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Työpaketit ja niiden tavoitteet: 
1. Raaka-aineen saatavuus ja laatu 

• Vähäarvoisen kalan ja silakan saaliin, kalastuksen ja jalostuksen sivuvirtojen 
saatavuus, laatu ja logististen mahdollisuuksien kartoittaminen 

2. Raaka-aineen fraktiointi 
• Laadukkaiden ja elintarvikekelpoisten öljy- ja proteiinijakeiden erotus energia- 

ja kustannustehokkaasti huomioiden raaka-aineiden saatavuus ja logistiset 
haasteet 

3. Proteiini- ja öljyjakeen elintarvikesovellukset 
• Nopeasti ja kannattavasti kaupallistettavissa olevat jalostetun kalamassan ja 

TP2:ssa tehtyjen jakeiden elintarvikesovellukset ja tuotantoteknologia 

4. Korkean lisäarvon tuotteet 
• Merkittävän lisäarvon luominen raaka-aineille erikoistuotesovellusten kautta 

Lisäarvotuotteita silakasta, vähäarvoisista 
kalalajeista ja niiden sivuvirroista 
Kalastuksen innovaatio-ohjelma, Blue Products 

Konsortio:  

 Österbottens Fiskarförbund (koordinaattori), Aktion Österbotten (hallinnoija), 
Teknologian tutkimuskeskus (VTT), Turun yliopisto (UTU) ja Luonnonvarakeskus (Luke) 

 Yhteystiedot: Guy Svanbäck, guy.svanback@fishpoint.net, +358 50 086 0566 

Aikataulu ja rahoitus:  

 2017-2019, Budjetti: 1 milj. € 

 Varsinais-Suomen elinkeino-, 
liikenne-, ja ympäristökeskus 
(ELY-keskus); EU:n rahoitus: 
Euroopan meri ja kalastus 
rahasto (EMKR) 

Ohjelman tavoitteet:  
• Aikaansaada taloudellista kasvua Suomen kalastuselinkeinolle kehittämällä 

lisäarvotuotteita silakasta ja vähäarvoisista kalalajeista ja niiden sivuvirroista 
• Raaka-aineen saatavuuden ja laadun varmistaminen jatkokehitykselle 

(logistiikan kehittäminen, yhteistyöverkoston laajentaminen ja syventävien 
pilottihankkeiden käynnistäminen). 



Blue Products, johtoryhmä 

• Mathias Högbacka Aktion Österbotten  

• Baoru Yang   UTU  

• Asmo Honkanen  LUKE  

• Raija Lantto   VTT  

• Piia Moilanen  TEKES  

• Merja Rehn   SITRA  

• Irina Simola  ETL 

• Guy Svanbäck  Österbottens Fiskarförbund
  

 



Blue Products, yritysverkosto 

• n. 20 kalanjalostajaa 

• n. 20 muuta yritystä 
 Lääke 

 Lisäravinto 

 Kosmetiikka 

 Pet food 

 Lannoite 

• Järjestöt ym 
  

 



Proteiinimarkkinat kasvussa 
 

 Kuva: Jason Whooley, Bio-Marine Ingredients, Ireland 







Kolme kehityslinjaa 

1. Korkean lisäarvon tuotteet 

 

2. Lisäarvotuotteet 

 

3. Konseptimuotoinen kehittäminen  

 



Korkean lisäarvon tuotteet 

  

 

Lähtötilanne Fraktiointikäsittely Fraktiot 

15% proteiinia 

9% rasvaa 

76%% vettä 

SILAKKA 

2% tuhkaa 

Veden lisäys 
+ sekoitus 

3 
tuntia 
50°C 

Sentrifugiin 

Rasva 

Liukoinen 
proteiini 

Liukenematon 
proteiini 

18% proteiinia 

4% rasvaa 

74% vettä 

SÄRKI 

6% tuhkaa 

Veden lisäys 
+ sekoitus 

3 tuntia 
50°C Sentrifugiin 

Rasva 

Liukoinen 
proteiini 

Liukenematon 
proteiini 

Eri entsyymit vaikuttavat eri tavalla proteiinien rikastumiseen liukoiseen fraktioon  
ja rasvan rikastumiseen rasvafraktioon 



Esikoe: entsymaattinen hydrolyysi (Ermitaasi) 

     Lähtö       30 min        60 min      120 min     240 min 

Prot (g/100 ml)      2,5                   4,1                   3,9               3,7                 4,6 

Vesilisäys 1 + 1 

Prot (g/100 ml)        4,4                3,9              5,1                  4,6             11,2 

Ei vesilisäystä 

Antimikrobiset vaikutukset testattu seuraavia 
mikrobeja vastaan: 

Staphylococcus aureus subsp. aureus ATCC® 6538 

Bacillus cereus ATCC 14579  

Escherichia coli ATCC 25922 

Salmonella abony  

Candida albicans ATCC 10321 

Ei estovaikutusta 
testatuissa olosuhteissa 





Lisäarvotuotteet 

Vähittäiskaupassa: 

• Savustettu tai hiillostettu kala 

• Tuore kala      Perinteinen elintarvikejalostus 

• Puolisäilykkeet 

• Puolivalmisteet 

• Valmisruoat      Kalavalmisruoka tai -puolijaloste 

• Täyssäilykkeet 

• Kalapakasteet 

• Erikoistuotteet 

 

 
Keskustelut käynnissä eri yritysten kanssa 
 
Keskustelut käynnissä eri hankkeiden kanssa 
 



Koseptimuotoinen kehittäminen 





Keskeisimmät odotettavissa olevat tulokset 

• Tunnetaan eri raaka-aineiden saatavuus, laatu ja logistiset mahdollisuudet sekä  
kehittämistarpeet ja  kalatalouden verkosto jonka kautta näitä asioita voidaan kehittää 
 • Tärkeimmille raaka-aineille kehitetty prosesseja, joilla voidaan erotella laadultaan  
valittuihin lopputuotteisiin soveltuva öljy- ja proteiinijae sekä hahmoteltu fraktioinnista  
jäljelle jäävän kiinteän jakeen hyödyntämisen mahdollisuuksia  
 • Fraktiointitietoutta viety yrityksiin 
 • Uudet elintarvikekonseptit kalasta tehdyille jakeille, potentiaalisimmat kaupallistamis- 
reitit ja tiedonsiirto tutkimuksesta kaupallistamiseen 
 • Raaka-aineille kehitetty kustannus- ja ympäristötehokkaita prosesseja, joilla voidaan 
tuottaa bioaktiivisia jakeita 
 • Tuotettujen bioaktiivisten jakeiden koostumus ja soveltuvuus erikoistuotteisiin 
määritetty ja tieto viety yrityksiin 
 
 Elintarvikelaatuisten öljy- ja proteiinijakeiden tuotanto Suomessa 
 Erikoistuotteiden tuotanto yrityksissä, uusia korkean lisäarvon tuotteita markkinoilla 
 Lisääntynyt tuotekehitys yrityksissä, uusia lisäarvotuotteita markkinoilla 
 



 
 
 
 
 

Seuraa meitä sosiaalisessa mediassa! 
 

Facebook 
https://www.facebook.com/Blue-Products 
 
Twitter 
@products_blue 
#kalainnovaatiot 

 
 

Kiitos ! 
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