


Miksi?

= Kaupallisilla kalaproteiineilla on viela rajalliset markkinat
- Mika kysyntaa rajoittaa?

= Tutkimukset kuvailevat laboratoriossa tehtyja proteiineja

—>Mitka ovat todelliset haasteet teolliseen tasoon skaalatulla
tuotannolla?

= Miten naitd voi kayttaa ja miksi?
—~ Ravitsemuksellinen laatu ja toiminnalliset ominaisuudet



Tutkimus

= Tavoitteena kuvailla kalaproteiinien l u ke
aistivaraista ja kemiallista profiilia ja
vertailla eri proteiinien sopivuutta LUONNONVARAKESKUS
ihmisravinnoksi

= VTT koordinoi §\Yf_‘,{é TURUN
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Naytteet

= Kaupallisia kalaproteiineja suoraan yrityksilta

= Nelja eri yritystda Euroopasta, jotka tekevat tuotantolaitoksessa
elintarvikelaatuista kalaproteiinia

= Kolme erilaista prosessointimenetelm&aa, kuusi naytetta:

< Kuumennuskasittely (naytteet CONC1-3)
< Entsymaattinen hydrolysointi (naytteet HYDR1-2)
“» Hydrolysoitu kollageeni (nayte COLL1)




Miten?

Ravitsemuksellinen arvo ja naytteiden koostumus
(Koostumus, peptidiprofiilit, aminohappo —analyysit ja
rasvahappo —analyysit)

Toiminnalliset ominaisuudet (liukoisuus, gelaatio,
vedensidontakyky, vaahtoavuus)

Aistinvaraiset ominaisuudet (raadin kanssa aistinvarainen
profilointi ja hajuaktiiviset yhdisteet)




Tulokset

4k TURUN
@™ YLIOPISTO

Proteiini (%) Kokonaisrasva (%) |Kosteus (%) Tuhka (%)

63,0 + 0,00 8,5+ 0,07 4,2 +0,11 21,4+ 0,04
69,3 + 0,00 4,1 +0,04 4,0 +0,21 22,5+0,03
70,8 + 0,00 4,8 + 0,08 5,3+0,81 19,1+ 0,02
82,9+ 0,00 0,4+0,01 4,1+ 0,03 9,8 £0,40
93,4 +£ 0,00 0,1+0,01 3,0+0,01 2,7+0,01
99,3 + 0,00 0,01 + 0,02 7,8+0,01 0,2+0,01

Runsaasti proteiinia sisdltavia jauheita, joissa vain vahan rasvaa




Protelinin ravitsemuksellinen laatu

Luke

LUONNONVARAKESKUS

= Konsentraateista ja hydrolysaateista kaikki valttamattomat
aminohapot

= Hydrolysoitu kollageeni ei hyva proteiinin lahde sellaisenaan

= 30-42 g konsentraattia tai hydrolysaattia kattaa lysiinin paivittaisen
tarpeen

= Konsentraateissa mygds vahan rasvaa —> paaasiassa
monityydyttymattomia rasvahappoja



Toiminnalliset
ominaisuudet

*  Ominaisuudet vaihtelevat
prosessointimenetelman
mukaan

* Hydrolysaatteja voidaan
hyddyntaa myos nestemaisissa
elintarvikkeissa/juomissa

« Konsentraatit sopivat vain
kiinteisiin ruokiin lisana
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Aistinvaraiset ominaisuudet

Sedimentoituvuus

Umamin maku Varin saturaatio

Karvas maku Sameus

Hajun

Kalainen maku Lo
kokonaisvoimakkuus

Metallinen maku Kalainen haju

Levainen/merellinen maku Liemimainen haju

Maun kokonaisvoimakkuus Levainen/merellinen haju

Rasvainen suutuntuma Partikkelien erottuvuus

——HYDR1 ——HYDR2 COLL1 CONC1 ——CONC2 --=--CONC3
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Selittavia ominaisuuksia

Lukéw

LUONNONVARAKESKUS

= Pienet peptidit vaikuttamassa hydrolysaattien toiminnallisiin S4B TURUN
. . . ;/},7}.»% YLIOPISTO
ominaisuuksiin

= Rasvojen hapettuminen vaikuttaa aistinvaraisiin ominaisuuksiin:
« Erityisesti kalaiseen makuun ja hajuun konsentraateilla

= Hydrolysaateilla aminohapot vaikuttamassa karvaaseen makuun



Johtopaatokset

m Kalaproteiineissa on laadukasta proteiinia, ja niitda voidaan kayttaa
elintarvikkeissa lisdamaan ravitsemuksellista arvoa

= Prosessointimenetelma vaikuttaa perustavanlaatuisesti
toiminnallisiin ja aistinvaraisiin ominaisuuksiin

® Rasvojen hapettumisen estaminen ja raaka-aineen tarkka
sailominen on tarkeda miedon hajun ja maun edellyttdmiseksi
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Kiitos!



