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Blue Products 2.0 -
Lisdarvoa kotimaisesta
kalasta

BP-ryhmin puolesta
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Kalastuksen innovaatio-ohjelma
Blue Products 2.0

Lisaarvotuotteita silakasta, vahaarvoisista kalalajeista ja
niiden seka lohiteollisuuden sivuvirroista

Ohjelman tavoitteet:

BP-ohjelman paatavoite on tukea kalastuselinkeinon taloudellista
kasvua kehittamalla kuluttajille lisaarvotuotteita silakasta,
vahaarvoisista kalalajeista ja niiden seka lohiteollisuuden sivuvirroista.

Toteutuessaan enemman laadukasta kalaa paatyy tuotteina
ruokapoytiin, raaka-ainevalikoima laajenee pienempiin kaloihin ja
vajaasti hyodynnettyihin lajeihin, ja niista tehtyja kalaproteiineja, -6ljyja

ja -kivennaisia tuotteistetaan uusiksi elintarvikkeiksi, ravintolisiksi ja Aikataulu ja rahoitus:
vaikkapa pakkausmateriaaleiksi. » 2017-2022, Budjetti: 2,5 milj. €
= Varsinais-Suomen elinkeino-,
Konsortio: liikenne-, ja ymparistokeskus (ELY-
= (Osterbottens Fiskarférbund (koordinaattori), Aktion Osterbotten keSk_”_s);(EIU:“ rah°;t”53 Euroopan
(hallinnoija), Teknologian tutkimuskeskus (VTT), Turun yliopisto (UTU) ja meri ja kalastus rahasto (EMKR)
Luonnonvarakeskus (Luke)
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. o Arvojakeet kohti
Laadukas raaka-aine Innovatiiviset kalatuotteet kaupallistamista

Blue Products 2.0

Tarvekartoitus

. Uudet laadun Laatu- ja . Tuoteaihioiden H o . . Tuoteaihioiden i o . .
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Laaturaportti

e Selvitys silakan laadun
maarittamiseen soveltuvista
menetelmista
kalastusaluksella,
Prosessoinnissa,
kuljetuksessa ja kaupassa

e Lupaavia mahdollisuuksia
uusiksi pikamenetelmiksi
tarjoavat mm. konenakoon ja

Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 58/2021

Sé h kO njOhtO ky kWn Kaiken takana on laadukas
olo] hJa utuvat menetelmat raaka-aine - Silakan laadun
mittausmenetelmat

e Kaiken takana on laadukas raaka-aine
— Sila kan Iaadun mittausmenetelmét Anna-Liisa Valimaa, Heikki Aisala, Ella Aitta, Hanna-Leena Alakomi,

Jaakko Hiidenhovi, Kaisu Honkapaa, Anu Hopia, Jaana Huotari,
| k f' Tanja Kakko, Nora Logrén, Pirjo Mattila, Sari Makinen, Jari Setils,
U e 0 I Baoru Yang ja Guy Svanbdck L ke
UDNNONVARAKESKUS



https://jukuri.luke.fi/bitstream/handle/10024/547831/luke-luobio_58_2021.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Jadhdytyskokeet

e Silakan laadun parantaminen

edellytyksena elintarvikekayton
lisaamiselle

e BP:ssa tutkittiin mahdollisuuksia
parantaa troolisilakan laatua
tehostamalla jaahdytysta suolatulla
pakkasvedella (<0 °C)

e Paatelmat:

e Tehokas jaahdytys ja pakkasvesi
parantavat laatua

e Suolaveden avulla jaahdytysveden
lampo voidaan laskea alle O-asteen,

mutta sita on vaikea toteuttaa
nykyisessa laivastossa




Tuoteprototyyppeja

e Jatkokehitykseen

e Inspiraatioksi uusille
ideoille

KALASTUKSEN P~
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Nyhtokala & kokonaiset pikkukalat

e Ekstruusiolla pikkukalat \
helppokayttoiseen muotoon

Comparison of whole and qutted Baltic herring as
H araw material of restructured fish product...
https://doi.org/10.3390/foods9111541

Microbiology of whole and gutted Baltic herring...
https://doi.org/10.3390/foods11040492
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https://doi.org/10.3390/foods11040492
https://doi.org/10.3390/foods9111541
https://doi.org/10.3390/foods9111541

Fermentoitu silakka

» Uusi maukas, terveellinen ja mikrobiologisesti turvallinen
silakkatuote

Mikrobiprosessoinnilla voidaan muokata silakan hajua ja makua seka

sailyvyytta

Tekniikka soveltuu kalamassalle, kokonaiselle kalalle ja fileelle
Tekniikkaa voidaan hyodyntaa myos esikasittelyyn

Tekniikka voidaan kayttaa lisaarvotuotteiden ja rehujen prosessointiin

my0s kalasivuvirroista




e Korvaamalla etikka esim.
maito- tai sitruunahapolla
saatiin tuotettua uudenlaisia
kalatuotteita miedommilla
aistinvaraisilla ominaisuuksilla

e Effects of Weak Acids on the
Microbiological, Nutritional and Sensory
Quality of Baltic Herring (Clupea
harengus membras)

1. Tuoreen silakkafileen
happokypsennys

2. Kypsytettyjen
silakoiden valutus

3. Purkitus ja marinadin
lisdys

iy



https://doi.org/10.3390/foods11121717

Kyselytutkimus nuorten kaupunkilaisten kalan
kaytosta

Prosenttiosuus niista vastaajista
(n=504), jotka ovat edes satunnaisesti

e Nuorille aikuisille kayttaneet kyseista kalalajia.
tarkeimmat kalan kayton . e
syyt ovat korkea laatu, o —ona——
tuoreus ja saatavuus. i ———

e Tottumuksen ja —
valmistukseen e ——
tarvittavan osaamisen e
puute olivat tarkeimpia o —
esteita. yig—

e Suomalaisten kaupunkilaisten P%J;‘j :-
lautaselle ui harvemmin silakkaa tai Nabiianen
sarkea (Kehittyva Elintarvike ‘ Sayne
25.2.2021) 0% 0%  40% % % 100%
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https://kehittyvaelintarvike.fi/artikkelit/toimialat/kalateollisuus/suomalaisten-kaupunkilaisten-lautaselle-ui-harvemmin-silakkaa-tai-sarkea/

Arvojakeita

e Jatkokehitykseen

e Inspiraatioksi uusille
ideoille

KALASTUKSEN
INNOVAATIO-OHJELMA




Kotimainen kalahydrolysaatti ja -gelatiini

» Kalahydrolysaattien terveysvaikutukset
* kotimaisista kaloista tuotetuilla proteiinihydrolysaateilla on
todettu laboratoriokokeissa ja elainmallissa metabolista
oireyhtymaa ja tyypin 2 diabetesta ehkaisevia vaikutuksia

Makinen ym. (2022) Production of Bioactive Peptides from Baltic Herring (Clupea harengus membras):
Dipeptidyl Peptidase-4 Inhibitory, Antioxidant and Antiproliferative Properties. Molecules 2022, 27(18),
5816; https://doi.org/10.3390/molecules27185816

» Kotimaisen kalan gelatiinin ja kollageenihydrolysaatin

elintarvikesovellukset
* haju ja maku erittain mieto
* kollageenihydrolysaatin lisays erilaisiin juomapohjiin
e gelatiinin hyodyntaminen rakenteessa ja suutuntumassa
(esimerkiksi jaatelot ja mehujaat)

» Aktiiviset gelatiinikalvot
e voidaan hyddyntaa uusiutuvissa pakkausmateriaaleissa
muun muassa edistamaan elintarvikkeiden laatua ja
pidentamaan kayttoikaa

|

>

SUOMEN TOIMINTAOHJELMA
2014-2020



Oljy

e Entsymaattinen 6ljyuutto
toimii hyvin rasvaiselle
silakalle ja fileoinnin
sivuvirralle, mutta
vaharasvaisen kalan kanssa
muodostuu emulsio-
ongelmia

e https://www.mdpi.com/2304-
8158/10/8/1811

e Jatkoartikkeli valmisteilla

4 -4
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https://www.mdpi.com/2304-8158/10/8/1811

Tukea kaupallistamiseen

e Tiekartta
e Markkinatutkimukset

e Kaupallisten
kalaproteiinien vertailu

KALASTUKSEN I~ o
INNOVAATIO- OHJELMA
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Tiekartta

— o —————— —

u“q-—_l

tavoitteena kartoittaa lisaarvo-
tuotteiden valmistuksen keskeisimpien
tuotantoprosessien kannattavuutta

Tiekartan l
sisalto |

— e —

tarjoaa kalatalouden yrityksille

suuntaa-antavan kasityksen Prosessi- forkeat
tuotantotapojen taloudellisista kuvaukset analyysit

reunaehdoista ja mahdollisuuksista
Suomessa

Jatko-
selvitykset

tarkoituksena edistaa uusien tuotanto-
muotojen kayttoonottoa ja Kaupallistaminen
kaupallistamista

Raportti: https://merijakalatalous.fi/innovaatio-ohjelmat/kalastuksen-innovaatio-ohjelma/

Esitystiivistelma: https://merijakalatalous.fi/wp-content/uploads/Tiekartta-kalan-
Ilsaarvotuottelsun -powerpointtiivistelma.pptx
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Markkinatutkimukset kalaproteiineista

Lisaa tietoa kalaproteiineista ja niiden  INVENIRE

markkinoista:

MAHDOLLISIA POLKUJA MARKKINOILLE

. . ee o Kalaperiisille raaka-aineille on nihtivissi muutamia erilaisia mahdollisia polkuja markkinoille.
[ M et ro p O I | a n O p | S ke | |J O | d e n Niiidpen polkujen ominaispiirteitd on kdyty ldpi seuraavassa. PO
innovaatioprojektityd: Markets for fish Laatu vaicle

BULKKIRAAKA- |

«Korostuu: halpa hinta, nopea saatavuus

protein products AINE

«Peruslaatuinen

e Markkinaselvitys kalaperaisista
p rote i i n ij a ke i Sta ( | nve ri n e) GENEERINEN :gﬁ;‘:};‘ﬁﬁ:ﬁtﬁn, lemmikkien ruokiin, ravintolisiin,

RAAKA-AINE kosmetiikkaan, urheiluravitsemukseen
«Korostuu: tasainen laatu, varma saatavuus

e Selvitys Euroopan kalamarkkinoista ja
s e . . . . . . +Laadukas
ka | a p rOte I I n I e n kaytOSta e | I nta rVI k ke I Ssa BR‘E\N DA—ITY :Eil};:?ulisiin, kosmetiikkaan, urheiluravitsemukseen
. . . RAAKA-AINE
(Mintel, Aistila Oy)

«Korostuu: markkinointi, tutkimustulokset, tuotetuki

SUOMEN TOIMINTAOHJELMA
2014-2020



Kaupallisten kalaproteiinien vertailu

e Millaisia ovat nykyiset
kaupalliset kalaproteiinit?

e Kerattiin 6 elintarvike- ja 6
rehulaatuista tuotetta

e Maaritettiin aistinvaraiset,
kemialliset ja toiminnalliset
ominaisuudet

e Vain kollageeni mieto;
consentraateissa voimakas
<alaisuus ja hydrolysaateissa
Karvautta ja umamia.

e Prosessit, kayttotavat?

Bitterness

Fishy flavour Odour intensity

Metallic taste

Fishy odour

Seaweed/sea flavour Brothy odour

Flavour intensity Seaweed/sea odour

Oily mouthfeel Particle distinctiveness

~~HYDR1 ——HYDR2 ——COLL1 CONC1 ——CONC2 =~ CONC3




BP 2.0 — vaikuttavuus

BP 2.0:n vaikuttavuuden askelmerkit*

VAIKUTTAVUUS

-Kalan lisdaminen

VAIKUTUS ruokavaliossa
Silakan ja muiden parantaa ihmisten
TUOTOS vajaahyodynnettyjen rl?’:;l;i ‘;::s::a
Tuoteprototyypit, kalojen kulutus elintar- .
. . . e IiImastovaikutukset
PANQOS tietotaito laadusta, vikkeena lisdantynyt o
. .. e -Vesistdjen tila
BP2-resurssit, kuluttajahyvaksyt- ja sivuvirtoja kaytetdan paranee
rinnakkaishankkeet, tavyydesti ja aiempaa arvokkaampiin " © L KALASTUKSEN
k . . tuotteisii 5
yritysten panokset rliit;\;z\:desta, uotteisiin kilpailukyky paranee INNOVAATIO-OHJELMA

(enemman kalastajia,
prosessointia ja
vientid)
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Hyodynnettavat innovaatiot

Innovaatio/hyodynnettavyys

Kehittajat

Nyhtosilakka (tuoteproto)

Kaisu Honkapaa, Anni Nisov, Eero Paivakumpu, Julia
Liu, Marjut Suomalainen, Jaana Huotari, Hanna-
Leena Alakomi, Heikki Aisala (VTT)

Markaekstruusio kalamassalle

Kaisu Honkapaa, Anni Nisov (VTT)

Kokonaisten pienten kalojen kayttaminen
elintarvikkeissa

Kaisu Honkapaa, Anni Nisov, Julia Liu, Heikki Aisala,
Jaana Huotari, Hanna-Leena Alakomi (VTT)

Fermentoitu tuoteproto

Anna-Liisa Valimaa, Minna Kahala, Sari Makinen,
Jaakko Hiidenhovi (Luke)

Kalamateriaalin hajun vihentaminen fermentoinnilla

Anna-Liisa Valimaa, Minna Kahala, Sari Makinen,
Jaakko Hiidenhovi (Luke)

Kalagelatiinin tuotto kuumavesiuutolla

Jaakko Hiidenhovi, Sari Makinen, Anna-Liisa Vdlimaa
(Luke)

Bioaktiivisten peptidijakeiden tuotto

Jaakko Hiidenhovi, Sari Makinen, Anna-Liisa Valimaa
(Luke)

Surimin valmistusprosessi silakasta

Ella Aitta, Tanja Kakko, Annelie Damerau, Saska
Tuomasjukka, Baoru Yang (Turun yliopisto)

Silakan 6ljyn erotus entsyymin avulla

Ella Aitta, Annelie Damerau, Alexis Marsol-Vall,
Baoru Yang (Turun yliopisto)

Proteiini-isolaatti silakasta (tuoteproto)

Tanja Kakko, Ella Aitta, Annelie Damerau, Baoru Yang
(Turun yliopisto)

Kaikki hyodynnettavissa ilman IPR:aa

SUOMEN TOIMINTAOHJELMA
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Tieteelliset artikkelit (jo julkaistut)

Julkaisun otsikko Kirjoittajat Viitetieto
Fish and fish side streams are valuable sources of high-value components Vilimaa, A.-L., Makinen, S., Mattila, P., https://doi.org/10.1093/fgsafe/fyz024 Food
Marnila, P., Pihlanto, A., Maki, M., Quality and Safety 2019, 3, 209-226
Hiidenhovi, J.
Effect of Supercritical CO2 Plant Extract and Berry Press Cakes on Stability and Damerau, A.; Kakko, T.; Tian, Y.; https://doi.org/10.1016/].foodchem.2020.12
Consumer Acceptance of Frozen Baltic Herring (Clupea Harengus Membras) Tuomasjukka, S.; Sandell, M.; Hopia, A.; 7385 Food Chemistry, 2020, 332, 127385
Mince. Yang, B.
Comparison of Whole and Gutted Baltic Herring as a Raw Material for Nisov, A., Aisala, H., Holopainen-Mantila, U., https://doi.org/10.3390/foods9111541 Foods
Restructured Fish Product Produced by High-Moisture Extrusion Cooking Alakomi, HL., Nordlund, E., and Honkapas,  2020,9(11),1541
K

Green technologies for production of oils rich in n-3 polyunsaturated fatty acids  Marsol-Vall, A.; Aitta, E.; Guo, Z. & Yang, B.  https://doi.org/10.1080/10408398.2020.1861
from aquatic sources. 426 Critical Reviews in Food Science and

Nutrition, 2021, vol 62, no. 11, 2942-2962

Comparison of enzymatic and pH shift methods to extract protein from whole Nisov, A., Kakko, T., Alakomi, H.L., Lantto, R., https://doi.org/10.1016/].foodchem.2021.13
Baltic herring (Clupea harengus membras) and roach (Rutilus rutilus) and Honkapas, K. 1524 Food Chemistry, 2021, 131524

Enzyme-Assisted Extraction of Fish Oil from Whole Fish and by-Products of Baltic Aitta, E., Marsol-Vall, A., Damerau, A., and  https://doi.org/10.3390/foods10081811

Herring (Clupea harengus membras) Yang, B. Foods 2021, 10(8), 1811

Quality of Protein Isolates and Hydrolysates from Baltic Herring (Clupea harengus Kakko, T., Damerau, A., Nisov, A., Puganen,  https://doi.org/10.3390/foods11020230

membras) and Roach (Rutilus rutilus) Produced by pH-Shift Processes and A., Tuomasjukka, S., Honkapas, K., Foods. 2022.11(2):230.

Enzymatic Hydrolysis Tarvainen, M. and Yang, B.

Baltic herring (Clupea harengus membras) protein isolate produced using the pH- Kakko, T., Aitta, E., Laaksonen, O., Tolvanen, https://doi.org/10.1016/.foodres.2022.1115

shift process and its application in food models P., Jokela, L., Salmi, T., Damerau, A., and %;;oldlizzamh International, Vol. 158,
Yang, B. ’

Effects of Weak Acids on the Microbiological, Nutritional and Sensory Quality of Logrén, N., Hiidenhovi, J., Kakko, T., https://doi.org/10.3390/foods11121717

Baltic Herring (Clupea harengus membras) Vilimaa, A.L., Mdkinen, S., Rintala, N., Foods 2022, 11(12), 1717

Mattila, P., Yang, B., and Hopia, A.

Characterization of Microbiological Quality of Whole and Gutted Baltic Herring  Huotari J, Tsitko |, Honkap&a K, Alakomi H-L. https://doi.org/10.3390/foods11040492

Foods 2022 11(4), 492.
Production of Bioactive Peptides from Baltic Herring (Clupea harengus Makinen, S., Hiidenhovi, J., Huang, X., dos https://doi.org/10.3390/molecules27185816
membras): Dipeptidyl Peptidase-4 Inhibitory, Antioxidant and Antiproliferative  Santos Lima, A., Azevedo, L., Setil4, J. Molecules 2022, 27(18), 5816

Properties Vilimaa, A.-L., Mattila, P., Granato, D.

e 10 opinnaytetyota e Useita kasikirjoituksia valmisteilla

' ' = -~A * X %
- L * *
3 4 * *
¥ R i .
SUOMEN TOIMINTAOHJELMA
2014-2020



https://doi.org/10.1093/fqsafe/fyz024
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2020.127385
https://doi.org/10.3390/foods9111541
https://doi.org/10.1080/10408398.2020.1861426
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.131524
https://doi.org/10.3390/foods10081811
https://doi.org/10.3390/foods11020230
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2022.111578
https://doi.org/10.3390/foods11121717
https://doi.org/10.3390/foods11040492
https://doi.org/10.3390/molecules27185816

KALEVI RANTANEN innovaatio

Medianakyvyys

e Sanomalehtijuttuja (HS, TS,
Kauppalehti, pienemmat -

seleihin. Suomut sisiltavat
liede

Koko maailma tutkii kalaa, suomaluiset
tekeudt silakastakin luksusta.

. .o Espoossa kehitetidn nyhtosilakkaa,
o YLE- k I IPPEJa jotavoisi kdyttid kuin jauhelihaa -

"Lahdimme siita, etta haluamme

e Ammattilehtijuttuja Icayttid koko kalan’

Silakkaa ei tarvitsisi teollisessa valmistuksessa edes perata. Nyt
pitdisi saada joku valmistamaan silakkaa uudella tavalla ja

suomalaiset syomaadn sita.
.

@urun Hanomat

Paikalliset  Kotimaa  Urheilu  Kulttwuri Uusimmat Nikdislehti @ Karso

e Blogikirjoituksia ja

’l
somekanavia (FB, Twitter) L3P

Silakkaa voi kohta 16ytya
karkkipussista — ruokapoydissikin
olisi tilaa, silla tonnikalaa syddaian
viisi kertaa enemmén

Huono maine seuraa silakkaa, vaikka ympdristdmyrkkyii ei endi tarvitse
peliti ja kalastus sai sertifikaatin. Uusien elintarvikkeiden ohella

Suomessa kehitetiin hyvin pitkille jalostettuja silakkatuotteita. Taustalla
kummittelee myds turkistuotannon kohtalo.

uuuuuuuuuuu




Muu vaikuttavuus

Kalataloudessa vaikuttavuus syntyy monimuotoisen ja pitkajanteisen
kalatalouspolitiikan, tutkimusten ja yritysten ratkaisujen tuloksena.

BP on osaltaan:

e vahvistanut Suomen kalasektorin kilpailukykya auttamalla

nostamaan kalasta saatavaa lisaarvoa ja mahdollistamaan kalan
lisaamisen suomalaisten ruokavaliossa

e lisannyt vuoropuhelua tutkimuksen ja yritysten valilla
e ollut osallisena kehityksessa, joka on aktivoinut teollisuutta

i

investointeihin:

— Kokonaisinvestoinnit <11 M€
— Tukisumma 3,3 M€
— Yritysten oma osuus >7 M€

B
e
.
.y
-y
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Jatkotoimenpide-ehdotuksia

e Troolisilakan laadun parantaminen:
e Nykyisen laivaston tekniset mahdollisuudet tehostaa jaahdytysta
e [son mittakaavan jaahdytyskoe hallitusti
e Kalasektorin tulevaisuuden tarpeet lahtékohtana, mutta
kuka osaisi ennustaa tarpeet?
e Teknologioiden ja lisaarvotuotteiden kehitys
e Arvoketjut kaupallistamisen tukena
e Silakka, kilohaili, sivuvirrat, muut alihyédynnetyt kalat

e Yrityslahtoinen tutkimus

o
.
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BP-tutkimusryhma

Q Osterbottens
Fiskarforbund

Luke

LUONNONVARAKESKUS

Luonnonvarakeskus

Jaakko Hiidenhovi
Sari Makinen
Anna-Liisa Valimaa
Jari Setala

Jaakko Hiidenhovi
Pirjo Mattila
Minna Kahala
Pertti Marnila

Xin Huang

Daniel Granato
Anssi Ahvonen
Teuvo Niva
Jarkko Makinen
Tiina Vayrynen

Muut tutkijat ja tekninen
henkilékunta

Osterbottens Fiskarférbund
e Guy Svanback

7 Turun yliopisto
~ University of Turku

Turun yliopisto

* AnuHopia

. Baoru Yang

e Annelie Damerau

e  Saska Tuomasjukka
*  Tanja Kakko

* Ella Aitta

* Noralogrén

*  SanniKivinen

. Kristiina Aarnio
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