Hoek ym. 2011).

Kasviproteiinien kulutuksen kasvu on to-
dennékoisesti suurinta niiden kuluttajien
keskuudessa, jotka jo kayttavat kasviproteii-
neja. Jallinojan, Nivan ja Latvalan (2016) tut-
kimuksessa noin viidennes kaikista vastaa-
jista arvioi lisddvansa palkokasvien kulutus-
ta ldhitulevaisuudessa. Puolet palkokasveja
viikoittain kdyttavistd aikoi lisdtd niiden ku-
lutusta. Vain viitisen prosenttia niistd, jotka
eivdt ole koskaan syoneet palkokasveja, ai-
koi lisdta kulutusta tulevaisuudessa. Palko-
kasvien kdyttoonotto osaksi omaa ruokava-
liota helpottuu, kun kuluttajat ovat saaneet
mahdollisuuden kokeilla kasviproteiinituot-
teita.

Ruokailutottumukset suurin este
Kuluttajat kokevat jokapdivdiseen elamadn-
sd liittyvat esteet kasviproteiinien kaytolle
merkittavaimpind kuin saatavuuteen liittyvat
esteet. Suomalaistutkimuksessa kaikkein
merkittdvimmiksi esteiksi palkokasvien ja
niistd valmistettujen tuotteiden kaytolle
koettiin se, oliko tottunut syoméaan palko-
kasveja vai ei ja kokiko osaavansa valmistaa
niistd ruokaa seka yleinen kiinnostuksen
puute (Jallinoja ym. 2016).

My®és australialaiset kuluttajat pitivat kas-
visruokien valmistamiseen ja ruokailutottu-
musten muuttamiseen liittyvid haasteita
merkittdvimpind esteind lihan korvaamisel-
le kasviproteiineilla lihan mausta luopumi-
sen rinnalla (Lea ym. 2006a, 2005b).

Kuluttajilla on ristiriitaisia kasityksid kas-
viproteiinien kalleudesta. Nuoret suomalai-
saikuiset pitivat hintaa tarkeimpand esteend
ilmastoystavallisille ruokavalinnoille kuten
punaisen lihan ja maitotuotteiden korvaa-
miselle kasviproteiineilla (Makiniemi ja Vai-
nio 2014). Toisessa suomalaistutkimuksessa
18-65-vuotiaat vastaajat pitivat korkeita hin-
toja ja huonoa saatavuutta vahiten merkitta-
vind esteind palkokasvien ja niistd valmis-
tettujen tuotteiden kaytolle (Jallinoja ym.
2016; Vainio ym. 2016).

Tutustumismahdollisuuksia

pitaa tarjota

Kasviproteiineilla on tarked rooli lihan ku-
lutuksen vihentdamisessa. Niiden trendik-

kyydestd huolimatta lihan syonti on pysynyt
Suomessa samalla tasolla viime vuodet
(Luonnonvarakeskus 2017). Kuluttajille pi-
tda tarjota mahdollisuuksia tutustua kasvi-
proteiineihin, jotta laajamittainen siirtymi-
nen ravitsemussuositustenkin suosittele-
maan kasvispainotteiseen ruokavalioon voi-
si toteutua. Henkil6sto-, koulu- ja opiskeli-
jaruokailulla on merkittava mahdollisuus tu-
tustuttaa laajoja kuluttajaryhmid kasvipro-
teiineja sisdltdviin aterioihin.
Kuluttajaryhmilléd on erilaisia sydmismo-
tiiveja, ja niiden hyvéaksikaytto ruokaviestin-
ndssd tarjoaa ruoka-ammattilaisille keinon
houkutella uusia kuluttajaryhmid maista-
maan kasviproteiineja. Esimerkiksi palko-
kasvien edullisuus voisi vedota niihin, joille
hinta on tdrked valintaperuste. Edullisina,
ympadristoystavallisind ja terveellisind elin-
tarvikkeina kasviproteiineja on onneksi help-
po markkinoida kuluttajille, henkilostora-
vintoloille ja muille ruuanvalmistajille. l

Annukka Vainio

erikoistutkija, dosentti
Luonnonvarakeskus

Politiikat, markkinat ja ennakointi
annukka.vainio(at)luke.fi
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consumption. Chatham House, London.

Lehtiartikkelit:

e Maaseudun tulevaisuus (29.9.2016). S-ryh-
ma: Kasviproteiini Harkiksen myynti ohitti
broilerin paistisuikaleet. Saatavilla: http://
www.maaseuduntulevaisuus.fi/
ruoka/s-rynm%C3%A4-kasviproteii-
ni-h%C3%Ad4rkiksen-myynti-ohitti-broile-
rin-paistisuikaleet-1.163548
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B TIEDE & TUTKIMUS

EIT Food on eurooppalaisen
ruokatuotannon suurin kehityshanke

Euroopan innovaatio- ja
teknologiainstituutin EIT Food

on jattihanke, jolla etsitdan
ratkaisuja kestavaan, turvalliseen
ja luotettavaan ruokajarjestelmaan
seké kuluttajan hyvinvointiin.

Tadhan tyohon EIT Food saa EU-rahoitusta
seuraavan seitsemdn vuoden aikana 400 mil-
joonaa euroa. Kokonaisbudjetti on 1,6 mil-
jardia euroa. EIT Food on yksi kuudesta
KIC-ohjelman (Knowledge and Innovation
Community) hankkeesta.

EIT Food etsii ratkaisuja kestavaan, tur-
valliseen ja luotettuun ruokajarjestelméadn ja
kuluttajan hyvinvointiin 13 eri maan yritys-
ten, yliopistojen ja tutkimusorganisaatioiden
yhteisty6lld. Toiminta jakaantuu neljan pe-
rustehtavin kesken. Ne ovat koulutus, inno-
vaatioiden synnyttdminen, kasvuyritysten
kannustaminen ja tukeminen seka viestinta.
Konsortio tekee vuosittain toimintasuunni-
telman jokaiselle ndistd alueista. Ensimmai-
nen suunnitelma vuodelle 2018 hyvaksyttiin
marraskuussa.

Koulutus-osio kattaa yliopistojen yhteiset
intensiivikurssit ja koulutusohjelmat, muun
muassa yhteisen Food Systems -maisterioh-
jelman ja Global Food Venture -kasvuyritys-
ohjelman, suurelle yleisolle tarkoitetut verk-
kokurssit seka yrittajyytta ja liilketoiminnan
kehittdmistd tukevan toiminnan. Innovaa-
tiohankkeissa on nelja fokusaluetta: elinta-
pojen tukeminen ja mittaaminen, personoi-
dun ruuan kehittdminen, digitalisaation so-
vellukset esimerkiksi jdljitettdavyyden paran-
tamisessa sekd kestdvan kehityksen tukemi-
nen ja kiertotalous.

Kasvuyrityksid tuetaan toiminnan eri vai-
heissa. Tavoitteena on 350 start-upin tuke-
minen. Alkuvaiheessa mukana on 40 kasvu-
yrityksen joukko. Viestintdd tehddan monin
tavoin: yhteiset tapahtumat, tiedottaminen,
“ruokaldhettilddt” ja kuluttajien luottamuk-
sen mittaaminen.

Voittoa tavoittelematon yhdistys
EIT:n toimisto sijaitsee Leuvenissa Brysselin
kupeessa. Sen toiminnanjohtajina toimivat

KUVA: CLC VARSOVA

Koillis-CLC:n vakea ja EIT Foodin toimihenkil6ita Varsovassa partneritapaamisessa

syyskuussa. Keskelld Maija Tenkanen (omenan kddessd), ddrimmaisena vasemmalla
Anneli Ritala (VTT) ja Minja Miettinen (Valio). Kaisa Poutanen oikeassa laidassa
vieressaan EIT:n toinen toiminnanjohtaja Peter van Bladeren.

perustamisvaiheessa PepsiCon Senior Vice
President Nutrition R&D Ellen Brabender
ja Nestlén Head of Science and Research teh-
tavdstd eldkkeelle jadnyt Peter van Blade-
ren. Toimintaa valvoo jasenten valitsema hal-
litus, ja toimijaorganisaatiot ovat EIT Foodin
jasenid. Jasenet maksavat vuosittain yhdis-
tykselle jasenmaksun hallintomenojen kat-
tamiseksi. Jasenid on télla hetkelld 54. Ne
edustavat elintarvikealan yrityksid seka kes-
keisid alan yliopistoja ja tutkimuslaitoksia.

ElT-jarjestelmaan kuuluu vahva paikallis-
toiminta niin kutsuttujen Co-Location-Cent-
re (CLC) -yhteistoimintakeskusten kautta.
EIT Foodiin on perustettu viisi CLC:t4, jois-
ta yhteen jokainen jasenorganisaatio kuuluu.
Namad on jaettu kattamaan Eteld-, Keski-,
Koillis-, Léansi- ja Luoteis-Eurooppa, ja nii-
den toimistot sijaitsevat Madridissa, Miin-
chenissa, Varsovassa, Leuvenissa ja Readin-
gissa. CLC:t ovat juridisesti itsendisid orga-
nisaatioita.

EIT Food jarjestda vuosittain jasenille tar-
koitettuja hakuja toimintasuunnitelman ra-
kentamiseksi. EU-rahoitus muodostaa vain
osan hankkeiden rahoituksesta, ja partne-
reiden oma ty6 muodostaa suuren osan toi-
minnan kokonaisvolyymista. Jarjestelman
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osaksi on perustettu myos investointirahas-
to, joka tukee alkavien yritysten kehitysta.
Start-up-yritysten toivotaan osallistuvan ak-
tiivisesti projektitychon yhdessd muiden
partnereiden kanssa.

EIT Food Suomessa
VTT Oy, Helsingin yliopisto ja Valio Oy ovat
EIT Foodin perustajajdsenia ja osallistuivat
aktiivisesti toiminnan suunnitteluun jo ha-
kemusvaiheessa. Ne kuuluvat CLC Koil-
lis-Europpaan, jonka johtaja on puolalainen,
aiemmin Varsovan yliopistossa professorina
toiminut Krzysztof Klincewicz. Tutkimus-
professori Kaisa Poutanen VTT:Ita on timan
CLC:n hallituksen puheenjohtaja.

Suomesta on mukana kaksi kasvuyritysta
EIT Food Rising Food Stars: elintarvikejat-
teen vahentdmiseen tdhtdava Foller ja viljan
koostumuksen pikamittauksiin keskittyva
GrainSense. Lisdksi verkostopartnereiksi on
alkuvaiheessa pyydetty Elintarviketeolli-
suusliitto, Elintarviketurvallisuusvirasto,
FoodWest Oy, Heureka, Into Sein&joki, Suo-
men kuluttajaliitto, Maa- ja metsétaloustuot-
tajain Keskusliitto MTK seké Package Tes-
ting & Research Ltd.

Suomalaiset ovat mukana useissa ensi



vuonna alkavissa EIT:n hankkeissa. Lisdksi
parhaillaan suunnitellaan muita aktiviteet-
teja, joita paikallinen yhteistoimintakeskus
(CLQ) jdrjestdd Suomessa. EIT Food -peri-
aatteisiin kuuluu toiminnan vahva jalkaut-
taminen paikallisesti.

EU panostaa elintarvikealaan
On tédrkeda, etta elintarvikeala sai oman
KIC:n kuudentena toimialana, johon EU pa-
nostaa tuntuvasti. EIT-hankkeilla on iso mer-
kitys, kun EU:n seuraavia puiteohjelmia
suunnitellaan ja tyopapereita laaditaan.
EIT Foodin kautta suomalaiset toimijat
padsevat helposti verkostoitumaan keskeis-
ten eurooppalaisten toimijoiden kanssa, ja
hankkeiden rakentaminen on systemaattis-
ta ja pitkdjanteista. Elintarvikealalla on glo-
baalien haasteiden lisdksi paljon mahdolli-
suuksia kehittdad esimerkiksi yksilollista ra-
vitsemusta ja digitaalisia palveluja. Moni-
alainen EIT Food -yhteisty6 antaa tdhadn hy-
van kasvupohjan. B

Kaisa Poutanen
tutkimusprofessori
VTT Oy

Maija Tenkanen
professori
Helsingin yliopisto

Anu Kaukovirta-Norja
tutkimusjohtaja
Valio Oy

Lisatietoja:
kaisa.poutanen(at)vtt fi

EIT Foodin
avainlukuja

e Budjetti 1,6 miljardia euroa, josta 400 mil-
joonaa EU-rahoitusta ja 1,2 miljardia part-
nereilta.

e T&ll4 hetkelld 54 jasenorganisaatiota 13
maasta, ja yli 40 kasvuyritystéa.

e Taloudellista kestavyyttd etsitdan EIT
FoodSparks -investointityokalulla.

o Tavoitteet vuoteen 2024 mennessa: 350
start-uppia, 10 000 EIT-maisteria ja 290
uutta tai parannettua tuotetta, palvelua tai
prosessia

e Tavoitteena vuoteen 2030 mennessa: ruo-
kajarjestelmén kasvihuonekaasupaéastot
vahenevét 40 prosenttia. l

TAPAHTUMAKALENTERI 2018

Maataloustieteen péivat 2018 10.—11.1.2018 Helsinki, www.smts.fi

Tieteiden y6 18.1.2018 Helsinki, www.tieteidenyo.fi

Educa 2018 26.—27.1.2018 Helsinki, www.messukeskus.com

Ruoka osana haavan ja palovamman hoitoa 25.1.2018 Helsinki, www.rty.fi

Labquality Days 8.-9.2.2018 Helsinki, www.labquality.fi

Tuotantoeldinladkaripdivat 9.—10.2.2018 Seindjoki, www.tey.fi

Gastro Helsinki 14.-16.3.2018 Helsinki, www.messukeskus.com

Kemikaaliturvallisuus tydpaikalla 20.-21.3.2018 Helsinki & 20.-21.3.2018 Tampere, www.ttL.fi
Léhiruoka & Luomu 2018 12.-15.4.2018, www.messukeskus.com

Lautasella 2018 27.—28.4.2018 Helsinki, www.messukeskus.com

Jaatelo- ja suklaakarnevaali 28.—29.4.2017 Helsinki, www.jaatelojasuklaakarnevaali.fi
Elintarvikepéivéa 2018 15.5.2018 Helsinki, www.etl.fi

PacTec 29.—31.5.2018 Helsinki, www.pactec.fi

Pulpaper 29.—31.5.2018 Helsinki, www.pulpaper.fi

Food Business Summit 12.-13.6.2018 Seindjoki, www.intoseinajoki.fi

Helsinki Chemicals Forum 14.—15.6.2018, www.helsinkicf.eu

Leipuripdivat 2018 10.—12.8.2018 Lappeenranta, www.leipuriliitto.fi

Upakovka 2018 23.-26.1.2018 Moskova, www.upakovka-tradefairs.com
Neeringsmiddeldagene 24.—26.1.2018 Trondheim, www.teknologiskmatforum.no
Prosweets 28.-31.1.2018 K&ln, www.prosweets.com

European Biopolymer Summit 14.—15.2.2018 Diisseldorf, www.wplgroup.com
BIOFACH2018 14.—17.2.2018 Niirnberg (Saksa), www.biofach.com

Fish international trade fair 25.-27.2.2018 Bremen, www.fishintenational.com
EuroCIS 2018 27.2.-1.3.2018 Diisseldorf www.eurocis.com

Foodex 6.-9.3.2018 Tokio, www.jma.or.jp

Agilent Nordic Scientific Forum 15.—16.3.2018, customercare_finland(at)apilent.com
Anuga Food Tech 20.—23.3.2018 Koln, www.anugafoodtec.com

PaintExpo 2018 17.—20.4.2018 Karlsruhe, www.paintexpo.de

The 17th Nordic Workshop in Sensory Science: Making Sense 3.-4.5.2018 Reykjavik,
www.matis.is/nordicsensory2018

Tropical Fruit Congress 10.-11.5.2018 Rimini, www.tropicalfruitcongress.com
Interpack 7.—13.5.2018 Diisseldorf, www.interpack.com

Sense Asia 2018 13.—15.5.2018 Kuala Lumpur (Malesia), www.elsevier.com

Free from Functional Food Expo 16.-17.5.2018 Tukholma, www.freefromfoodexpo.com
SIAL Shanghai 16.-18.5.2018, www.sialchina.com

PLMA 29.-30.5.2018 Amsterdam, www.plmainternational.com

Meat-Tech 2018 29.5.—-1.6.2018 Milano, www.ipackima.com

Ipack-lma 29.5.-1.6.2018 Milano, www.ipack-ima.com

Print4All 29.5.-1.6.2018 Milano, www.print4all.it

Eurosense 2018 2.-5.9.2018 Verona, www.eurosense.elsevier.com

Riga Food 2018 5.-8.9.2018 Riika, www.rigafood.lv

7th E3S Symposium & General Assemly 2018 8.—-9.5.2018, Dublin, www.e3sensory.eu
ProPak Asia 2018 13.—16.6.2018 Bangkok, www.propakasia.com

ProPak China 11.—13.7.2018 Shanghai, www.propakchina.com

Scanpack 23.—26.10.2018 Goteborg, www.scanpack.com

Kehittyva _

Elintarvike

kehittyvaelintarvike.fi
= lehtiarkisto

= nimityksia

= tapahtumakalenteri...
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Bioprosessoinnilla B12-vitamiinia vilja-
ja palkokasvipohjaisiin elintarvikkeisiin

llImastonmuutostutkimusten
perusteella myos elainproteiinin
kulutusta tulisi pienentaa.

Tdhan asti etenkin teollistuneissa maissa li-
ha ja lihavalmisteet ovat olleet proteiinin
pédasiallisia lahteitd. Télld hetkelld eldinsuo-
jelullisen ndkokohdan lisdksi myos kestavan
elintarviketuotannon suosiminen seka elin-
tasosairauksien yleistyminen kasvattavat
kasviproteiinien suosiota.

Viime vuonna Suomen markkinoille on
ponnahtanut kasvipohjaisia, runsasproteii-
nisia tuotteita. Niiden suuri suosio osoittaa,
ettd kuluttajat ovat tulleet tietoisemmiksi
eldinperdisten proteiinivarantojen rajallisuu-
desta. Kuluttajat ovat halukkaita valitsemaan
ruokavalioonsa kestavan kehityksen mukai-
sia elintarvikkeita. Eldinperdisen proteiinin
vaihtaminen kokonaan kasviproteiineihin
saattaa kuitenkin johtaa joidenkin ravinto-
aineiden niukkaan saantiin.

Yksi tdllainen ravintoaine on B12-vitamii-
ni eli kobalamiini, jota on luonnostaan ai-
noastaan eldinperdisissa elintarvikkeissa.
Kasvit eivat tarvitse metaboliassaan B12-vi-
tamiinia, joten ne eivat myoskadn sitd syn-
tetisoi. B12-vitamiinia tuottavat vain tietyn-
laiset bakteerit, joilla on kaikki sen syntee-
siin tarvittavat geenit. My0s ravintolisissd ja
elintarvikkeiden rikastamisessa kdytettava
B12-vitamiini on perdisin tietyiltd tuottaja-
bakteereilta, joiden tuottamat B12-muodot
muutetaan monien puhdistusvaiheiden jal-
keen ns. synteettiseksi B12-vitamiiniksi: sya-
nokobalamiiniksi.

Miten luonnollisella tavalla
kasviperiisiin tuotteisiin?
Joissakin kasviperaisissd tuotteissa on 0soi-
tettu olevan B12-vitamiinia. Tutkimuksissa
on todettu, ettd esimerkiksi fermentoitu soi-
japapuvalmiste tempe sisdltdd B12-vitamii-
nia 0,2-8 pg/100 g (tuorepainoa kohden) ja
jotkin sienet ja mikrolevavalmisteet jopa 30—
200 pg/100 g (kuivapainoa kohden).
Tutkimustuloksia tarkasteltaessa tulisi kui-
tenkin kiinnittdd huomiota véitetyn B12-vi-
tamiinin rakenteeseen ja kdytettyyn maari-

KUVA: BHAWANI CHAMLAGAININ ARKISTO

ETT Bhawani Chamlagain palkittiin
vaitoskirjastipendilla Elintarviketieteiden
Seuran 25-vuotisjuhlarastosta kevaalla 2017.
Viitoskirja toteutettiin Suomen Akatemian
rahoittamassa projektissa " Elintarvikkeiden
luontainen rikastaminen: B |2-vitamiinin ja
folaatin mikrobiologinen in situ synteesi”.

tysmenetelmddan. Onko vitamiinimolekyyli
rakenteeltaan tdsmalleen sellainen, ettd se
imeytyy, kulkeutuu verenkierrossa ja toimii
soluissa koentsyymina (Kuva), ja milld me-
netelmalld vitamiini on méaaritetty?

Luonnossa myos monet bakteerit tarvit-
sevat aineenvaihduntaansa B12-vitamiinin
eri muotoja, mutta vain hyvin harvoilla bak-
teereilla on kyky syntetisoida vitamiinin
muotoa, joka on ihmisen hyvéksikaytetta-
vissd. Tahdn mennessd hyvaksikdytettavaa
B12-muotoa on osoitettu syntyvan vain yh-
deltd sellaiselta bakteerilajilta, joka on ylei-
sesti hyviaksytty elintarvikekadyttoon.

Propionibakteereihin lukeutuvalla Propio-
nibacterium freudenreichiilla on FDA:n
GRAS-status (generally recognized as safe)
ja EFSAn QPS-status (qualified presumpti-
on of safety). P. freudenreichiita kdytetaan Em-
mental-tyyppisten sveitsildisjuustojen val-
mistuksessa tuomaan pahkindmadistd aromia
ja muodostamaan juustolle tyypillisid koloja.
My6s muutamien maitohappobakteerien
(esim. Lactobacillus reuteri) on véitetty syn-
tetisoivan B12-vitamiinia, mutta tdhdn men-
nessd sen ei ole osoitettu olevan aktiivista
muotoa.
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KUVA: MIKA SEPPALA

ETT Minnamari Edelmann kuuluu professori
Vieno Piirosen johtamaan B | 2-vitamiinin
tutkimusryhmaan. Siihen kuuluvat myoés
Pekka Varmanen, Susanna Kariluoto, Kirsi
Savijoki, Paulina Deptula ja Bhawani Cham-
lagain.

Fermentoinnilla B12-vitamiinia
kasvisruokaan

ETT Bhawani Chamlagain teki vaitoskir-
jansa Suomen Akatemian rahoittamassa pro-
jektissa, jossa tutkittiin erilaisten propioni-
bakteerien B12-vitamiinin tuottoa. Aineis-
tona oli 30 propionibakteerikantaa (27 P. freu-
denreichii ja 3 P. acidipropionici -kantaa), jot-
ka oli eristetty maito- ja viljaymparistoista.

Tutkimuksessa havaittiin, ettd ainoastaan
P. freudenreichii -kannat tuottavat aktiivista
B12-vitamiinia kasvipohjaisilla alustoilla ku-
ten vilja-alustoilla. Tuotetut maarét olivat
myos ravitsemuksellisesti merkittavia. P. aci-
dipropionici -kannat syntetisoivat ainoastaan
B12-vitamiinin pseudomuotoa, jota ihminen
ei voi kdyttad hyvakseen. Lisdksi vaitoskir-
jatyossa tutkittiin fermentointiolosuhteiden
(pH, happi, aika) ja muiden yhdisteiden
(muut vitamiinit) vaikutusta bakteerin
B12-vitamiinin synteesiin.

Chamlagainin vaitoskirjatyossa kehitetty
nestekromatografinen menetelma
(UHPLC-menetelma) erottaa B12-vitamii-
nin aktiivisen muodon sen ei-aktiivisista
analogeista. Menetelmalld pystytddn maa-
rittimadan naytteistd B12-vitamiini jopa ta-
solla 0,1 pg/100 g.



Tutkimuksen aikana otettiin kayttoon myos massaspektrometri-
nen menetelmé (LC-MS) oikean vitamiinimuodon tunnistamiseen
ja varmistamiseen. Lisdksi vditoskirjassa osoitettiin, ettd P. freuden-
reichiin in situ -tuotettu B12-vitamiini soveltuisi esimerkiksi leivan
rikastamiseen ja ettd se sdilyy leivanvalmistusprosessin aikana la-
hes muuttumattomana. Tulosta voi hy6édyntda monissa elintarvi-
kesovelluksissa.

Mahdollisuuksia elintarviketeollisuudelle

Kasviperdisten elintarvikkeiden kysynta tulee lisddntymaéan teollis-
tuneissa maissa. Ruokavalintojen muutos kohti kasvispitoisempaa
ruokavaliota voi johtaa siithen, ettd B12-vitamiinin riittdva saanti ei
ole endd itsestddn selvad. Lisdksi maissa, joissa lihan kulutus on va-
héistd, on jo nyt todettu B12-vitamiinin saannin olevan riittamaton-
ta.

P. freudenreichiin hyodyntaminen B12-vitamiinin tuottajana voisi
avata uusia mahdollisuuksia elintarviketeollisuudelle niin kotimai-
silla kuin kansainvalisilld markkinoilla. Tima tuottaisi lisdarvoa tar-
joamalla kuluttajille laajemman valikoiman kestavan kehityksen mu-
kaisia, B12-vitamiinipitoisia proteiinin ldhteitd. H

Bhawani Chamlagain
tutkijatohtori

Minnamari Edelmann
tutkijatohtori

Helsingin yliopisto
Elintarvike- ja ymparistotieteiden laitos

Lisatietoja:

Chamlagain, B. 2016. Fermentation fortification of active vitamin B12 in
food matrices using Propionibacterium freudenreichii: analysis, pro-
duction and stability. University of Helsinki. https://helda.helsinki.fi/
handle/10138/168927
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Kuva. Ihmiselle aktiivisen B12-vitamiinin rakenne, jossa
alimpana ryhméana on DMBI (5,6-dimetyylibentsimidatsoli).
Vitamiinin niin sanotussa pseudomuodossa DMBI:n tilalla on
adeniini (merkitty vaaleanpunaisella). Pseudomuotoa ihminen
ei voi kayttaa hyvakseen.

B NIMITYKSIA

ETM Esa Saarela on nimitetty 1.9.2017 alkaen MP-Maustepalvelu Oy:n asi-
akkuuspaallikoksi.

Anna Hakamies on aloittanut tuotekehityspaallikkona Avena Nordic Grain
Oy:ssa.

Raisio Oyj:n hallituksen kesdkuussa 2017 yhtion toimitusjohtajaksi nimit-
tama Pekka Kuusniemi on aloittanut tehtdvassad 1.11.2017.

FM Sanna Vdisédnen on nimitetty Apetit-konsernin viestinta- ja sijoittaja-
suhdejohtajaksi 2.1.2018 alkaen. Valiaikaiseksi talousjohtajaksi on nimi-
tetty 27.11.2017 alkaen Apetit Oyj:n Group Controller Tero Heikkinen.

ETM Niko Nurminen on nimitetty Vesantti Oy:n konemyynnin myyntijohta-
jaksi 1.9.2017 alkaen.

FT Mika Kaimainen on aloittanut erikoistutkijana DelSiTech Oy:ssa
9.10.2017.

Snellman-konsernin hallitus on nimittdanyt Roland Snellmanin Snellmanin
Lihanjalostus Oy:n toimitusjohtajaksi 1.10.2017 alkaen.

Jukka Leskinen on nimitetty Pernod Ricard Finlandin myyntijohtajaksi
2.10.2017 alkaen.

Arla Suomen uudeksi toimitusjohtajaksi on nimitetty Kai Gyllstrom
1.1.2018.alkaen.

Henri Tahvanainen on nimitetty Sinebrychoffin uudeksi pdivittdistavara-
kaupasta vastaavaksi kanavajohtajaksi ja johtoryhman jaseneksi 1.1.2018
alkaen.

KTM Pertti Tammivuori on nimitetty Suomen Pakkauskierrdtys RINKI Oy:n
operatiiviseksi johtajaksi ja johtoryhman jaseneksi 1.9.2017 alkaen.

Mikko Puumalainen on nimitetty Atria Suomi Oy:ssa lihavalmisteliiketoi-
minnan tuotantopdallikdksi 2.10.2017 alkaen ja Tomi Nevala Atria Suomen
Food Servise -organisaatioon kehityspaallikoksi.

KTM Pekka Tola on nimitetty Valion Ruotsin tytdryhtion, Valio Sverigen, toi-
mitusjohtajaksi 22.8.2017 alkaen ja ETM Kari Finska Valion Vendjan maa-
yhtion toimitusjohtajaksi 1.1.2018 alkaen.

DI, MBA Janne Koistinen on nimitetty Busch Vakuumteknik Oy:n toimitus-
johtajaksi.

HKScan Oyj:n toimitusjohtaja Jari Latvanen on valittu Elintarviketeolli-
suusliiton puheenjohtajaksi 1.1.2018 alkaen, Valion Oy:n toimitusjohtaja
Annikka Hurme ensimmaiseksi varapuheenjohtajaksi ja Elonen Oy:n toimi-
tusjohtaja Jari Elonen toiseksi varapuheenjohtajaksi.

Tradenomi Antti Kuusisto on nimitetty controlleriksi Atria Suomen myynnin
organisaatioon 23.10.2017 alkaen.

ETT Mari Eskola on siirtynyt 1.10.2017 lahtien Euroopan Elintarviketurvalli-
suusviranomaisen (EFSA) palveluksesta Parmasta, Italiasta projektijohta-
jaksi Center for Analytical Chemistryyn Wieniin Itdvaltaan; Department of
Agrobiotechnology (IFA-Tulln), University of Natural Resources and Life
Sciences (BOKU).

KTM Tina Hansen on aloittanut Gold&Green Foodsin toimitusjohtajana.
Gold&Green Foodsin perustajajdsenet jatkavat teknologiayrityksen kehit-
tdmistd yhdessd uuden toimitusjohtajan kanssa. Maija Itkonen on hallituk-
sen jdsenend vastuussa brandistd, ja Reetta Kiveld toimii teknologiajohta-
jana.

FM Niklas Kumlin on nimitetty Helsingin Myllyn toimitusjohtajaksi 1.6.2017
alkaen.

Kauppatieteiden tohtori Heli Arantola on nimitetty HKScanin konseptijoh-
tajaksi ja johtoryhman jaseneksi 2.5.2017 alkaen.

Henrik Samuelson on nimitetty Paulig-konsernin Maailman Ruoka & Maus-
teet -divisioonan johtoon 15.9.2017 alkaen asemapaikkanaan Tukholma.

Mikko Karell on nimitetty Pouttu Oy:n toimitusjohtajaksi 1.9.2017 alkaen.
Verso Food Oy:n toimitusjohtajaksi on nimitetty Tomi Jarvenpda.

Tina Andersson on nimitetty Paulig-konsernin vt. konsernijohtajaksi
1.9.2017 alkaen.

Bio- ja elintarviketekniikan insind6ri Pia Hinden on nimitetty Bonne Juomat
Oy:n valmistus- ja tuotekehitysteknologiksi ja Kai Istolainen, Myyntiedus-
tus Istolainen Ky, myyntiedustajaksi kenttatyohon 1.8.2017 alkaen tehdyl-
ld yhteistyosopimuksella asemapaikkanaan Kuopio.

Atrian siipikarjaliiketoiminnan toimitusjohtajaksi Ruotsiin on nimitetty
1.9.2017 alkaen ETM, EMBA Juha Sarkkinen.

DI Petra Honkavirta on nimitetty tuotepdallikoksi Hosmed Oy:ssa.
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B TIEDE & TUTKIMUS

Tehokas, houkutteleva ja
ymparistoystavallinen aaltopahvi

Aaltopahvista valmistettu tuoretuotteiden
kuljetus- ja myyntipakkaus on useiden tut-
kimusten perusteella muovilaatikkoa parem-
pi tehokkuudessa, houkuttelevuudessa ja
ympdristoystavallisyydessa. Lisdksi aalto-
pahviin pakatut marjat, hedelmat ja vihan-
nekset ovat kuluttajien mielesta terveellisem-
pid, tuoreempia, laadukkaampia ja houkut-
televampia kuin muovilaatikoihin pakatut.

52

Svenska Wellpappforeningen (SWIF) uu-
tisoi verkkosivuillaan Espanjassa tehdysta
tutkimuksesta', jossa vertailtiin muovi- ja
aaltopahvipakkauksiin pakattujen tuoretuot-
teiden kustannuksia. Tutkimus osoittaa, ettd
aaltopahvipakkaus on jopa 48 prosenttia
edullisempi kuin muovipakkaus.

Tutkimuksessa tarkasteltiin elintarvikkei-
den koko kuljetusketjua aina pakkaamosta

Aaltopahvista valmistetut
tuoretuotepakkaukset huo-
mataan.
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myymaldan asti. Aaltopahvi on edullisempi
pakkausmateriaali, koska muovilaatikot vaa-
tivat enemman tilaa sekd varastoinnissa et-
ta kuljetuksessa, rikkoutuvat useammin ai-
heuttaen tuotehévikkid ja koska muovilaati-
koiden etiketdinti- ja merkintdkustannukset
ovat korkeammat.

Bolognan yliopiston maatalous- ja elintar-
viketieteiden osastolla on tutkittu tuoretuot-
teiden sdilyvyyttd ja laatua eri pakkausma-
teriaaleihin pakattuina. Tutkimus?® osoittaa,
ettd aaltopahvipakkaus sdilyttaa tuoretuot-
teet puhtaina ja tuoreina jopa kolme vuoro-
kautta pidempddn kuin muovilaatikko.

Tutkimuksessa tarkasteltiin mikro-orga-
nismeja, jotka vaikuttavat hedelmien sdily-
vyyteen ja laatuun. Tutkimuksen mukaan
kontaminaatio oli aaltopahvin pinnalla pal-
jon alhaisempi kuin muovimateriaalilla. Li-
saksi havaittiin, ettd muovilaatikoiden naar-
muuntuneet pinnat ovat teollisessa proses-
sissa hankalia puhdistettavia, ne kerdavat
orgaanista ainesta ja siten edistdvat mikro-
organismien lisddntymista.

Pakkaus vaikuttaa myyntitilanteessa
Saksalaisen Eye Square GmbH:n tekeman
tutkimuksen® mukaan tuoretuotteet myyvat
enemman, kun ne on pakattu aaltopahviseen
kuljetuspakkaukseen muovipakkauksen si-
jasta. Koska aaltopahvipakkaus voidaan raa-
taloidd ja painaa asiakkaan toiveen mukai-
sesti, se erottuu kauppaymparistossa toivo-
tulla tavalla.

Aaltopahvipakkaus huomataan paremmin
jakoetaan luonnollisempana ja kestavan ke-
hityksen mukaisena ratkaisuna tuoretuot-
teille. Kuluttajat arvostavat pakkauksen kier-
ritettdvyyttd ja luonnonmukaisuutta. Lisak-
si aaltopahvipakkaus koetaan hygieenisem-
maéksi kuin toimitusketjussa paikasta toiseen
kiertdavd muovilaatikko, jonka liikuttelemi-
sesta tyhjand uudelleen kaytettaviksi seu-
raavassa paikassa syntyy kustannusten li-
saksi ympadristokuormaa.

Aaltopahvipakkauksen positiivinen vai-
kutus siirtyy siind myytéviin tuotteisiin: ne
koetaan terveellisemping, tuoreempina, laa-
dukkaampina ja houkuttelevampina kuin
muovipakkauksiin pakatut tuotteet. Silman-



PAKINA

Holipompelipolitikkaa

Elimistd ei tarvitse etanolia. Sen oivalsi Al-
dous Huxley kirjassaan Uusi uljas maailma.
Siin& ihmisten lisddminen on ulkoistettu kas-
vattamoihin, joissa sikiét lilluvat etanoliliuok-
sessa. Liuoksen vakevyyden perusteella
saadaan yhteiskunnan eri tehtaviin sopivia
ihmisi& niin kuin mehildispeséassa. Tyolaisille
ja yhteiskunnan pohjasakaksi tarkoitetuille
annetaan vahvaa alkoholia ja johtajiksi kas-
vatettaville laimeaa tai ei ollenkaan. Mita
enemman olet sikiévaiheessa saanut alko-
holia, sitd tyhmempi ja auktoriteetteja totte-
levaisempi olet.

Alkoholilain "uudistajilla” on selva taka-aja-
tus. Lainsdadantoa halutaan véljentaa siten,
ettd vahvempaa etanolia saa laillisesti kohta
joka niemen notkosta ja saarelmasta. Alko-
holi tehd&an niin helposti saataviksi, etta ja-
noiset suomalaiset varmasti juovat — ja tyh-
mien alamaisten maara sen kuin lisdantyy.
Siten saamme karsituksi yhteiskunnasta en-
sin kaikki sellaiset, joiden geenit eivat kesta

alkoholia. Sen jalkeen yhteiskuntaan tulee
tottelevaisten tollojen armeija, jota viinaa sie-
tava, kohtuudella saanut ja kohtuudella tai ei
ollenkaan kayttavat johtavat.

, joka
teki edellisen alkoholilain "uudistuksen”,
alensi roimasti alkoholiveroa, ja kulutus saa-
tiin nousuun. Toteutui suunnitelman ensim-
mainen vaihe, ja monta suurkuluttajaa pois-
tui keskuudestamme. Pitdakd juoppogeenin
omaavalle kansanosalle tosiaan oikein halli-
tuksen ja eduskunnan turvata mahdollisim-
man runsas ja helppo alkoholin saanti?

Maamme on viela toistaiseksi kylma, ja
siksi taalla ei kdy — kdyminen ei itsestaan
kaynnisty, kuten etelan mailla. Kun meilla ei
tapahdu spontaania k&ymistad, suomalaisille
ei ole kehittynyt etanolia sietavaa geenistoa.
Lampimammissa maissa itsestaan alkanut
kayminen on antanut alkoholin siedatyshoi-
toa jo liki kehdosta alkaen vuosituhansien
ajan, ja prosentteja sietamattomat ovat aiko-
ja sitten kuolleet sukupuuttoon. Monessa
ranskalaisessa koulussakin on tarjolla viinia
tai siideria — tosin vain opettajille. Koululaiset
nakevat alkoholin kuuluvan ruokakulttuuriin.

Suomessakin spontaanikdyminen tulee
hiljalleen kaynnistyméaan ilmastonmuutok-
sen myo6td. Kotimaan ilmastonmuutoksen
kieltgjilla on myos selva alkoholipoliittinen

suunnitelma: edistetaan itsestdan kaymisen
yleistymista, jolloin marjamaat ja hedelma-
tarhat muuttuvat viinijarviksi. Spontaanikéay-
minen yleistyy, marjat ja omenat kayvat vii-
nilatakaiksi, ja suomalaiset tyhjentavat niita
sienten lailla. Saavutetaan sama tavoite kuin
alkoholin saantia vapauttamalla.

tislaustaidon
keksijat, minka pullon hengen paastivat val-
loilleen, kun alkoivat vékevoida alkoholia.
Kun suomalaiset oppivat tislaamaan, he te-
kivat mahdollisimman vékevaa ja puhdasta
tislettd, eivat sekalaista sikunasoppaa ja
asetaldehydiapetta kuten etelaisemmat tis-
laajahenkilot. Mité nyt joskus unohtivat me-
tanolin mukaan.

Mutta jolleivat olisi keksineet, misté me nyt
keskustelisimme, mita arvostelisimme, mita
verottaisimme ja mité lukisimmekaan, kun
maailman ja kansallisenkin Kirjallisuuden
klassikot olisivat alkoholin puutteessa jaa-
neet kirjoittamatta, Hemingwaysta Leinoon.
Kroppa ei tarvitse alkoholia, mutta henki tai-
taa saada voimaa pullon hengesta. B

Heikki Manner
MMM

liikettd seuraavan tutkimusmenetelman*
avulla on saatu selville, ettd painettu, usein
varikds, aaltopahvipakkaus huomataan kol-
me kertaa paremmin kuin yksivarinen muo-
vipakkaus.

Samassa tutkimuksessa havaittiin, etta
asiakkaat poimivat 14 prosenttia enemman
tuotteita mukaansa aaltopahvipakkauksesta
kuin muovipakkauksesta. Kuluttajat tekevét
70 prosenttia ostopdatoksistd myymaldssa,
ja asiakas ostaa vain sen, minkd nakee. Asi-
akkaat lukevat todella vihdn ostoksia teh-
dessdan. Siksi vareilld, muodoilla ja kuvilla
on suuri merkitys. l

Eija Jokela

toiminnanjohtaja

Suomen Aaltopahviyhdistys ry
eija.jokela(at)aaltopahvi.fi

Lisatietoja:
www.corrugated-ofcourse.eu
www.swif.se
https://www.wellpappen-industrie.de/

Léhteet:

. '"Comparative Cost Analysis. eosa,
estrategia y organizacion, s.a. 2016

« 2Cross Contamination Study. University
of Bologna, 2016. http://www.corrugat-
ed-ofcourse.eu/wp-content/up-
loads/2016/06/2016_09_01_New-
research-proves-produce-is-fresher-in-
corrugated.pdf

. ®Study on the Marketing Impact of
Corrugated Trays at the Point of Sale.
Eye Square GmbH. 2015

. *TNS Gallup. Retail & Shopper 2014

Maailman suosituin
pakkausmateriaali

Aaltopahvi on maailman suosituin pakkausmate-
riaali erityisesti kuljetuspakkauksissa. Aaltopahvi-
pakkaus hoitaa pakkauksen tarkeimmén tehtavan
ympaéristoystéavéllisesti: se suojaa siséltonsa ym-
paristolta ja ympdriston sisélloltansa.

Vield kéaytosta poiston jalkeenkin aaltopahvi on
haluttua raaka-ainetta. Aaltopahvipakkauksille on
toimivat kierréatysjarjestelmat lahes joka maassa.
Jo yli 100 vuoden ajan Suomessa on valmistettu
aaltopahvipakkauksia ja niiden keradminen mate-
riaalina kierratettavaksi alkoi jo 1940-luvulla.

Kierratysaste on koko 2000-luvun ollut Suo-
messa reilusti yli 90 prosenttia. Kierratetysta aal-
topahvista valmistetaan Suomessa muun muassa
laminaattipapereita, hylsykartonkia ja aaltopahvin
pintakartonkeja.
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B HAARUKASSA

Maailman ensimmaéinen
hyénteisleipa
Fazer on tuonut hyonteisleivan ruokakauppoihin
ensimmaisena maailmassa. Fazer Sirkkaleipa tuli
myyntiin 11 padkaupunkiseudun Fazer myymala-
leipomoon 24.11. Tavoitteena on, etta Sirkkaleipda
on seuraavassa aallossa myynnissa kaikissa Suo-
men 47 Fazer myyméléleipomossa.

Sirkkaleivassa kasvatetut kotisirkat on kuivattu
ja jauhettu jauheeksi ja lisatty muiden jauhojen
sekaan. Yhdessa leivassé on 70 sirkkaa, 3 % lei-
vén painosta. Sirkkaleipd on hyvé proteiinin ldhde
ja sisdltdd mybs hyvia rasvahappoja, kalsiumia,
rautaa ja B12-vitamiinia.

Sirkkaleipa on yksi Fazer Leipomoiden tulevai-
suuden tuotteista, joissa jauhoja on korvattu ra-
vinteikkailla raaka-aineilla. Samaa filosofiaa edus-

tavat Fazer Juuresleipa- ja Siemenleipa -tuotteet,
joissa kolmasosa jauhoista on korvattu kasviksilla
ja siemenilla.

Lisatietoja:
#sirkkaleipa
#tulevaisuudenleipa

Rommiharvinaisuus
alypakkauksessa

Routa Premium — Guyana Vil
Pure Rum 1988 on pakattu ﬂ
uudesta, lumivalkoisesta

New Enso Coat -kartongista

valmistettuun pakkaukseen, ="

ja sen kansi on suljettu alysi- — T
netilld. Sinetin tarkoitus on taata tuotteen aitous.
Routa Premium on pullotettu uudelleen késin Tor-
nion panimossa numeroituihin puolen litran lasi-
pulloihin. Rommi on tynnyrivahvuista, eli se sisal-
tda 55 % -tilavuusprosenttia alkoholia.

Vuokapaperi
kylmavalmistukseen

SAGA Vuokapaperi Plus on kehitetty erityisesti
kylméavalmistuksen vaatimuksia vastaavaksi. Se
on aiempaa SAGA Vuokapaperia isompi, joten se
peittdd GN-vuoan reunat entistd paremmin. Myds
paperilaatua on uudistettu.

Kylmévalmistuksessa ruoka valmistetaan kyl-
mista tai jaisista raaka-aineista, joiden palle lisa-
tadn nestettd. Taméan jalkeen ruoka kylmévaras-
toidaan muutamaksi péivaksikin. Ruoka kypsen-
netaan palvelukeittiossa juuri ennen tarjoilua. Uusi
vuokapaperi kestaa vettymatté useita péivia.

Lisatietoja: Lisétietoja:
Kaj Kostiander www.sagacook fi
Tornion Panimo Oy &
kaj.kostiander(at)tornionpanimofi
Sirkkagranolaa
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Sirkkapatukoita

Leader on lanseerannut Zircca-proteiini- ja vélipa-
lapatukat, joiden yhtend ainesosana on sirkkajau-
ho. Tuoteperheessé on kaksi proteiini- ja kaksi va-
lipalapatukkaa, joissa on sirkkajauheen kaverina
hedelmad, siementé ja pahkinda. Kaikki patukat
ovat gluteenittomia.

Lisatiedot:
toimitusjohtaja

Janne Hakala

Leader Foods Oy
janne.hakala@leader fi

Samu by EntoCube -sirkkagranolat tulivat
myyntiin K-kauppoihin viikolla 49. Ne toimittaa
suomalainen EntoCube. Samu Sirkkagranola
200 g on kokonainen, paahdettu kotisirkka &
puolukka -tuote, joka sopii aamu- ja valipalak-
si jogurtin ja smoothien kanssa tai leivontaan.
Granolan ainesosat ovat kasvatetut kotisirkat,
kaurahiutale, kauralitiste, kookoshiutale, ome-
na, puolukka, kurpitsan-, pellavan-, ja aurin-
gonkukansiemen seka suola, sokeri ja siirappi.
Lisatietoja: S
Perttu Karjalainen
toimitusjohtaja i
EntoCube il
p. 0400 772 393 e
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B JULKAISUJA

Miksi syémisesta
tuli niin hankalaa?
Terveystieteiden maisteri, far-
maseutti Timo Kettusen Kir-
joittama Miksi syomisesta tuli
niin hankalaa? on tieteeseen
perustuva, humoristinen ravit-
semuskirja. Siind kaydaan lapi
kaikki oleellinen ravintofysiologiasta ruokamedian
lukutaitoon asti.

TUL Kilk
HARKBLALT

Lisatietoja:
www.fitra.fi

Ideoiden Suomi

FT Paula Havasteen ja toimit-
taja Jussi Sippolan kirja /de-
oiden Suomi — 33 maailmaa
muuttavaa innovaatiota esitte-
lee 33 innovaatiota ja niiden
kehittdjaa. Heidéan tyonsé an-
siosta maapallon huominen ndyttda toiveikkaam-
malta.

Lisatietoja:
www.karisto.fi

Kiehtovat geenit  Feg—n—
mrrrd .
FT Maarit Jokela, FM Mirkka al!bil“
Oja-Leikas ja FT Meri Rova -
ovat toimittaneet kirjan Kiehto- .z .

vat geenit — Mihin geenitietoa

tarvitaan? Yleistajuinen tieto-

paketti auttaa ymmartamaan

nykypadivan geenitietoa ja sen kasvavaa merkitys-
té tulevaisuudessa.

Lisatietoja:
www.duodecim.fi

Opettajana yliopistolla
Opettajana yliopistolla — Kor-
keakoulupedagogiikan perus-
teet -kirja tarjoaa tuoretta, tut-
kimusperusteista tietoa yliopis-
to-opettajan tyon tueksi. Kirjan
on toimittanut Mari Murtonen.

Lisatietoja:
www.vastapaino.fi

Sisaltostrategia

FM Kati Keronen ja FT Katri
Tanni nostavat kirjassaan Sisél-
tostrategia — Asiakaslahtoisyy-
destd tulosta esille suomalais-
ten organisaatioiden tyypillisim-
mat erheet ja tarjoavat testattu-
ja malleja, joiden avulla tilanne voidaan korjata.

Liséatietoja:
www.pro.almatalent.fi



Kehittyva Elintarvike -lehden hankintaopas tarjoaa tietoa elintarvikealan laite-,
palvelu- ja raaka-ainetoimittajista. Kysy lisaa lehtemme ilmoitusmyynnista:
Janne Murtomaa, puh. 050 377 0333, janne.murtomaa(at)mediabookers.fi
Hannu Pyykkd, puh. 050 2250, hannu.pyykko(at)mediabookers.fi

Hankintaopas
AAKKOSOSA

ACARTON

A&R CARTON OY

PL 120

27510 KAUTTUA

Puh. 010 430 500

email: esa.halme@ar-carton.com
www.ar-carton.com
www.ccpack.se

abERT-TUHOELRINTORJUNTA

Laulurastaanpolku 6

00780 HELSINKI

Puh. 040 503 0770

email: alert.toimisto@alert.fi
www.alert.fi

Befteck

———r i

AMMERAAL BELTECH OY
Sarankulmankatu 14

33900 TAMPERE

Puh. 0207 911 400

Fax 0207 911 450

email: info@ammeraalbeltech.fi
www.ammeraalbeltech.fi

AtlasCopeo
e

0Y ATLAS COPCO
KOMPRESSORIT AB
Itéinen Valkoisenlahteentie 14 A
01380 VANTAA

Puh. 0207 189 200

Fax 0207 189 201
www.atlascopco.fi

AURAPRINT OY

PL 131

20101 TURKU

Puh. 0207 917 700

Fax 0207 917 650

email: asiakaspalvelu@auraprint.fi
www.auraprint.fi

BANG & BONSOMER
GROUP OY

PL 93 (Italahdenkatu 18 A)
00210 HELSINKI

Puh. (09) 681 081

Fax  (09) 692 4174
www.bangbonsomer.com

nenlkalLuy

BEDIKA OY

PL 92 (Hiekkakiventie 7)
00701 HELSINKI

Puh. (09) 41355300
email: info@bedika.fi
www.bedika.fi

BEMIS VALKEAKOSKI OY
PL 70

37601 VALKEAKOSKI

Puh. 0207 51 3100

Fax 0207 51 3309

email: valkeakoski@bemis.com
www.bemis-europe.com

BERNER OY
Elintarvikeraaka- ja lisdaineet

PL 15 (Etelaranta 4B)

00131 HELSINKI

Puh. 0207 91 4332

email: agentuuritilaukset@berner.fi
www.berner.fi/agentuuri

BIOSAFE - BIOLOGICAL

SAFETY SOLUTIONS OY
Microkatu 1 M

70211 KUOPIO

Puh. 0400 175 112

email: info@biosafe.fi
www.biosafe.fi
www.biosafeweb.fi

B::nne

BONNE JUOMAT OY
Mantynummentie 8

08500 LOHJA

Puh. (019) 382 233

email: etunimi.sukunimi@bonnejuomat.fi
www.bonnejuomat.fi

BUSCH
VAKUUMTEKNIK OY
Sinikellontie 4

01300 VANTAA

Puh. (09) 774 6060

Fax  (09) 774 60 666
email: info@busch.fi
www.busch.fi

CALDIC FINLAND OY
Lars Sonckin kaari 16
02600 ESPOO

Puh. 020 741 5992

email: info@caldic.fi
www.caldic.fi

0OY CELEGO AB
Eteldinen Salmitie 1
02430 MASALA

Puh. (09) 348 6900
Fax  (09) 853 2100
email: info@celego.fi
www.celego.fi

CONDITE OY

PL 51 (Lisenssikatu 5)
21101 NAANTALI

Puh. (02) 436 5900
Fax  (02) 435 6950
email: info@condite.fi
www.condite.fi

Eeorcex

CORTEX OY
Kutojantie 5

02630 ESPOO

Puh. (09) 7590 770
Fax  (09) 7590 7799
email: cortex@cortex.fi
www.cortex.fi

DAVA FOODS FINLAND OY
Piispanristintie 8

20760 PIISPANRISTI

Puh. (02) 214 420

Fax  (02) 214 4222

email: myynti@davafoods.fi
www.davafoods.fi

DOSETEC EXACT OY
Vaakatie 37

15560 NASTOLA

Puh. (03) 871 540

Fax  (03) 871 5410
email: info@dosetec.fi
www.dosetec.fi

:

Duniy

DUNI oY

Elimaenkatu 29

00510 Helsinki

puh. (09) 8689 810

fax.  (09) 1462133
etunimi.sukunimi@duni.com
www.duni.fi

0Y ECOLAB AB

PL 123

00241 HELSINKI

Puh. 020 7561 400
Myyntipalvelu 0800-1-39655
Tilaukset: fitilaukset@ecolab.com
www.fi.ecolab.eu

ENVIROVET OY
Pralsbackantie 96
10160 DEGERBY

Puh. 045 895 7705
email: info@envirovet.fi
www.envirovet.fi

ENVITECPOLIS OY
Puh. 044 3300 816
mika.arffman@envitecpolis.fi
www.envitecpolis.fi

FAERCH PLAST A/S
Saunamaentie 22 A

02770 ESPOO

Puh. 0400 010 270
email: pet@faerchplast.com
www.faerchplast.com

FARMIMUNA OY
Kulmalankuja 30

32500 ORIPAA

Puh. (02) 763 6890

Gsm 040 502 1003

email: sirkka.isotalo@farmimuna.fi
www.farmimuna.fi

FOODWEST OY
Vaasantie 1 C
60100 SEINAJOKI
Puh. 040 161 5443
www.foodwest.fi

FUCHS OIL FINLAND OY
Wolffintie 36

65200 VAASA

Puh. 0207 459 660

Fax 0207 459 667

email: fuchs@fuchs-oil.fi
www.fuchs-oil fi

GIVAUDAN INTERNATIONAL SA
sivuliike Suomessa

Niemenkatu 73

15140 LAHTI

Puh. +46 (0) 46 23 5800

Fax  +46 (0) 46 211 4330
www.givaudan.com

HAGSON-PROVITEK OY
PL74

02631 ESPOO

Puh. (09) 439 3070

email: etunimi.sukunimi@provitek.fi
www.provitek.fi

HUNAJAYHTYMA OY
Kojonperantie 13

32250 KOJONKULMA

Puh. 0207 76 9680

Fax  (02) 767 6225
email: hunaja@hunaja.fi
www.hunaja.fi

OY HYGIENELAB FINLAND LTD
PL 35 (Teknobulevardi 3-5)

01531 VANTAA

Puh. 020 759 7931

email: peter.christiansen@biocid.com
www.biocid.com

IMCD FINLAND OY

HTC Keilaniemi, Keilaranta 19 D
02150 ESPOO

Puh. (09) 251 5160

email: info@imcd.fi
www.imcdgroup.com

inForma

INFORMA OY
Tillinméaentie 1 B

02330 Espoo

Puh. +358 207 208 200
Fax. +358 207 208 203
email informa®@informa.fi
www.informa.fi
www.rullatarrat.fi

ISS PALVELUT OY
Karvaamokuja 2

00380 HELSINKI

Puh. 0205 155

Fax 0205 150 155

email: etunimi.sukunimi@iss.fi
www.iss.fi

JAUHETEKNIIKKA OY
Alasuutarintie 22

48400 KOTKA

Puh. (05) 2184 270

Fax (05) 2184 290
email: mail@jauhetekniikka.fi
www.jauhetekniikka.fi

KIILTOCLEAN OY
PL 157

20101 TURKU

Puh. 0207 710 400
Fax 0207 710 402
www.Kiiltoclean.fi

<
LUBRICATION
KLUBER LUBRICATION
NORDIC A/S
Teknobulevardi 3-5
01530 VANTAA
Puh. 0207 497 970

email: klueber.fi@sk.klueber.com
www.klueber.com
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LAIHIAN MALLAS OY
Lansitie 372

66400 LAIHIA

Puh. (06) 475 2111

Fax  (06) 476 2555

email: mallas@laihianmallas.fi
www.laihianmallas.fi

LAITOSJALKINE OY
35320 HIRSILA

Puh. (03) 336 3111
Fax  (03) 336 3300
email: info@laja.com
www.laja.com

LARSCON OY
Antreantie 10 B

02140 ESPOO

Puh. 010 239 2480
Gsm 050 540 2882
email: larscon@kolumbus.fi
www.larscon.fi

LASSILA & TIKANOJA 0Y)J
Valimotie 27

00380 HELSINKI

Puh. 010 636 111

email: etunimi.sukunimi@
lassila-tikanoja.fi
www.lassila-tikanoja.fi

LEIPURIN.

LEIPURIN 0OYJ
Tahkotie 1 E 2

01530 VANTAA

Puh. (09) 521 70
Fax  (09) 521 2121
www.leipurin.com

LIARK OY

Ulvilantie 29/3

00350 HELSINKI

Puh. 040 705 3159

email: sirpa.lindroos@liark.fi

LIHEL OY

Ménkimiehentie 21

02780 ESPOO

Puh. (09) 819 0110

Fax  (09) 8190 1199

email: etunimi.sukunimi@solina-group.fi
www.lihel fi

LINDBERG & LUND OY AB
Isoniityntie 2

21600 PARAINEN

puh. (02) 458 2220

email: info@lindberg-lund.fi
www.lindberg-lund.fi

LIMEPACK Y

RO YATAE FaCialmd AoHURoH]

LINEPACK OY
Lehtikatu 28

33340 TAMPERE

Puh. myynti 010 338 000
Puh. huolto 010 338 001
myynti@linepack.fi
huolto@linepack.fi
www.linepack.fi

LINSEED OY
Pellavakuja 3

61850 KAUHAJOKI
Puh. 040 775 8918
email: info@linseed.fi

MAKERY OY
Pasilankatu 2
00240 HELSINKI
Puh. 0400 838 115
email: info@makery.fi
www.makery.fi

MEDIQ SUOMI OY

PL 115

02201 ESPOO

Puh. 020 112 1500

Fax 020112 1501

email: etunimi.sukunimi@medig.com
asiakaspalvelu@mediq.com

MEKITEC OY
Teknologiantie 3

90590 OULU

Puh. 0207 410 990
Fax 0207 410 991
email: info@mekitec.com
www.mekitec.com

0Y MESMEC AB
Mattisenkatu 3
67700 KOKKOLA

Puh. 0207 280 680
Fax. 06 8326 811
email: info@mesmec.fi
www.mesmec.fi

mp

MP-MAUSTEPALVELU OY
PL 56 (Luukkaankatu 6)

13101 HAMEENLINNA

Puh. Vaihde: (03) 217 3413
Fax  (03) 570 5209
www.maustepalvelu.com

<2 MULTIVAC

MULTIVAC OY
Posliinitehtaankatu 5

04260 KERAVA

Puh. 0207 921 300

Fax 0207 921 371

email: multivac@fi.multivac.com
www.multivac.com

Ieifpu i lasdail

NET-FOODLAB OY
Voimakatu 19

20520 TURKU

Puh. (02) 2730 888
email: toimisto@netfood.fi
www.netfood.fi

(R4

ORAT 0OY
Pikkupurontie 4-6
00880 HELSINKI
Puh. (09) 755 6577
www.orat.fi
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PACK COMPANY OY

Teollisuustie 12

65610 MUSTASAARI

Puh. (06) 322 7300

Fax  (06) 322 7320

email: etunimi.sukunimi@packcompany.fi
www.packcompany.fi

PIRKANMAAN
LAATUETIKETTI OY

Keskitie 3

33470 YLOJARVI

Puh. 010 440 3900

Fax 010 440 3909

email: etunimi.sukunimi@laatuetiketti.fi
www.laatuetiketti.fi

PROMINENT FOOD GMP
Lintulammenkatu 1

04250 KERAVA

Yhteydenotot: Carl-Bertil Borg
Puh. 040 501 7250

email: carl-bertil.borg@condite.fi
www.prominentfood.com

RAVATEK OY
Itélahdenkatu 20

00210 HELSINKI

Puh. (09) 681 8430
Fax  (09) 675 877
email: ravatek@ravatek.fi
www.ravatek.fi

k=

RE GROUP
Sentnerikuja 3
00440 HELSINKI
Puh. (09) 560 7000
www.regroup.fi

Giroup

ROQUETTE NORDICA OY
Ahventie 4 a 20

02170 ESPOO

Puh. (09) 3158 5700

Fax  (09) 8632 113

SATAFOOD
KEHITTAMISYHDISTYS RY
Viialankatu 25

32700 HUITTINEN

email: etunimi.sukunimi@
satafood.net

www.satafood.net

Sealed Air D

Foodd L

SEALED AIR OY

Eliel Saarisen tie 2

00400 HELSINKI

Cryovac:

Puh. 020 747 4400

email: cryovac.finland@sealedair.com
www.sealedair.com
Diversey:

Puh. 020 747 4200

email: myynti@sealedair.com
www.diverseysolutions.com

SEFO-KONSULTOINTI
Lapinlahdenkatu 23

00180 HELSINKI

Puh. 050 563 5811

email: marja.laukkanen@sefo-konsultointi.fi
www.sefo-konsultointi.fi

SOFTWARE POINT
Metsanneidonkuja 6

02130 ESPOO

Puh. (09) 4391 320

email: sales@softwarepoint.fi
www.softwarepoint.com

SUOMEN COBRA SYSTEMS OY
Asesepankuja 3

00620 HELSINKI

Puh. (09) 7288 340

Fax  (09) 7288 3434

email: suomen@cobrasys.fi
www.cobrasys.fi

TANKKI OY
Oikotie 2

63700 AHTARI

Puh. (06) 510 1111
Fax  (06) 510 1200
www.tankki.fi

TARRATUOTE OY
Vesimyllynkatu 4

33310 TAMPERE

Puh. (044) 254 7825
email:etunimi.sukunimi@tarratuote.fi
www.tarratuote.fi

& rArvLAITE OY

TT-TARYLAITE OY
Kehénreuna 4

02430 MASALA

Puh. (09) 755 2730
email: info@tarylaite.fi
www.tarylaite.fi

UNIVAR OY

Ayritie 12

01510 VANTAA

Puh. 040 161 5052

Email: etunimi.sukunimi@univar.com
www.univar.com/emea

VESANTTI OY

Tulppatie 26

00880 HELSINKI

Puh. (09) 5491 6000

Fax  (09) 5491 6050

email: etunimi.sukunimi@vesantti.fi
www.vesantti.fi

:;* OSTERLUND

R. OSTERLUND OY AB
PL 99 (Laippatie 19 B)
00811 HELSINKI

Puh. (09) 586 8170

email: contact@osterlund.com
www.osterlund.com



TUOTERYHMAOSA

Dosetec Exact Oy
(Vaakakoskinen)

— punnitus- ja annostelujarjestelmat
— sdilibvaa’at

— lattiavaa’at

— poytévaa’at

Multivac Oy
— monipaavaa’at
— tarkastusvaa’at

.. BIOSAFE

o isdegayd by Boisnn o iega

Biosafe - Biological Safety

Solutions Oy

Verkkopohjaiset ohjelmistoratkaisut:

— BIOSAFE-WEB omavalvonnan hallinta

— LAWLY elintarvikelainsaadannon
hallinta

point

Software Point

Laboratorion tiedonhallintajarjestelmia
laadunvarmistukseen ja tuotekehitykseen
— LabVantage LIMS

Suomen Cobra Systems Oy

— ALPHA MANAGER -toiminnanohjaus

— elintarviketeollisuuden ja -tukkujen
logistiset kokonaisratkaisut

— CSB-ohjelmistojen edustus

uT

ECOLAB

Oy Ecolab Ab
— elintarviketeollisuuden ja
ammattikeittididen
pesu-, puhdistus- ja desinfiointi aineet
— pesu- ja annostelujarjestelméat
— hygieniakonsultointi ja —koulutus

Y BIOCID

HFGIEHE BOLUTIONM
Hygienelab Finland Oy
— Dycem-hygieniamatot
— UVC-pinta- ja ilmahygieniaratkaisut
— Aktiivihappi-ilmahygieniaratkaisut

ISS Palvelut Oy
— Elintarviketeollisuuden hygienia-
ratkaisut yli 30 vuoden kokemuksella

KiiltoClean Oy

- elintarviketeollisuuden pesu- ja
desinfiointiaineet

- pesu- ja annostelujarjestelmat

- hygieniakartoitukset ja -koulutukset

Lassila-Tikanoja Oyj

- palveluratkaisuja tilojen ja kiinteistojen
hyvaan yllapitoon ja vaativiin hygienia-
ratkaisuihin

Sealed Air

Dwersey‘iir'

Diversey

— elintarviketeollisuuden pesu-, desin-
fiointi ja veden kasittelykemikaalit

— pesujarjestelmat pinta- ja kiertope-
suihin sekd kemikaalien annosteluun

— ratavoitelu

— asiantuntijapalvelut , auditoinnit ja
koulutukset

eraal Befteck

[y

Ammeraal Beltech Oy
— elintarviketeollisuuden hihnat

HAtlas Copec
Eem——ry

Oy Atlas Copco

Kompressorit Ab

— kaasu- ja paineilmakompressorit,
Jjalkikasittelylaitteet, typpigeneraattorit
seka alipaine-, energiantalteenotto-,
energiansaasto- ja etavalvontaratkaisut

ne:lha.g:ny

Bedika Oy
— elintarviketeollisuuden koneet
— pakkauskoneet ja —materiaalit

Busch Vakuumteknik Oy
— tyhjidopumput

Eeoreex

Cortex Oy

— leipomo- ja pakkauskoneet
— merkintalaitteet

— pakkausmateriaalit

it
JAUHETEKNIIKKA

Jauhetekniikka Oy

— jauheiden annostelulaitteet

— nesteiden annostelulaitteet

— suursakkien tyhjennyslaitteistot

— raaka-aineiden annostelujarjestelmat

‘ LINEPACK OY
O YA S el 1N

Linepack Oy

— linjapakkauskoneet

— annostelu

— kuljettimet

— metallinilmaisimet

— linjavaa“at ja monipaavaa at
— materiaalinkasittelyrobotit

— myynti ja huolto

Mekitec Oy
— laadunvalvontajarjestelmat

MESMEC

More om e

Oy Mesmec Ab

— raataloidyt kokonaisratkaisut eri
massojen kasittelyyn

— siilot/sailiot, ruuvi-, hihna- ja
lamellikuljettimet

— sekoittajat ja myllyt

— kippaus- ja nostolaitteet

— molla- ja laatikkopesukoneet

— desinfiointi-asemat, kenkapesurit

— metallinpaljastimet, rontgentarkastus
ja tarkistusvaa“at

— rasiansyottolaitteet

— monipaavaaat

— mekaaninen, sahké- ja automaatio-
suunnittelu

— kokonaisvaltaiset huolto- ja
asennuspalvelut

Multivac Oy

— pakkauskoneet

— etiketdintikoneet
— siivutuskoneet

— monipaavaa’at

— tarkastusvaa’at

— metallinilmaisimet
- rontgenlaitteet

— robotiikka

Orat Oy

— elintarviketeollisuuden prosessikoneet

— elintarviketeollisuuden pakkauskoneet
ja linjat

— pakkausmateriaalit

— asennus- huolto ja yllapitopalvelu

TANKKI

Tankki Oy
— séiliét, sekoittimet, hoitotasot

& TARYLAITE OY

TT-Tarylaite Oy

— tarykomponentit heti varastosta

— annostelu-, sy6ttd-, seulontalaitteet
— tarytekniset erikoislaitteet

Vesantti Oy
— lihavalmiste- ja valmisruoka-
teollisuuden koneet

2, MEDIQ

Mediq Suomi Oy

— hometoksiinimaaritykset (mm. DON)

— allergeenimaaritykset

— mikrobiologiset reagenssit

— elintarvikkeiden testikitit

— elatusainekeittimet ja
maljanvalulaitteet

— laboratoriolaitteet ja —tarvikkeet

Net-Foodlab Oy

— hygienia- ja allergeenitestit
— Hygiena —luminometrit

— mikrobispesifiset ATP-testit

El BANG & BONSOMER

Bang & Bonsomer Group Oy
— tarkkelykset

— sakeutus- ja hyyteldimisaineet

— proteiinit

— vitamiinit

— kuidut

— hapatteet

— antioksidantit, bakterisidit

— makeutusaineet

Berner Oy

Agentuuriosasto

— elintarvikeraaka- ja lisdaineet

— varjaavat elintarvikkeet

— vehnatarkkelys ja -gluteeni

— gluteeniton vehnatarkkelys

— meri-, vuori-, vakuumi- ja erikoissuolat
— hedelmamehutiivisteet ja -pyreet

— nopea toimitus suoraan varastoltamme

&

Caldic Finland Oy

— elintarviketeollisuuden raaka- ja
lisdaineet

— mantelit, pahkinat, siemenet

— raataloidyt seokset

— pakkaamispalvelut

O'CELEGO

Oy Celego Ab

— aromit

— luonnolliset variaineet
— makeutusaineet

— stabilisointiaineet
— lesitiini

— kuidut

— vitamiiiniseokset
— mehukonsentraatit
— séilontaaineet

— muut lisdaineet

Givaudan®

Givaudan International SA
sivulilke Suomessa
— aromit

Hunajayhtymia Oy
— kotimaista ja ulkomaista hunajaa
elintarviketeollisuudelle

Sam MCD

IMCD Finland Oy

— valmistus-, lisa- ja apuaineet
— aromit

— stabilointiaineet

mp

it e

MP-Maustepalvelu Oy

— mausteet ja mausteuutteet

— aromit ja arominvahventeet

— fosfaatit

— sakeuttamisaineet

— muut elintarvikelisdaineet ja seokset

Prominent Food GMP
— elintarvikeraaka-aineet teollisuudelle,
HoReCa- ja paivittaistavarakaupalle
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U UNIVAR

FOOD INGREDIENTS

UNIVAR OY
— elintarviketeollisuuden raaka- ja
lisdaineet

Vesantti Oy
— Wiberg-mausteseokset

OSTERLUND

R. Osterlund Oy Ab
— aromit ja konsentraatit
— elintarvikevarit

— varjaavat elintarvikkeet
— emulgointi- ja sakeuttamisaineet
— kaakaotuotteet

— hedelmajauheet ja -palat
— vihannestuotteet

— juomapohjat

— lakritsiuutteet

— makeutusaineet

A CARTON

A&R Carton Oy

- elintarvikepakkauksia

- kartonkikotelot ja holkit

- kartonki- ja alumiinivuuat

Auraprint Oy
— tarrat, etiketit ja kaareet

Ll ' -
» !
v Bemis
Bemis Valkeakoski Oy

— vakuumi- ja suojakaasupakkauslami-
naatit elintarviketeollisuudelle

:i'

«‘
!

Duni Oy

— pakkauskoneet ja suljentakalvot
— GN-mitoitetut ja take-away rasiat
— raataloidyt pakkausratkaisut

Faerch Plast A/S
— CPET-, AMPET-, APET-, PP- ja skinpack-
rasiat

FIRLT T O

Hagson-Provitek Oy

— muovi- ja maustekuoret

— prosessi- ja pakkauskoneet
— hygienialaitteet

— mausteseokset

inForma

Informa Oy

— etiketit, tarrat, kaareet ja
tulostustarvikkeet

— merkint&- ja tiedonkeruujarjestelmat

teollisuuteen
— huolto- ja yllapitopalvelut

Multivac Oy
— pakkaus- ja etiketdintikoneet

[Aaatuetiketti

Pirkanmaan Laatuetiketti Oy
— painetut ja blanco etiketit ja tarrat
— liimapaperinauhat ja liitospaperit

— kasiapplikaattorit ja poytatelineet

B TECHEEN DO

Ravatek Oy

— pakkauskoneet ja jarjestelmat

— avosuisten pussien ja sakkien suljenta

— ompelu-, liimaus- ja saumauslaitteet
ja tarvikkeet

SealedAir>

L

CRYOVAC

Sealed Air Oy - Cryovac
— pakkausjarjestelmat

— kutistepussit

— pakkauskalvot ja -laminaatit

Tarratuote Oy

— tarrat, etiketit ja tulostustarvikkeet
— blancot varastointiin ja logistiikkaan
— painatukset fleksolla tai digina

Raskaameer |
+<NNe

Bonne Juomat Oy

— aidot hedelma-, marja- ja
vihannessoseet ilman lisattya sokeria,
ilman sailonta- ja lisdaineita

— mehut, nektarit ja valipalajuomat

@

COMNDITE

Condite Oy
Leipomo ja elintarviketeollisuuden
raaka-aineet ja aineosat

DAVA Foods Finland Oy
— Scanegg-munajalosteet
— Kultamuna-kuorimunat

Farmimuna Oy
Gmo-vapaasta tuotannosta:
— Farmimuna-kuorimunat

— kananmunamassat

— muut munajalosteet

Laihian Mallas Oy

— erikoismaltaat

— tummat ja vaaleat mallasuutteet
— pakkauspalvelu

LEIPURIN.

Leipurin Oyj

— asiantuntijuutta, suomalainen
kumppani jo 100 vuoden ajan

— ratkaisut leipomo- ja
konditoriatuotteisiin,
elintarviketeollisuuteen seka
out of home —tarpeisiin

— leipomoteollisuuden raaka-aineet

— elintarviketeollisuuden maku- ja
rakenneaineet

— tuote- ja valikoimakehitys

— reseptit

— tuotantolaitteet
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BOLINA

Lihel Oy

— mausteet ja mausteseokset

- valmistus- ja lisdaineet

— fosfaatit

— marinadit ja marinadiseokset

— asiakaskohtaisesti raataloidyt seokset

Linseed Oy
Suomen korkealuokkaisimmat
pellavaraaka-aineet ja asiantuntemus

mp

i e

MP-Maustepalvelu Oy

— valmistus- ja lisdaineet

— asiakaskohtaisesti raataloidyt
seokset

)

ROQUETTE
ardirm by
Roquette Nordica Oy
— natiivit ja modifioidut tarkkelykset
— tarkkelyssiirapit
— poliolit (xylitoli, sorbitoli, maltitoli ja
mannitoli)
— proteiinit
— kuidut
— proteiinit
— kuidut

Pack Company Oy / Novelpack Oy

— monipuolinen valikoima kuivien
tuotteiden sekottamiseen ja
rahtipakkaamiseen

EnviroVet Oy
— elintarviketurvallisuuden auditoinnit
ja koulutukset

envitecpolis
Envitecpolis Oy
— EnvitecBoost® Materiaalikatselmus

— EnergiaRaatali® Biokaasulaitoksen
investointipalvelu

foodwest

Foodwest Oy

— kuluttajaymmarrys

— tuotekehitys

— elintarvikelainsaadantd
- valmistus

— kaupallistaminen

— jakelu

Larscon Oy

— HACCP- ja laatujarjestelmakonsultointi

— HACCPdoc® dokumentointijarjestelma

— HACCPdoc® kylméhuoneen alustat

— koulutukset elintarvike- ja
kuljetusaloille

— lampomittarit ja 1ampdotilan valvonta-
laitteet

— jaljitettavyys ja tiedonkeruu

»
Lian
el

Liark Oy
- arkkitehtisuunnittelu ja
paasuunnittelijatehtavat

Takery

Makery Oy

— kuluttaja- ja markkinaymmarrys
Suomessa ja kansainvalisesti

— konsepti- ja tuotekehitys

— elintarvikelainsaadantd

gt lasduia
Net-Foodlab Oy
— FSSC-, BRC Food/loP-,IFS-konsultointi
— Gap- ja toimittaja-auditoinnit
— HACCP- ja auditointikoulutukset
— sahkoinen EDOC-omavalvonta
— laboratoriomenetelmien validoinnit

R=

RE Group

— asiantuntijapalvelut

— projektijohtopalvelut

— tuotantotekniikka ja logistiikka

— arkkitehtuuri ja rakennetekniikka
— LVIA- ja sahkotekniikka

— kylmatekniikka

Group

Satafood Kehittamisyhdistys ry
— elintarvikealan kehityspalvelut
— ymparistoteknologian palvelut

SEFO-konsultointi

— Elintarvikehygienian perusteet-kirja,
muut oppimateriaalit usealla kielella

— hygieniakoulutukset ja —testit usealla
kielella

Alert-Tuhoeliintorjunta Oy
— tuhoelaintorjunta

Laitosjalkine Oy

— kotimaiset tyd-, suoja- ja turvajalkineet
elintarviketeollisuuteen ja
laboratorioihin

S~
FUCHS

=
Fuchs Oil Finland Oy

— Cassida elintarvike-
laatuiset voiteluaineet

il
LUBRICATION

Kliiber Lubrication Nordic A/S
— elintarvikehyvaksytyt voiteluaineet
— teollisuuden voiteluaineet

L Qax)

Lindberg & Lund Oy Ab
- elintarvikehyvaksytyt JAX-voiteluaineet
— elintarvikehyvaksytyt liimat ja silikonit

LUBRICANTS.
TECHNOLOGY.
PEOPLE.



B ETS-SIVUT |

KANNATTAJAJASEN

Informaatioteknologian hyodyntaminen

tuo kilpailuetua biotalouteen

Biotalouteen erikoistunut Mtech
Digital Solutions Oy kehittéa

alan toimijoiden kilpailukykya
yhdistamalld toimialaosaamisen ja
digitaaliset ratkaisut.

Mtech Digital Solutions valmistaa tietojar-
jestelmid, jotka kerddvat, jalostavat ja tuovat
yhteen tietoa. IT-palvelut ja tietojarjestelmat
on suunniteltu erityisesti elintarvikeketjun
jamaatalouden tarpeisiin. Keskeisid osaamis-
alueita ovat digitalisaatio ja prosessit, eldin-
talous, kasvinviljely- ja kasvitalous sekd maa-
tilayritysten talous ja taloushallinto. Mtech-
in kasvu perustuu elintarvikesektorin digi-
talisaation kehittdmiseen sekd kotimaassa
ettd kansainvalisesti. Toimintaa on nyt Poh-
joismaissa, ja Euroopassa yritys on saamas-
sa jalansijaa maatalouden IT-sektorilla.

Mtechillda nahdéan, etta Suomella on erin-
omaiset mahdollisuudet olla eturintamassa
digitalisaation ja tietotekniikan kehittdmi-
sessd ja soveltamisessa monella eri
osa-alueella: Suomessa on maailman johta-
vaa tietotekniikkaosaamista ja alan koulu-
tusta, joiden pohjalta voi rakentaa parhaita
sovelluksia ja liiketoimintaa niiden ymparil-
le.

— Meilla on jo Supercell ja Rovio sekd uu-
sia tietojdrjestelma-start-uppeja, joilla on
erinomaiset mahdollisuudet pddstd maail-
man johtaviksi omilla sektoreillaan. Menes-
tyminen vaatii toki enemman panostusta,
riskinottokykyd ja halua seké visiondarejd,
joita my06s valtion tulisi tukea ja kannustaa.
Suomella on erinomaiset mahdollisuudet di-
gitaalisten palveluiden viennissd, kunhan
vaan tartutaan toimeen, kannustetaan ja an-
netaan kaikki tuki innokkaille ja kyvykkail-
le digitalisteille, muistuttaa asiakkuusjohta-
ja Markku Laak.

Mtechin jarjestelmat mahdollistavat muun
muassa eldinten ja viljan seurannan. Sita
kautta ruoka-alan toimijoiden on mahdollis-
ta saada tietoa elintarvikkeiden jalostukses-

ta aina maatilalta lautaselle asti. IT-palvelui-
ta voi hyodyntdd eldinten jalostamisessa ja
hyvinvoinnin edistdmisessa seka viljelyn ja
viljan laadun kehittamisessa.

— Palvelumme mahdollistaa my6s tuotan-
toketjun ekologia- ja tehokkuustarkastelun,
ja sitd kautta ruoka-alan toimijat pystyvat
ohjaamaan tuotantoa ekologisemmaksi ja
brandaamaan tuotteitansa uudella tavalla,
Markku Laak listaa.

Tietojarjestelmat parantavat
tiedonkulkua

Pitka kokemus maataloudesta ja elintarvike-
teollisuudesta tuo ymmarrysta asiakkaiden
liiketoiminnasta. Ndin on pystytty innovoi-
maan ja radtaléimadan toimintaa parhaiten
tukevat ratkaisut. Yksistdan hyvalld sovel-
lusten ohjelmoinnilla ei onnistuta tehosta-
maan toimintaa.

— Vahvuutemme on tietojdrjestelmien in-
tegraatio: prosessien vélinen automaatio.
Pystymme automatisoimaan prosesseja ja
niiden valisid rajapintoja esimerkiksi maati-
lan ja elintarvikeketjun toimijoiden valilld ja
sddstdmadn valtavia maarid resursseja, Laak
kertoo.

ProAgrialla ja Mtechilld on kehitteilld uu-
si innovaatio, ymparistévaikutuslaskenta,
jonka avulla elintarvikealan toimijat voivat
tulevaisuudessa vihentdd toiminnastaan ai-
heutuvia ympaéristohaittoja. Tiedon analy-
sointi ja hyodyntdminen digitaalisesti lisaa-
vat mahdollisuuksia ekologiseen tuotantoon.

Mtech Digital Solution Oy ja ProAgria-ryh-
ma ovat olleet pitkdaan mukana maatalouden
teknologian ja tutkimuksen kehittamisessa.
Elintarviketieteiden Seuran toimintaan
mukaan tuleminen on luonnollinen tie, kun
kehitimme elintarvikeketjun digitalisaatiota
ja automaatiota, Markku Laak kertoo.

- Ympaéristonakokulma korostuu kulutta-
jien valinnoissa jo nyt, tulevaisuudessa vield
enemman. Innovaatio mahdollistaa ympa-
ristovaikutusten laskemisen maatilakohtai-
sesti, kun aikaisemmin esimerkiksi alan toi-
mijoiden hiilijalanjdlked on arvioitu keski-
arvolukujen perusteella, kuvailee Laak. l

Laura Hyvarinen

Mtech Digital Solutions Oy

e Biotalouden digitaalisten
palvelujen kehittéja ja toi-
mittaja Pohjoismaissa.

e Johtava ohjelmisto- ja rat-
kaisutoimittaja maatalous-
sektorilla.

e Perustettu vuonna 1986,

kaen.

historiaa vuodesta 1958 al-

o Entiseltd nimeltdén Maata-
louden Laskentakeskus Oy.

¢ Reilut sata tyontekijaa.

e Liikevaihto 9,7 miljoonaa
euroa vuonna 2016.

e Toiminta on tulorahoitteista
ja taloudellisesti vahvalla
pohjalla.

e Toimitilat sijaitsevat Van-
taalla ja Jyvaskylassa.

e ETS:n kannattajajaseneksi
syyskuussa 2017. H

Kehittyva Elintarvike -lehden verkkosivuilta www.kehittyvaelintarvike.fi

loytyvat nimitys- ja tunnustuspalstat seka tapahtumakalenteri.

Naita uutisia voi laittaa toimitukselle osoitteeseen toimitus(at)kehittyvaelintarvike.fi
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Uusi kumppani ilmoitusmyynnissa

Media Bookers on erikoistunut useiden eri
toimialojen ammattilehtien ilmoitusmarkki-
nointiin.

— Olemme Kehittyvi Elintarvike -lehden
myotd laajentamassa toimintaa hyvaa kas-
vu- jakehitysvaihetta eldvdan elintarvikete-
ollisuuteen. Yhteistyon aloittamisen tekee
mielenkiintoiseksi etenkin se, ettd Kehitty-
vé Elintarvike on toimialan ykkosjulkaisu,
joka on panostamassa vahvasti media-alus-
tojen kehittdmiseen. Uudelle pohjalle on in-
nostavaa rakentaa yrityksid palvelevia mark-
kinointiratkaisuja, ilmoitusmyynnista vas-
taava yhteyspaallikko Janne Murtomaa ker-
too.

Media Bookers on toiminut ilmoitusmark-
kinoinnin, ilmoitustuotteiden kehityksen ja
myynnin parissa jo vuodesta 1991 alkaen.
Kehittyva Elintarvike -lehden ilmoitusmyyn-
tid tukee aiempi kokemus muun muassa Luo-
mu-, Puutarha- ja Kotipuutarha-lehdista.

- Yhteistyokumppaneitamme ovat muun
muassa Viherymparistoliitto ry, Kiinteisto-
alan Kustannus Oy ja RKL Rakennusmesta-
rit ja insindorit AMK ry, jotka julkaisevat ja
kustantavat Viherymparisto-, Kiinteisto-, Lo-
cus- ja Rakennustaito-lehtid, kertoo yhtion
perustaja, toimitusjohtaja Hannu Pyykkaé.
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Ammattilehti on hyva
markkinointikanava

Avoin yhteisty6 lehden toimituksen ja ilmoit-
tajien kanssa on avain lehden ilmoitustuot-
teiden kehittamisessd ja myynnissa.

— Olemme aloittaneet tutustumisen toi-
mialaan ja sielld toimiviin yrityksiin syys-
kauden aikana muun muassa alan messuil-
la. Lisdksi lehden ilmoitusmyynnistd tdhan

kanavana, mutta kehitimme rinnalle myos
sdhkoisid alustoja. Haluamme lisdtda myos
painetun lehden kdyttod markkinoinnissa
liite- ja advertoriaaliratkaisuilla. Tuomme yri-
tysten kdyttoon monikanavaratkaisuja, jot-
ka auttavat heitd saamaan parempaa peittoa
markkinasta, kuvailee Murtomaa. B

Laura Hyvarinen

Ehirearvike el isgushitin
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saakka vastannut Jukka
Peussa on sparrannut
meitd kiitettavaksi, ker-
too Murtomaa.

Ammattilehdet puo-
lustavat paikkaansa yri-
tysten markkinointikana-
vissa. Kansallisen media-
tutkimuksen mukaan 66
prosenttia lukijoista suh-
tautuu myonteisesti aika-
kauslehtimainontaan.
Kehittyvd Elintarvike
lehden lukijoista perati 82
prosenttia kokee saavan-
sa hyodyllista tietoa leh-
den ilmoituksista.

— Printti sdilyttda ase-
mansa mainonnan paa-

Elinkar v iketeodlsuus] i E[L
Sl

s eurafing

."-:,'H-

ok

".‘nnan,":-

Kehittyvd Elintarvike 6 /2017 | www.kehittyvaelintarvike.fi

ETL
‘il

KUVA: PETRI JAAKKOLA

Media Bookersin Janne Murtomaa (vasemmalla) ja Hannu Pyykko
vastaavat jatkossa Kehittyva Elintarvike -lehden ilmoitusmyynnis-

ta ja uusien ilmoitustuotteiden kehittamisesta.

ETS:n kannattajajasenet
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Uusia kasvisruokaideoita TETSin syysretkelta

Turun Elintarviketutkijain seuran syysretki
jarjestettiin 23.10.2017. vierailuna Lou-
nais-Suomen Marttojen ruuanlaittokurssil-
la, jolla opeteltiin tekemdan erilaisia kasvis-
ruokia. Etukateistoiveen mukaan illan paa-
paino olisi kasviproteiinien, kuten papujen
ja linssien kdytossd. Oppaana toimi kotita-
lousasiantuntija Emmi Lukkarila, joka kan-
nusti pitiméan kasvisruokapdivan kerran
viikossa terveydellisistd ja ekologisista syis-
td. Pernod Ricardin laadunvarmistuspaallik-
ko Pdivi Rantanen esitteli toinen toistaan
upeampia viinejd ja tunnelmallisia glogeja
kurssin yhteydessa.

Martat jarjestdad ruuanlaittokursseja eri
teemoilla niin aloitteleville kuin edistyneem-
millekin kokkailijoille. Osalle kursseista on
vapaa padsy, mutta Martat jarjestad kursseja
my0s toiveiden mukaan esimerkiksi yhdis-
tyksille ja harrastusseuroille. Ranskalainen
Pernod Ricard on muun muassa Turussa toi-
miva alkoholin valmistaja, maahantuoja,
markkinoija ja myyjd. Yhtié on maailman
toiseksi suurin toimija alkoholimarkkinoilla.

Kurssi alkoi jouluisella, mausteisella kuo-
huviinimaljalla. Kurssilaiset jakautuivat nel-
jadn eri kokkaustiimiin omien ruokalajikiin-
nostusten mukaan ja valmistivat mainion
menun: alkuruuaksi pehmead valkopapu-pe-
runasosekeittoa harkdpapu-flatbreadin kera,
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TETSin syysretkelle osallistuneet kurssilaiset vasemmalta oikealle: Leena Aalto, Piivi Ranta-
nen, Johanna Jokioja, Aino Kopu, Kirsti Henriksson, Kaisu Malkia, Eija Piispa, Sanna Koivikko,
Leena Sinn, Tarja Aro, Reija Kaira, Jasmin Moussa, Pirjo Mattila, Kirsi Peltoniemi, Minna
Kahala ja Mika Kaimainen.

padruuaksi sitruunaista mifuspagettia, up-
popaistettuja falafeleja harissamajoneesilla,
rapsakkaa tofuwokkia ja homejuustoista lins-
si-kasvissalaattia seka jalkiruuaksi hedel-
madistd vegepavlovaa! Illallisen kruunasivat
Pernod Ricardin brand manager Laura Ple-
tin valitsemat viinit. Lisdksi maisteltiin Tu-
russa valmistettua uutta lakritsi-suklaaglo-
gid.

Kasviproteiinit taipuvat moneen ruokaan.
Esimerkiksi valkopavut valkopapu-peruna-
keitossa tekivit keitosta lempeédn kermaisen
ja tayteldisen. Lisdksi kurssilaiset tutustui-
vat monille hieman vieraampiin elintarvik-
keisiin, kuten harissaan ja tahiniin seka ek-
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soottisiin hedelmiin, kuten pitaijaan. Kurs-
silla painotettiin, ettd elintarvikkeista kay-
tettdisiin kaikki hyodyksi. Niinpa purkkikik-
herneiden liemestd valmistettiin sokerin
kanssa vaahdottamalla upeita, kiiltdvid ma-
renkeja pavlovaan! Kurssin opeilla on hyva
jatkaa kasviskokkailuja kotonakin. H

Johanna Jokioja

TETS:n tiedotusvastaava
tohtorikoulutettava, FM
Elintarvikekemian ja
Elintarvikekehityksen yksikko
Biokemian laitos

Turun yliopisto

ETS:n kannattaja-
jasenedut

Kannattajajasenesta tehdaan esit-
telyjuttu Kehittyva Elintarvike -leh-
teen.

Kannattajajasen saa seuran koti-
sivuilta linkin omille kotisivuilleen.

e Kannattajajasen saa yhden Kehit-
tyva Elintarvike -lehden vuosikerran
jasenmaksua vastaan ja halutes-
saan lisaksi 1-5 kestotilausvuosi-
kertaa 50 % alennuksella.

Kannattajajasenten edustajat saa-
vat 25 % alennuksen seuran jarjes-
tamiin, maksullisiin tapahtumiin.

LS
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limastosta suolistoon

IImastonmuutos, huoltovarmuus, kestava ja
vastuullinen toiminta, tulevaisuuden ruoka
ja suolistoterveys puhuttivat Elintarviketie-
teiden Seuran 70-vuotisjuhlaseminaarissa
2.11. Espoon Hanasaaressa. Tapahtumaan
osallistui lahes 160 vierasta, kiitos kaikille!

Meteorologi Lea Saukkosen mukaan on
korkea aika pohtia, miten ilmastonmuutok-
seen tulee varautua Suomessa ja mitd muu-
tokset tulevat olemaan. Huoltovarmuusor-
ganisaation valmiuspaallikko Aili Kahko-
nen kertoi varautumisesta kriiseihin ja ku-
vasi mahdollisen energiapulan vaikutuksia
ruuan saatavuuteen.

Tutkimusprofessori Kaisa Poutanen VTT
Oy:ltd kertoi, miten ruokaketju muuttuu ket-
terdksi ja kuluttajasta tulee sen todellinen
keskipiste. Projektijohtaja Jukka Partti Va-
liolta selvitti, miten ketteryys ja asiakaskes-
keisyys nakyvit kdytannéssd maailman mo-
derneimmassa vilipalatehtaassa, joka kayn-
nistyi syyskuussa 2017 Riithimaelld.

Professori Riitta Korpela Helsingin yli-
opistosta kertoi, milld tavalla suoliston mik-
robit vaikuttavat ihmisen terveyteen, im-
muunivasteeseen ja vatsan hyvinvointiin ja
miten ndihin asioihin voidaan vaikuttaa.
Korpelan juttu suolistoterveydesta 10ytyy ta-
man lehden Ravitsemus & terveys -sivulta.

Jasenhankintakampanja kdynnistyy

Loppusyksyn aikana on kdynnistynyt jasen-
hankintakampanja. Kampanjan padkohde-
ryhmind ovat tdlld kertaa opiskelijat ja yri-

tykset. Toivomme jdsenten ottavan I Love
Ruokatiede -kampanja-aineistot kdyttoonsa.

Olemme saaneet jdlleen uusia jasenia. Ter-
vetuloa Pia Silventoinen, Emilia Nordlund,
Outi Nivala, Juha Korhonen ja Seija Aho-
ka Ahvenainen ja Aurora Jauhiainen.

Olemme saaneet joukkoon myo6s uudet
mediamyyjat. MediaBookersin toimitusjoh-
taja Hannu Pyykko ja yhteyspaallikko Jan-
ne Murtomaa hoitavat jatkossa ilmoitusten
myyntid, kun Jukka Peussa aloittaa hyvin
ansaitut eldkepdivat timédn lehden ilmesty-
misen jlkeen.

Viitoskirjastipendi
Leenamaija Makilille
Seuran tdimanvuotisen vaitoskirjastipendin
on saanut Turun yliopiston Elintarvikekehi-
tyksen osastolta viitellyt TkT Leenamaija
Mikild. Han tutki tyossddn Effect of Proces-
sing Technologies on Phenolic Compounds in Ber-
ry Products valmistusprosessien vaikutusta
marjamehun laatuun, marjalajikkeiden eri-
laisuuksia ja sivuvirtojen hyodyntamista se-
kéd molekyylitasolla yhdisteiden muokkau-
tumista erilaisissa elintarvikeprosesseissa®.

Aistinvaraisen tutkimuksen jaoston (AT])
ja Elintarvikealan talous- ja markkinajaos-
ton (ETM]J) yhteinen kevatseminaari Ikddin-
tyvd kuluttaja pidetdan keskiviikkona 7.2.2018
Helsingissd. Seminaarin lisaksi Aistinvarai-
sen tutkimuksen jaoston opinndytetyosti-
pendin saaja esittelee ty6tadn. Tilaisuudesta
on ilmoitus ja ilmoittautumislinkki viereisel-
14 sivulla. W

Tervetuloa mukaan!

Laura Hyvérinen
toiminnanjohtaja
Elintarviketieteiden Seura ry
laura.hyvarinen(at)ets.fi

* Mékild L. ym 2017. Uusia vaihtoehtoja mar-
jojen hyddyntamiseen teollisuudessa. Kehit-
tyva Elintarvike 4/2017, 52-53.
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Lwokolicde

(000 Torinaa
Tule ja kutsu jaseneksi
Elintarviketieteiden seuran jisenet kertovat,
* Hieno mahdollisuus verkostoitua
* Kanava etsii tietoa

* Viyla tutustua alaan

Lisitietoja kampanjasta: www.ets.fi/jaseneksi



Vastaa
lukijakyselyyn

Vastaamalla kysymyksiin kerrot meille ar-
vokasta tietoa tdman lehden kehittimisen
tueksi.

Vastaajien kesken arvotaan ilmaislippuja
vapaavalintaiseen ETS:n tilaisuuteen.
Kyselyyn vastaamiseen menee noin viisi mi-
nuuttia. Kyselyn toteutuksesta vastaa Elin-
tarviketieteiden Seura ry.

Kysely 10ytyy osoitteesta:
ets.fi/KE-lehti

Terveisin Pirjo ja Laura toimituksesta

Tule seuraamaan keskustelua
ETS:n sosiaalisen median kanaviin

o facebook.com/ETSry/
FB-ryhma jasenille loytyy nimella:
Elintarviketieteiden Seura ry

o Twitter-tili: @ETS_ry

Oikaisu

ETS 70-juhlaliitteessé sivulla 19 kerrotaan,
ettd FM Jukka Oravainen toimi seuran pu-
heenjohtajana vuoden 1992. Todellisuudessa
puheenjohtajana toimi FM Juha Oravainen.
Pahoittelemme etunimivirhettd. l

Elintarviketieteiden
Seura ry:n
yhteystietoja

Taru Karikoski, Kta0
hallituksen puheenjohtaja

FCN Food-Consulting-Network
taru.k-g(at)projestra.fi

Laura Hyvarinen, ETM, LuK
toiminnanjohtaja-péétoimittaja
Elintarviketieteiden Seura ry
PL 115 (Pasilankatu 2)

00241 Helsinki

p. 040 167 7425

info(at)ets.fi

Aistinvaraisen tutkimuksen jaoston ja
Elintarvikealan talous- ja markkinajaoston yhteinen

Ikaantyva kuluttaja -seminaari

Mita ottaa huomioon tuotteiden maussa,
ravintosisallossa ja markkinoinnissa?

Tieteiden Talo, Kirkkokatu 6, Helsinki
7.2.2018 klo 10-16

OHJELMASSA

IKAANTYNEIDEN TOIMINTAKYVYN JA AIVOTERVEYDEN EDISTAMINEN
RAVITSEMUKSEN KEINOIN
Merja Suominen, toiminnanjohtaja, Gerontologinen ravitsemus Gery ry

IKAANTYNEIDEN MAKUMIELTYMYKSET, SUOSIKKIKASVIKSET
JA -KASVISRUOAT. OPTIFEL - HANKKEEN TULOKSIA
Raija Tahvonen, tutkimusprofessori, Luke

MILLAISIA ATERIOITA IKAIHMISILLE, KUN AISTIEN TOIMINTA MUUTTUU?
Raija-Liisa Heinio, johtaja tutkija, VTT Oy

MITEN ELINTARVIKETEOLLISUUS PYSTYY HUOMIOIMAAN
IKAANTYVIEN KULUTTAJIEN TARPEET?
Mirva Lampinen, ravitsemusasiantuntija, Saarioinen Oy

IKAANTYNEET RUOKAPALVELUN ASIAKKAINA
Sanna Malaska, palvelujohtaja, Arkea

IKAIHMISTEN KOTIATERIAPALVELUIDEN NYKYTILANNE
JA TULEVAISUUDEN KEHITTAMISTARPEET
Péivi Jamsén, Projektikoordinaattori, Ammattikeittiosaajat ry

KATSE TULEVAISUUTEEN,
MILLAISIA TUOTTEITA IKAANTYVAT OSTAVAT?
Heta Rautpalo, tuotetutkimuspééllikkd, Kesko Oyj

NEUROMARKKINOINTI JA IKAANTYVAT KULUTTAJAT
Jarmo Heinonen, yliopettaja, Laurea AMK
limoittautuminen ja lisétietoja lipuista:

www.lyyti.in/lkaantyvakuluttaja

Tervetuloa mukaan!

terveisin ATJ:n ja ETMJ:n johtoryhmét
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Elintarvikkeiden sopimusvalmistajana laadukkaat maut ovat meille kaikki kaikessa.
Nappaamme kiinni ideoistasi ja kehitamme ammattitaidolla tarvitsemasi tuotteen,
oli se sitten kastike, hillo tai vaikka majoneesi. m

Olemme kumppanisi aina tuotekehityksesta o

valmistukseen, pakkaamiseen, varastointiin == (] | mauStaj

ja kuljetukseen asti. ' TASTE OF QUALITY



