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Blue Products 3.0 –
Uusien tuotteiden kehittämisohjelma

Yleistavoitteena lisätä: 
• tärkeimpien tunnistettujen ja vajaasti hyödynnettyjen 

kalalajien, erityisesti silakan, muikun, kuoreen ja 
särkikalojen, 

• sekä jalostusteollisuuden sivuvirtojen käyttöä elintarvikkeina 
tai lisäarvotuotteina.

Osarahoitus: Euroopan meri-, kalatalous- ja vesiviljelyrahasto (EMKVR)
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Fermentointiteknologia
• Tuhansia vuosia vanha, maailmanlaajuisesti

laajalti käytetty, sekä eläin- että kasviperäisten, 
ruokien valmistus- ja säilöntämenetelmä
Maku- ja aromiaineet
Ravitsemukselliset vaikutukset
Mikrobien kasvun esto

• Esimerkkejä fermentoiduista kalatuotteista: 
kastikkeet, tahnat, kokonaiset kalat ja kalanpalat
hapansilakka, surströmming: valmistetaan
perinteisellä fermentointitekniikalla (spontaani
fermentaatio) (Skåra et al., 2015 
https://doi.org/10.1016/j.jef.2015.02.004) 

https://nyheter.fiskejournalen.se/artiklar/str
ommingkrisen-i-bottenhavet-finland-pekas-
ut-for-hart-fisketryck/1366078



Fermentointiteknologia

Kontrolloitu fermentaatio
• Raaka-aineeseen lisätään

hapate, joka sisältää
tunnettuja mikrobeita, 
yksittäisiä kantoja tai 
mikrobien yhdistelmiä (Belleggia
& Osimani, 2023).

Spontaani fermentaatio
• Perustuu 

kalamateriaalissa 
läsnäolevaan 
mikrobistoon (Belleggia & 
Osimani, 2023 
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.113112)

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.113112
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.113112


Aistinvarainen arviointi

Hapatteilla erilainen vaikutus 
esimerkiksi
• happamuuteen
• kiinteyteen
• väriin

Kuva. Fermentoidut silakkafileet, 
haarukkapalat, Luke



Fermentointi kalatuotteissa

Kuva. Fermentoitu silakkamassa ja  silakkafileet. Luke

 Fermentoinnilla voidaan 
muokata silakan hajua ja 
makua sekä säilyvyyttä

Tekniikka soveltuu 
kalamassalle, kokonaiselle 
kalalle ja fileelle
Tekniikkaa voidaan hyödyntää 

myös esikäsittelyyn 



luke.fi

© Luonnonvarakeskus
© Natural Resources Institute Finland

© Naturresursinstitutet

luke.fi

© Luonnonvarakeskus
© Natural Resources Institute Finland

© Naturresursinstitutet

Kiitos!

Tilaa uutiskirjeemme ja pysy jyvällä! 
luke.fi/uutiskirje

https://www.facebook.com/Luonnonvarakeskus
https://www.instagram.com/luonnonvarakeskus
https://www.linkedin.com/company/lukefinland
https://www.youtube.com/channel/UC7xHn3uDhLTQc-RwLVqDPuA
https://bsky.app/profile/luke.fi
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