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RAPORTIN SISÄLTÖ

• Luvussa 2 luodaan tiivis katsaus erityppisten kalaperäisten proteiinijakeiden 
ingredienttimarkkinoista.

• Luvussa 3 luodaan tiivis katsaus erityyppisistä kuluttajatuotteista, joista löytyy 
tällä hetkellä kalaperäisiä proteiiniraaka-aineita. Sen jälkeen luvussa 3 esitellään 
markkinoilta tällä hetkellä löytyviä kalaperäisiä kollageeni-, gelatiini- ja muita 
proteiini-ingredienttejä. 

• Luvussa 4 nostetaan esiin tunnistettuja trendejä, jotka voivat vaikuttaa 
kalaperäisten proteiini-ingredienttien mahdollisuuksiin markkinoilla. Luvussa 4 
nostetaan niin ikään esiin tärkeitä huomioon otettavia seikkoja B2B-
asiakasnäkökulmasta.

• Luvussa 5 vedetään yhteen kalaperäisten proteiinijakeiden nähtävissä olevia 
markkinamahdollisuuksia sekä hahmotellaan mahdollisia polkuja markkinoille 
uudelle kotimaiselle kalaperäiselle proteiini-ingredientille.



TUOTE-ESIMERKKEJÄ



TUOTE-ESIMERKKEJÄ



TUOTE-ESIMERKKEJÄ



TRENDEJÄ

Kasviperäisyys vs. eläinperäisyys

Kalan käytön lisäämistavoitteet

Vastuullisuus

Kotimaisuus, pohjoisuus ja 
tarinallisuus



HUOMIOITAVIA 
TEKIJÖITÄ 
ASIAKAS-

NÄKÖ-
KULMASTA

Allergeenisuus

Aistinvaraiset ominaisuudet

Käytettävyys ja prosessointi

Toimitusvarmuus ja saatavuus



ERI JAKEIDEN MAHDOLLISUUDET

Kollageeni
Gelatiini

Kalajauho sellaisenaan

Proteiini



MAHDOLLISIA POLKUJA MARKKINOILLE

BULKKIRAAKA-AINE
• Laatu vaihtelee
• Edullisin
• Korostuu: halpa hinta, 

nopea saatavuus

GENEERINEN RAAKA-AINE
• Peruslaatuinen
• Keskihintainen
• Elintarvikkeisiin, 

lemmikkien ruokiin, 
ravintolisiin, kosmetiikkaan, 
urheiluravitsemukseen

• Korostuu: tasainen laatu, 
varma saatavuus

BRÄNDÄTTY RAAKA-AINE
• Laadukas
• Kallein
• Ravintolisiin, 

kosmetiikkaan, 
urheiluravitsemukseen

• Korostuu: markkinointi, 
tutkimustulokset, tuotetuki



MAHDOLLISIA SEURAAVIA ASKELIA

• Tuotantoprosessin suunnittelu niin, että varmistetaan tasainen laatu ja saatavuus
• Tuotantoprosessin suunnittelu niin, että tuotteen maku, haju ja väri saadaan 

mahdollisimman neutraaleiksi
• Tuotteen mahdollisimman tarkan ravitsemuksellisen koostumuksen, 

liukoisuuden, säilyvyyden ja muiden keskeisten ominaisuuksien selvittäminen
• Tuotteen prosessointiominaisuuksien testaaminen ja tuotekonseptiesimerkkien 

kehittäminen
• Tarkemmat keskustelut tuotteen kiinnostavuudesta ja sille asetettavista 

vaatimuksista kotimaisten elintarvikeyritysten tuotekehittäjien ja ostajien kanssa
• Liiketoimintamallin, markkinoinnin ja myynnin suunnittelu


