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Ohjelman paatavoite
Ohjelman paatavoite on aikaansaada taloudellista kasvua kalastuselinkeinolle.
kehittamalla lisdarvotuotteita silakasta ja vahaarvoisista kalalajeista ja niiden sivuvirroista.

Raaka-aineen saatavuuden ja laadun varmistaminen jatkokehitykselle on tarkedssa osassa ohjelmaa,
kuten logistiikan kehittaminen, yhteistyoverkoston laajentaminen seka lisdrahoituksen saaminen
kehitystyolle.

Ohjelman tyopaketit
1. Raaka-aineen saatavuus ja laatu
2. Raaka-aineen fraktiointi
3. Proteiini- ja oljyjakeiden elintarvikesovellukset
4. Korkean lisdarvon tuotteet

Ohjelman toteutus
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Raw materials: Baltic herring, underutilised fish,




Tyopaketti 1. Raaka-aineen saatavuus ja laatu (Aktion, Osterbottens Fiskarférbund, LUKE)
Tavoite:

Ty6paketin tavoitteena on kartoittaa vahaarvoisen kalan ja silakan saaliin, kalastuksen ja jalostuksen
sivuvirtojen saatavuutta, laatua ja logistisia mahdollisuuksia. Nama tekijat maarittavat lahtokohtaisesti
seka elintarvikkeisiin ettad lisdarvo-tuotteisiin perustuvan liiketoiminnan kehitysmahdollisuuksia
Suomessa.

Menetelmit:

Kalan saaliita seka kalastuksen ja jalostuksen nykyisia ja potentiaalisia sivuvirtoja kartoitetaan kalastus-
ja jalostustilastojen analyysin sekd asiantuntijoiden haastattelujen kautta. Asiantuntijoita ovat
kalastuksen ja kalan jalostuksen yrittdjat, kalatalousryhmien ja -jarjestdjen edustajat,
hoitokalastushankkeiden vetédjat ja alan tutkijat. Samalla selvitetdan myds nykyista logistiikkaa ja kalan
laatua. Ohjelman alussa arvioidaan mahdollisuudet valtakunnallisesti ja alueellisesti. My6hemmin
tehddan kohdennetumpaa arviointia, kun tiedetdaan mitka raaka-aineet ovat erityisen kiinnostavia.

Tyopaketti 1. Raaka-aineen saatavuus ja laatu
Keskeisimmat odotettavissa olevat tulokset:

* Tunnetaan eri raaka-aineiden (vdhaarvoiset kalansaaliit kalalajeittain, kalastuksen ja
kalanjalostuksen sivuvirrat) saatavuus, laatutaso ja logistiset mahdollisuudet valtakunnallisesti
ja alueittain

*  Ymmarretddn mahdollisuudet kehittdd elintarvikkeisiin tai lisdarvotuotteisiin perustuvaa
taloudellisesti kestavaa liiketoimintaa

* Tunnistetaan saatavuuden, laadun ja logistiikan kehittamistarpeet ja kalatalouden verkosto,
jonka kautta naita asioita voidaan kehittaa

* Selvitetddn ohjelmassa tunnistettujen kiinnostavimpien raaka-aineiden saatavuuden
lisddmistd yhdessa verkoston kanssa > jarkeva hankkeistus (ohjelman liitdnnaishankkeet)



Liiketoimintamallit

Raaka-aineiden saatavuus ja laatu Suomessa
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Tyo6paketti 1. Raaka-aineen saatavuus ja laatu
Liittyminen muihin tyopaketteihin:

- TyoOpaketissa 1 tuotettava tieto raaka-aineiden saatavuudesta, laadusta ja logistisista
mahdollisuuksista  hyddynnetddn taustatietona lisdaarvotuotteiden jalostusta koskevan tyon
|ahtokohtana

- Tassa tyopaketissa tuotettava tieto auttaa liiketoimintaverkostojen ja -mallien kehittamisessa.
Liittyminen muihin hankkeisiin:

- Tybpaketissa hyodynnetddn Luken kalataloustilastoja ja EMKR arviointiin ja ennakointiin seka
innovaatio-ohjelmiin liittyvia yritysverkostoja. Lukessa on muun muassa aiemmin koostettu
vahaarvoisiin kaloihin liittyvien hankkeiden tuloksia ja toteutettu sarkikalojen hyodyntdamista ja
lisdarvotuotteita koskevia selvityksid ja tutkimuksia, joita voidaan hyodyntaa lahtokohtatietoina
ohjelmassa.

Tyopaketti 1. Raaka-aineen saatavuus ja laatu
Kirjallisuus:

Vajaakayttoisten jarvikalojen jalostuksen ongelmat ja kehittdminen: Kayhko, Setdla ja Salmi.
Kalatutkimuksia 131/1997.

Kirjallisuusselvitys vajaasti hyodynnettyjen kalojen kaupallisista kdyttomahdollisuuksista. Setals,
Tarkki, Mannerla ja Vielma. RKTL:n tyoraportteja 11/2011.

Pilottihanke vajaasti hyodynnettyjen kalojen kayton edistamiseksi. Setdla, Airaksinen, Lilja ja
Raitaniemi. RKTL:n ty6raportteja 10/2012.

Vahaarvoisen kalamateriaalin jalostus lisdarvotuotteiksi —liiketoimintandakymat. Vielma, Setala,
Airaksinen, Kankainen, Tarkki, Kaitaranta, Norstrom ja Nurmio. 28/2013.



Tyopaketti 2. Raaka-aineen fraktiointi (VTT, LUKE, UTU)

Tavoite:

Ty6paketin tavoitteena on kehittdd menetelmia, joilla Suomessa syntyvista raaka-ainevirroista voidaan
kustannus- ja energiatehokkaasti erottaa elintarvikekelpoisia, aistinvaraisilta ominaisuuksiltaan
laadukkaita 6ljy- ja proteiinijakeita seka kehittaa loppukayttosovelluksia kiintealle jakeelle.

Toteutus:

Tyopaketti tehdaddn kaksivaiheisena. Ensimmadisessd vaiheessa (kk 0-4) benchmarkataan
yhdessa alan toimijoiden kanssa potentiaaliset fraktioititavat ja tunnistetaan kehitystarpeet
huomioiden erityisesti Suomen olosuhteet, tydpaketista 1 saatava tieto seka yritysten toiveet
ja tavoitteet.

Ensimmaisen vaiheen perusteella paatetdan toisen vaiheen (kk 5-24) toimista.
Todennadkdisesti fraktioinnissa hyddynnetdadan entsyymejd, lampokasittelyd ja mekaanista
erottelua kuten trikantointia. Prosessivaiheiden tarkemmat olosuhteet sdddetdan sopimaan
kullekin valitulle raaka-aineelle (raaka-aineiden valinta tyopaketissa 1). Lahtokohtana
kaytetdan Luken Tekes- ja MMM-rahoitteisissa hankkeissa kehittdmadan ja pilotoimaan
fraktiointimenetelmas, jota kehitetddan eteenpdin ja johon verrataan muita kehitettyja
menetelmia.

Kokeellisessa toiminnassa tehd&an tiivista yhteistyota Luken, Turun yliopiston ja VTT:n valilla.
Tuotettujen oljy- ja proteiinijakeiden koostumus maéaritetdan. Elintarvikekdyttoon
soveltumattoman kiintedn jakeen jatkojalostamiseen esim. lannoitekdyttdon paremmin
soveltuvaksi voidaan kdyttda esim. termisid menetelmia kuten markahiiltoa (HTC).

Laboratoriomittakaavan fraktiontiin on valmiudet kaikilla tutkimuspartnereilla. Pilotointiin
sopivimmat laitteistot I6ytyvat Lukelta.

Tyopaketti 2. Raaka-aineen fraktiointi

Keskeisimmat odotettavissa olevat tulokset:

Maailmalla kalaraaka-aineen fraktiointiin kaytetyistd menetelmistd valittu Suomen
olosuhteisiin parhaiten soveltuvat.

Tarkeimmille raaka-aineille kehitetty prosesseja, joilla voidaan erotella laadultaan valittuihin
lopputuotteisiin soveltuva 6ljy- ja proteiinijae. Fraktioinnista jdljelle jadavan kiintean jakeen
hyodyntamisen mahdollisuuksia hahmoteltu ja jakeen arvoa nostavia prosesseja (esim.
termiset menetelmat) testattu joko tdssd ohjelmassa tai ohjelmaan linkitettavassa rinnakkais-
tai jatkohankkeessa.

Oljy-, proteiini- ja kiintedn jakeen koostumus karakterisoitu ja jakeet siirretty jatkokehitykseen
TyOpaketteihin 3 ja 4

Tulokset patentoitu tai julkaistu alan tieteellisissa ja/tai ammattijulkaisuissa.

Fraktiointitietoutta viety yrityksiin.



Kolmen tutkimuslaitoksen osaamisia yhdistetty aiempaa paremmin ja yhteistyota sujuvoitettu
niin, ettd Suomen kalasektorin hyddyksi voidaan jatkossa hakea lisdhankkeita eri
rahoituslahteista.

Tyopaketti 2. Raaka-aineen fraktiointi
Liittyminen muihin ty6paketteihin:

-Tyopaketti 1 tuottaa raaka-aineiden saatavuudesta, laadusta ja logistisista mahdollisuuksista
tietoa, jota hyddynnetaan Tyopaketin 2 suuntaamisessa. Ohjelman alussa myos tarkennetaan
Luken Tekes-hankkeensa yhteydessa tekemaa taustakartoitusta Euroopan kalateollisuudessa
talla hetkella kaytetyista parhaista fraktiointimenetelmistd, ja valitaan tutkimukseen ne
menetelmat, jotka vaikuttavat soveltuvan Suomen olosuhteisiin parhaiten (pienehkot
hajanaiset raaka-ainevirrat ja jatkojalostuspisteet).

-Tybpaketissa 2 valmistettuja proteiini- ja 6ljyjakeita kdytetdan suoraan tai jatko kasitelldaan
tyOpaketeissa 3 ja 4. Myos tuotettujen jakeiden ravitsemukselliseen ja aistinvaraiseen laatuun
liittyvat jatkoanalyysit toteutetaan tyopaketeissa 3 ja 4.



Tyopaketti 3: Proteiini- ja 6ljyjakeiden elintarvikesovellukset (UTU, VTT, LUKE)
Tavoite

TyOpaketissa kehitetddn jalostetun kalamassan ja kalasta tehtyjen raakaproteiini- ja —0ljyjakeiden
elintarvikesovelluksia. Tavoitteena on identifioida sovelluksia, jotka ovat nopeasti ja kannattavasti
kaupallistettavissa, ja kehittdd ndiden vaatima tuotantoteknologia kotimaisen kalaketjun
hyodynnettavissa oleviksi prosesseiksi ja menetelmiksi.

Toteutus

Tyopaketti tehdadn kaksivaiheisena. Ensimmaisessd osassa (kk 0-4) benchmarkataan yhdessa alan
toimijoiden kanssa mahdolliset kdyttotavat ja tunnistetaan kehitystarpeet kalamassalle ja proteiini- ja
oljyjakeille. Huomiota kiinnitetdan jo olemassa olevien teknologioiden laajempaan soveltamiseen seka
tuotevariaatioihin. Samalla selvitetdaan yritystoimijoiden kyky ja kiinnostus kehittda tuotekehitys- ja
innovaatiotoimintaansa.

Ensimmaisen vaiheen perusteella valitaan kehittdmiskohteet toiseen vaiheeseen (kk 5-24). Kriteereina
ovat mm. markkinapotentiaali, uutuusarvo, raaka-aineen saatavuus ja soveltuvuus, teknologiset
haasteet seka kyvyt. Kehitystyon kohteita voivat olla nykyisen markkinoilla olevan kalamassan laadun
parantaminen, kalamassatuotteiden variointi ja laatuketju, proteiinipitoiset elintarvikkeet, surimi-
tyyppiset tuotteet, kala 6ljyn elintarvikekonseptit ja 6ljyn puhdistusteknologiat.

Tiedonkeruussa hyodynnetdan Luken, VTT:n ja TY:n kontaktiverkostoa ja jo tehtyja selvityksia.
Kehitystyossa hyddynnetaan konsortion laitteistoja ja osaamista valikoitujen kohteiden mukaan. TY:n
aistinvaraista ja elintarvikekemiallista analytiikkaa voidaan hyédyntaa myos tyopaketeissa 1, 2 ja 4.

Tyopaketti 3: Proteiini- ja 6ljyjakeiden elintarvikesovellukset
Keskeiset odotettavissa olevat tulokset

Tunnistetut potentiaalisimmat kaupallistamisreitit ja toimijoiden sitoutus innovaatioprosessiin.
Tiedonsiirto tutkimuksesta kaupallistamiseen.

Kalajakeiden ja elintarvikekonseptien ravitsemuksellinen ja aistittava laatu.
Uudet elintarvikekonseptit kalasta tehdyille jakeille.

Prosesseja uusien tuotekonseptien toteuttamiseen.

Parantunut tuotelaatu ja menetelmat sen yllapitamiseen.

Raaka-aineiden ja tuotteiden koostumustieto ja mahdolliset erityisominaisuudet (aistittavat,
ravitsemukselliset, teknologiset)

Kaytetyt menetelmit
Uusien tuotteiden konseptointi

Benchmarkkausta, tyopajoja, haastatteluita ja pilotointeja hyddyntava iteroiva kehitysprosessi, jossa
keskeisessa roolissa ovat alan yritykset.



Elintarvikkeiden tuotantoteknologiat

Konseptituotteiden valmistukseen tarvittavat perusteknologiat konsortion eri kumppanien osaamista
hyodyntden

Aistinvarainen analytiikka
Tuotteiden ja aineosien aistittavan laadun mittaaminen asiantuntija- ja kuluttajapaneeleilla
Biokemiallinen analytiikka

Tuotteiden ja aineosien biokemiallinen analysointi laatuun, kdytettavyyteen ja terveellisyyteen
liittyvien ominaisuuksien maarittamiseksi



Tyopaketti 4: Korkean lisdarvon lopputuotteet (LUKE, VTT, UTU)

Tavoitteet: Tyopaketin tavoite on luoda merkittavda arvonlisdystd vahaarvoiselle kalansaaliille ja
kotimaisille kalanjalostuksen sivuvirroille uusien korkean jalostusarvon erikoistuotesovellusten kautta.
Lisdarvon muodostus perustuu mm. kalapeptidien, -6ljyn ja polysakkaridien uusiin kayttésovelluksiin
elintarvikkeiden ingredientteind, ravintolisina, lemmikkieldinten ruoissa ja kosmetiikassa.

Toteutus: TyOpaketti tehdddn kaksivaiheisena. Aluksi benchmarkataan markkinoilla olevat
kalaperaiset erikoistuotteet ja suunnataan tutkimusta yhdessa alan toimijoiden kanssa. Taustatietoa
hyvaksikayttaen tyopaketissa kehitetdan kustannus- ja ymparistotehokkaita menetelmia arvojakeiden
tuottamiseksi  erikoistuoteaihioihin. Menetelmia ovat esim. entsymaattiset prosessit,
membraanitekniikat ja paineistettu kuumavesiuutto. Lisdksi tuotetaan uutta tietoa arvojakeiden
ominaisuuksista erikoistuotendkdkulmasta. Kehitystydssa hyddynnetaadn tutkimuslaitosten ja yritysten
laitteistoja, osaamista ja verkostoja.

Tyopaketti 4: Korkean lisdarvon tuotteet
Tyopaketin keskeisimmat odotettavissa olevat tuotokset:

* Maailmalla kaytossa olevat kalaperaiset erikoistuotteet kuten ravintolisdt ja kosmetiikka
kartoitettu ja tieto hyddynnetty uusien tuotekonseptien kehittamisessa

* Raaka-aineille kehitetty kustannus- ja ymparistotehokkaita prosesseja, joilla voidaan tuottaa
bioaktiivisia jakeita (esim. proteiini- ja peptidi-isolaatit). Sovelletaan mm. entsyymikasittelyja,
paineistettua kuumavesiuuttoa ja kalvosuodatustekniikoita.

* Tuotettujen bioaktiivisten jakeiden koostumus ja soveltuvuus erikoistuotteisiin maaritetty
* Tulokset patentoitu tai julkaistu alan tieteellisissa julkaisuissa
* Tutkimuslaitosten valista yhteistyota tiivistetty ja uusia hankkeita kdynnistetty

* Uutta osaamista siirretty yrityksiin erikoistuotteiden kehittamiseksi
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Tyopaketti 4: Korkean lisdarvon tuotteet

Liittyminen muihin ty6paketteihin:

e TyOpaketissa 1 tuotettava tieto raaka-aineiden saatavuudesta ja laadusta hyodynnetdan

prosessien kehityksessa

* TyoOpaketissa 2 tuotettavien jakeiden jatkojalostusmahdollisuuksia erikoistuotteiksi tutkitaan

* Tassa tyOpaketissa tuotettava tieto, teknologiat ja verkottuminen hyddynnetdan edelleen

uusien liikketoimintaverkostojen ja -mallien kehittamisessa



VTT

Turun yliopisto

Taustaosaaminen

Laaja proteiiniosaaminen: 1) fraktiointi (biotekninen, mekaaninen, fysikaalinen), 2)
rikastus ja puhdistus eri menetelmin, 3) tekno-funktionaalisuus ja sen muokkaus, 4)
aistinvaraiset ominaisuudet, 5) bioaktiivisuus ja sulavuus, 6) tuotesovellukset

Raaka-aineet: kasvi-, kala-, liha-, maito- ja hyonteispohjaiset raaka-aineet ja sivuvirrat
(hankkeet: EU-APROPQS, EU-PROMINENT, Tekes/FUNPRO, Tekes/INNOFEED, ERA-Net
Ecoinnovera/IPTOSS, ERA-Net SUSFOOD/OatPro, CYCLE (Norwegian Research
Council), SA-SOFTFOOD)

Monitieteellinen prosessi- ja sovellusosaaminen ja laaja infra

* Osaamisalueet: elintarvikeanalytiikka ja elintarvikkeiden terveysvaikutukset,
elintarvikekonseptien ja —prosessien kehitys, aistinvarainen tutkimus ja kuluttajat osallistava
elintarvikekehitys, tiedonsiirto ja TKI-yhteistyd PK- ja mikroyritysten kanssa

* Aihepiiriin liittyvat kdynnissa olevat hankkeet: Perucrop (Tekes BEAM), Nutriconcept (Tekes

BEAM),

EUPAP (Tekes/EAKR), Véarina (Tekes/EAKR), InMushroom (Tekes/EAKR ), PPP (P-P

Liitto/EAKR), Ruokaverstas (E-P Liitto/EAKR), Food Bait (EU/BA), Nuhevima (MMM/MaVi)

LUKE

Laaja proteiini- ja peptidiosaaminen: erilaiset fraktiointitekniikat, peptidien tuotto
tahdaten haluttuihin ominaisuuksiin (esim. bioaktiivisuudet), proteiinien ja peptidien
rikastus ja puhdistus eri menetelmin, rakenteelliset, toiminnalliset ja aistinvaraiset
ominaisuudet, bioaktiivisuusmittaukset, in vitro sulavuus, jakeiden ja yhdisteiden
karakterisointi, tuotekonseptit, elintarviketurvallisuus; Laaja kalatalouden osaaminen:
liikketoiminnan  taloudellinen arviointi, kalatalousalan  verkostot; Laaja
analytiikkaosaaminen; Monitieteisyys ja kattava infra

Meneilladan olevat hankkeet: Arvojakeita elintarviketeollisuuden sivuvirroista
hyotykayttoon (Tekes, 2015-2018) ja Kaladljyn jalostaminen lisdarvotuotteiksi”
(MMM, 2016-2017). Hyodynnetdan myos aiempien hankkeiden tuloksia ja osaamista
(mm. Tekes Symbio/Hyotyteuras, TEKES/Biorefine-hanke, MMM, Euroopan
maaseudun kehittamisen maatalousrahasto/ Pilottihanke vajaasti hyddynnetyn kalan
kayton edistamiseksi, ERA-Net SUSFOOD/SusMeatPro, SA strateginen/ScenoProt).



Julkaisuja VTT

Slizyte, R., Rommi, K., Mozuraityte, R., Eck, P., Five, K. and Rustad, T. 2016. Bioactivities
of fish protein hydrolysates from defatted salmon backbones. Biotechnology Reports
11:99-109.

Fernandes, M.M., Rivera, D., Francesko, A., Slizyte, R., Mozuraityte, R., Rommi, K.,
Lantto, R., Tzanov, T. 2015. Bio/sonochemical conversion of fish backbones into
bioactive nanospheres. Process Biochemistry 50: 1843—-1851.

Slizyte, R., Mozuraityte, R., Nappa, M., Remman, T., Lantto, R., Navickas, K., and
Carvajal, A.K. Two stage processing of salmon by-products for the high quality oil
product and more profitable and sustainable production. 43rd WEFTA meeting, 9th -
11th October 2013, Tromsg, Norway, also presented in International Marine
Ingredients Conference 2013, Oslo (Norway), September 22-24.

Nappa, M., Kangas, P., Slizyte, R., Navickas, K., Venslauskas, K., NekroSius, A. and
Remman, T., 2013. Concepts and Profitability For Utilisation of Fish-Industry Side-
Stream. Proceedings of the 6th International Scientific Conference Rural
Development, Volume 6, Book 3, Kaunas, Lithuania, 28-29 November 2013, pp
95-101.

Navickas,K.,Venslauskas, K., NekroSius, A., Kangas, P., Nappa, M., Slizyté, R. and
Moziraityté, R. 2013. Added energy value from application of fish industry co-streams.
Proceedings of the 6th International Scientific Conference Rural Development 2013,
Volume 6, Book 3, Kaunas, Lithuania, 28-29 November 2013, pp 102-107. ISSN 1822-
3230.

Kangas, P., Nappa, M., Lantto, R., Slizyte, R., and Navickas, K. 2013. Zero-Waste
Processing of Protein Rich Side-Streams. AIChE 2013 Annual meeting, San Fransisco,
CA, US.



Julkaisuja Turun yliopisto

Effects of CO2 plant extracts on triacylglycerol oxidation in Atlantic salmon during cooking and storage
(2015) Tarvainen M, Nuora A, Quirin K-W, Kallio H, Yang B. Food Chemistry, 173, 1011-21

Enantioselective chromatography in analysis of triacylglycerols common in edible fats and oils (2015)
Kalpio M, Nylund M, Linderborg K, Yang B, Kristinsson B, Haraldsson G, Kallio H. Food Chemistry, 172,
718-24

Tarvainen M, Kallio H, Quirin K, Yang B (2016) Effects of CO2 herbal extracts on cholesterol oxidation
in salmon during cooking and storage. J. Agric. Food. Chem.
http://dx.doi.org/10.1021/acs.jafc.6b03655.

Extraction and purification of anthocyanins from purple-fleshed potato (2016) Heinonen |,
Farahmandazad H, Vuorinen A, Kallio H, Yang B, Sainio T. Food and Bioproducts Processing, 99, 136—
46.

Hopia A. 2016 Miltd ruoka maistuu? Kasvisruokien kehitystydn haasteet ja mahdollisuudet. Kirjassa
Mattila Hanna (toim.) Liha ja muuttuvat ruokailutottumukset (Gaudeamus).

Yellow and blue color in potatoes; effects of color on sensory and hedonic response, and choice (2016)
Paakki M, Sandell M, Hopia A. Journal of Sensory Studies, 31(1)78-89.

Concentration of Umami Compounds in Pork Meat and Cooking Juice with Different Cooking Times
and Temperatures (2015) Rotola-Pukkila M, Pihlajaviita S, Kaimainen M, Hopia A . Journal of Food
Science, DOI110.1111/1750-3841.13127



Julkaisuja LUKE

Makinen, S., Streng, T., Larsen, L.B., Laine, A., Pihlanto, A. 2016. Angiotensin I-converting
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Lisdrahoituksen saaminen kehitystyolle

Selvitetdadan ohjelman alkuvaiheessa lisarahoituksen saaminen teknologisten osioiden kehitystyon
vauhdittamiseksi.

Selvitetaan rahoituksen saaminen erilliselle hankkeelle kalaproteiinien kdyttoon ladketeollisuudessa.

Selvitetddan muun rahoituksen saaminen kehitystyolle mm. BA-ohjelmasta, Pohjoismaiselta
Ministerineuvostolta, Tekesiltd, Sitralta ym. tahoilta.

Yhteisty6tahot mm. kansainvdliset kumppanit korkean lisdarvon tuotteissa, kalatalousryhmat
logistiikassa ja lajittelussa.

Tiedottaminen
Innovaatio-ohjelmalle/konsortiolle tehdaan vuosittainen tiedotussuunnitelma
Tiedottamisessa hyodynnetdan partnereiden tiedottamisen ammattilaisia

Oman verkkosivuston avaaminen harkitaan





