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1 Tiivistelma

Blue Products 3.0 -ohjelman ensimmaiselld raportointijaksolla (1.7.2023-28.2.2026) on edistetty koti-
maisen kalatalouden kilpailukykya tuottamalla uutta tutkimustietoa, kehittamalla kaytannon ratkaisuja
ja vahvistamalla yhteisty6ta tutkimuksen, yritysten ja muiden alan toimijoiden valilla. Ohjelma on kes-
kittynyt kalan laadun parantamiseen, uusien prosessimenetelmien ja tuotekonseptien kehittamiseen,
arvojakeiden hyddyntamiseen sekd verkostomaisen yhteistydn vahvistamiseen. Vuonna 2025 laajentu-
nut konsortio on vahvistanut ohjelman osaamista ja soveltavaa kehitystyota.

Yritysten tutkimustarvekartoitus osoitti, ettd ohjelman painopisteet vastaavat hyvin alan tarpeisiin. Eri-
tyisen tarkeind nousivat esiin laadun kehittdminen, sivuvirtojen hyddyntaminen ja taloudellisesti realis-
tinen tuotekehitys. Ohjelmassa on kehitetty uusia laadunseurantamenetelmia, tutkittu kuluttajien suh-
tautumista uusiin kalatuotteisiin seka tuotettu tietoa kotimaisten kalojen kasittelystd, sailyvyydesta ja
aistinvaraisista ominaisuuksista.

Uusien prosessimenetelmien ja tuotekehityksen osalta ohjelmassa tunnistettiin lupaavia teknologioita,
kehitettiin fermentointiin perustuvia ratkaisuja seké luotiin uusia kalaresepteja ammattikeittididen kayt-
téon. Tyd on tuottanut kdytadnnon tietoa siitd, millaiset tuotteet soveltuvat seka kuluttajille ettd ammat-
tikeittididen tarpeisiin.

Arvojakeiden kaupallistamisen vauhdittamisessa ohjelmassa kehitettiin uusia menetelmia lisdarvotuot-
teiden valmistukseen kalasta ja sivuvirroista. Erityisesti kolmipiikin, kyttyrdlohen ja muiden uusien raaka-
aineiden hyddyntamismahdollisuuksia edistettiin. Kehitystyd on luonut hyvan pohjan jatkopilotoinneille
ja kaupallistamiselle.

Kansallisten ja kansainvalisten verkostojen vahvistuminen on mahdollistanut uuden TKl-rahoituksen
hankkimisen noin miljoonan euron edesta. Viestinnadssa ohjelma on toiminut aktiivisesti yhdessa muiden
innovaatio-ohjelmien kanssa, ja monikanavainen viestinta on lisannyt ohjelman nakyvyytta ja tavoittanut
laajasti alan sidosryhmia.

Kokonaisuutena ohjelman ensimmainen vaihe on edennyt hyvin ja luonut vahvan perustan seuraavalle
kaudelle. Samalla on tunnistettu jatkokehitystarpeita, jotka liittyvat erityisesti laadunhallinnan syventa-
miseen, uusien teknologioiden pilotointiin ja lisdarvotuotteiden kaupallistamisen jatkovalmisteluun. Li-
saksi ohjelman toisessa vaiheessa keskeiseksi nousee konsortion edelleen kehittdminen seka aktiiviset
toimenpiteet lisaresurssien hankkimiseksi, erityisesti suurempien ja vaikuttavampien tutkimus- ja kehi-
tyshankkeiden valmisteluun ja rahoituksen saamiseen.

2 Johdanto

Blue Products 3.0 -ohjelman tavoitteena on vahvistaa kotimaisen kalatalouden kilpailukykya ja lisata
kalan arvonmuodostusta kehittamalla uusia raaka-aineita, tuotantomenetelmia, teknologioita ja tuote-
konsepteja. Erityisesti ohjelma edistaa vajaasti hyddynnettyjen kalalajien ja jalostuksen sivuvirtojen te-
hokkaampaa ja korkeamman lisdarvon hyddyntamista. Tavoitteiden saavuttaminen edellyttda laadun
systemaattista kehittamista koko arvoketjussa seka tutkimuksen ja yritysten tiivista yhteistyota.

Ohjelman hallinnoinnista vastaa Aktion Osterbotten ja koordinoinnista Osterbottens Fiskarférbund. Tut-
kimustyosta vastaavat Luonnonvarakeskus (Luke), Turun yliopisto ja Teknologian tutkimuskeskus VTT




Oy (VTT), ja vuonna 2025 konsortio laajeni Turun ammattikorkeakoululla (Turku AMK), Metropolia Am-
mattikorkeakoululla sekd Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoululla (Xamk). Laajentunut konsortio vah-
vistaa ohjelman soveltavaa osaamista ja yritysyhteistydn vaikuttavuutta.

Ohjelma toteutetaan neljan toisiaan tdydentavan painopistealueen kautta:
1. Kalan laadun parantaminen lapi arvoketjun
2. Uusien prosessimenetelmien soveltaminen ja tuotekehityksen tukeminen
3. Kalan arvojakeiden kaupallistamisen vauhdittaminen
4. Verkostomaisen yhteistydn kehittdminen

Ohjelma toteutetaan kaksivaiheisena. Tama valiraportti kattaa ensimmaisen raportointijakson (1.7.2023—
28.2.2026) ja arvioi toimenpiteiden etenemista suhteessa arviointikehikon mukaisiin tavoitteisiin ja ta-
voiteltuun vaikuttavuuteen.

3 Yritysten tutkimustarpeiden kartoitus 2024

Kevaalla 2024 kartoitettiin ohjelman tavoitteiden toteuttamisen kannalta keskeisten yritysten tutkimus-
tarpeet henkilokohtaisin haastatteluin. Tavoitteena oli selvittaa yritysten nakemykset Blue Products-oh-
jelman painopisteiden tarkeydestd, kalan laadun kehittdmistarpeet arvoketjun eri osissa ja yritysten ka-
latuotteiden ja lisdarvotuotteiden valmistukseen liittyvat kehitystarpeet. Kartoitukseen osallistuneet 17
yritysta pitivat Blue Products -ohjelman painopistealueita paaosin erittdin merkityksellisina. Selkeimmin
esiin nousivat laadun kehittaminen, sivuvirtojen hyddyntaminen seka taloudellisesti realistinen tuoteke-
hitys.

Laatu nahtiin koko arvoketjun keskeisimpana tekijana. Erityisesti alkutuotanto koettiin kriittiseksi, silla
ketjun alkuvaiheessa menetettya laatua ei voida mydhemmin korjata. Yritykset painottivat jadhdytyksen
kehittamista, [ampaotilanhallintaa, mittauksiin perustuvaa laadun todentamista seka koulutusta. Jalosta-
jat korostivat lisaksi sailyvyystutkimusten, nopeiden laatumittausmenetelmien ja laadun hinnoittelun
merkitysta.

Prosessien ja teknologioiden kehittamisessa korostui taloudellinen realismi. Yritykset kokivat hallitse-
vansa omat tuotantoprosessinsa hyvin, mutta olivat kiinnostuneita uusista ratkaisuista, jos ne ovat kus-
tannustehokkaita ja skaalautuvia. Uusien teknologioiden soveltuvuutta kalasektorille toivottiin selvitet-
tavan esiselvitysten kautta ennen investointeja.

Sivuvirtojen ja arvojakeiden kehittdminen nahtiin merkittavana kasvumahdollisuutena. Turkistalouden
kysynnan vaheneminen on lisannyt tarvetta uusille hyddyntamistavoille. Yritykset toivoivat tutkimukselta
tukea riskien kartoitukseen, elintarvikekelpoisuuden varmistamiseen, prosessien optimointiin seka yh-
teistydmallien rakentamiseen. Erityisesti kalajauhoteollisuudessa nahtiin potentiaalia arvon nostami-
seen, mutta myds teknisia haasteita (esim. rasvanpoisto, proteiinin laatu, PFAS-kysymykset).

Vajaasti hyddynnetyt lajit kilnnostavat, mutta varauksin. Kiinnostus riippuu taloudellisesta kannattavuu-
desta, saatavuuden tasaisuudesta ja laatuun liittyvista riskeistd. Kasvun nahtiin perustuvan ennen kaik-
kea toimiviin arvoketjuihin ja tuotekehitykseen, ei pelkastaan uusien lajien kayttdonottoon.




4 Painopistealueiden toteutus ja vaikuttavuus

4.1 Kalan laadun parantaminen lapi arvoketjun

Kehitystyon lahtdkohtana oli parantaa kotimaisten kalojen laatua ja sailyvyytta arvoketjun eri vaiheissa.
Painopistealueen tavoitteet on esitetty kuvassa 1 ja vaikuttavuuden arvioinnin seurantakehikko taulu-
kossa 1.

Painopistealue 1. Kalan laadun parantaminen lapi arvoketjun, pdiv. 10/2024

Keskeiset tavoitteet:

*  Analysoida elintarvikkeeksi ja rehuksi tarjotun kalan laatu ja laadunparantamiskeinot
*  Parantaa kuluttajalle tarjotun kalan laatua

. Lisdtd laadultaan elintarvikkeeksi kelpaavan kotimaisen kalan maaraa

1. Tarvekartoitus raaka-ai laadun parar iseen (2023) 2. Uudet laadun seurantamenetelmdt (2024)
= Arvioidaan nykyisen kotimaisen raaka-aineen laatu ja laadun kehittamiseen + Kartoitetaan teollisuuden ja vahittaiskaupan tarpeet ja
tarvittavat toimenpiteet mahdollisuudet hybdyntad aiemmassa hankkeessa kartoitettuja
| laadun seurantamenetelmia
3. Laatu- ja s3i tutkimukset (2024-2027) + Pikamenetelmien (esim.QIM, Torrymeter ja FOODsniffer)

pilotointi ja/tai kehitystyo

* Koneoppimiseen perustuvan sensorin kehittaminen kalan
pilaantumisessa syntyvien haihtuvien yhdisteiden
tunnistamiseen

Laadun kannalta kriittisten kohtien tunnistaminen ja niihin kohdistuvat
parannustoimenpiteet silakan arvoketjussa

= Selvitys yhteistyGsta muiden innovaatio-ohjelmien kanssa
Toteutetaan 1-kohdassa tunnistettuja toimenpiteitd kokeilujen ja

pilotointien kautta —
* Esim. kokonaisen kalan (sérki) pakastaminen ennen perkausta, 4, Viranomaisten ja kuluttajien laatuvaatimukset (2024-2027)
laadun seuranta + Kuluttajien vaatimukset laadulle
* Selvitetddn ravinnon vaikutuksia kasvatetun kalan aistinvaraiseen laatuun = Kuluttajatutkimukset esim. tuoreen kalan tunnistamisesta
* Selvitetddn mahdollista yhteistydtd pakkausratkaisuihin liittyen * Viranomaisten vaatimukset kalan laadulle; viranomaiskeskusteluja

mikali tunnistetaan tarve

Hyddyt:
= Painopistealueen tuotoksena kootaan tyokalupakki, joka sisaltda:
* tietoa kalan laadun tarkkailusta ja parantamisesta
* tietoa kuluttajien vaatimuksista kalan aistinvaraiselle laadulle ja viranomaisvaatimuksista mahdollisille uusille kala-raaka-aineille
+ 2-3 menetelmaa kala-raaka-aineen laadun mittaamiseen arvoketjun eri vaiheissa esitelty ketjun toimijoille
* mahdollisia keinoja laadun parantamiseen alkutuotannossa

Kuva 1. Painopistealue 1:n tavoitteet, panokset ja hyddyt

Tavoitteena oli lisata ymmarrysta etenkin vajaasti hyddynnettyjen kalalajien ominaisuuksista, varmistaa
tuotannon laadullinen tasaisuus seka kehittaa uusia laadun arviointi- ja mittausmenetelmia, joilla voi-
daan parantaa kalan kayttokelpoisuutta, arvoa ja kuluttajakokemusta. Painopistealueen toimenpiteet
keskittyivat kalan kasittelyratkaisuihin seka kalan tuoreuden mittaamisen teknologisiin mahdollisuuksiin,
kuten neuroverkkopohjaiseen analyysin perustuvaa metallioksidisensoriin (MOx), jota tutkittiin yhdessa
perinteisten mikrobiologisten seka kemiallisten menetelmien kanssa. Lisaksi koottiin sanasto kotimais-
ten kalojen aistinvaraisista ominaisuuksista, mika tukee yhtendisen laadunhallinnan kehittamistd alan
toimijoiden kesken.




Taulukko 1. Painopistealueen 1 vaikuttavuuden arvioinnin seurantakehikko

(Panostus) Toimen-

pide/tyopaketti

Tuotokset ja tulokset

Tavoitellut muutokset
(polkuriippuvuus)

Tavoitteena olevat vai-
kuttavuustavoitteet Mita
halutaan saavuttaa?

Ymmarryksen lisaami-
nen kalavaroista ja va-
jaasti hyodynnetyista
kalalajeista.

Selvitys silakan rasvakoostu-
muksesta ja sen kausittaisesta
vaihtelusta.

Tietopohjaa kotimaisten
kalavarojen hyodyntami-
seen.

Tiedon lisddminen uu-
sien ja vajaasti hyodyn-
nettyjen kalalajien kayt-
témahdollisuuksista.

Koneoppimiseen pe-
rustuvan sensorin toi-
minnan tutkiminen ka-
lan tuoreuden mittaa-
misessa.

Kehitetty ja testattu kalan tuo-
reussensori, joka osoittau-

tui lupaavaksi laadunmittaus-
menetelmaksi.

Toimiviksi osoitettujen
kalan laadun tarkkai-
lun menetelmien pilo-
tointi ja hyodyntaminen.

Kuluttajaymmarryk-
sen lisaaminen kalan
kaytdn motiiveista ja
hidasteista.

Tuotettu tietoa kuluttajien
suhtautumisesta ja kayton es-
teista alihyddynnettyjen kala-
lajien hyodyntamisessa.

Tuotevalikoimaa ja laa-
tuominaisuuksia kehite-
taan kuluttajien mielty-
mysten mukaisiksi.

Yritykset tunnistavat tar-
kemmin, mita kuluttajat
pitavat "hyvalaatuisena”
ja "tuoreena” kalana.

Parantunut kuluttajalle
tarjottavan kalan koettu
laatu.

Kiertovesikasvate-

tun kirjolohen virhe-
maku- ja hajututkimuk-
sen jatkaminen.

Rehun vaikutus kasva-
tetun kalan aistinvarai-
seen laatuun.

Tunnistettiin eri rehulaatu-
jen vaikuttavan merkitta-
vasti kiertovesikasvatetun kir-
jolohen aistinvaraiseen laa-
tuun.

Kalan kasvatusmenetel-
mat perustuvat tietoi-
sempaan paatokseen
(laatu vs. kustannus).

Parempi ymmarrys kalan
laatuun vaikuttavista te-
kijoista.

Lipidien stabiiliuden
vertailu kylmasailytyk-
sessa olleiden silakkafi-
leiden ja uutettujen 6l-
jyjen valilla.

Selvitys pakkassailytyk-
sen ja massausajan-
kohdan vaikutuksesta
pakastetun sérjen laa-
tuun.

Kylmasailytyksen aikana silak-
kafileiden lipidit osoittivat pa-
rempaa hapettumisen kesta-
vyytta kuin uutettujen 6ljyjen
lipidit.

Lyhyt kokonaisen kalan pak-
kassailytys ennen mas-

sausta sailytti massan laa-
dun vertailukelpoisena verrat-
tuna tuoreena massattuun ka-
EETY

Pienet jalostamot voivat
kerata sesongin ajan ka-
laa (sarked) pakastimeen
ja prosessoida kalat kor-
kealaatuisesti hiljaisem-
pana aikana.

Systemaattisempi laa-
dunhallinta alkutuotan-
nossa ja jalostuksessa.

Laadukasta kotimaista ka-
laa hyédynnetdan entista
kestavammin, monipuoli-
semmin ja laajemmin elin-
tarvikkeiden raaka-ai-
neena.

Kotimaisten ja vajaasti
hyodynnettyjen kalalajien
laatu paranee lapi arvo-
ketjun, mika kasvattaa nii-
den kayttoa merkittavasti
ja luo edellytykset uusille
korkean lisdaarvon tuot-
teille seka vahvem-

malle kilpailuase-

malle tuontikalaan nah-
den.

Kotimaisen elintarvikekel-
poisen kalan osuus kasvaa
moninkertaisesti kotimaan
kalankulutuksessa

Lyhyet ja intensiiviset ka-
lastussesongit hyddynne-
taan taysimaaraisesti,
mika lisaa kotimaisen ka-
lan saatavuutta ja elintar-
vikekayttoa (esim. sar-
jen massaus)

Kuluttajien luottamus ko-
timaiseen kalaan vahvis-
tuu merkittavasti, jonka li-
saa kiinnostusta ja kysyn-
taa kotimaista kalaa koh-
taan.

Alan toimijoille 3 uutta
menetelmaa kalan laadun
tarkkailuun arvoketjun

eri vaiheissa vuoteen 2035
mennessa.




Sailontékoe eri pitoi-
suuksia marjamateriaa-
lia sisaltavista kalasai-

Sailykkeet on valmis-
tettu ja ensimmaisia ava-
taan analyyseihin syksylla

Havikkiin menevan
raaka-aineen vahenemi-
nen.

lykkeista. kalamassasai- | 2026.
lykkeista

Sanasto kotimaisten Sanastoa aistinvaraisista omi-
kalojen aistinvarai- naisuuksista kerataan kevaalla
sista ominaisuuksista. 2026

Kalasta kaytetty viestinta
muuttuu positiivisem-
maksi (esim. roskakala
vs. villikala).

Tuloksia esiteltiin Kalatalouden Innovaatiopaivilla, innovaatio-ohjelmien webinaarisar-
jassa ja uutiskirjeissa.

Toteutettu erillishanke Laatukalaa pakkasesta ja PFAS haltuun.

Laadun seurantamenetelmien osalta jatkettiin viime ohjelmakaudella aloitettuja tutkimus- ja kehitystoita
potentiaaliseksi todettujen menetelmien, kuten Torrymetrin, laatuindeksimenetelman ja FOODsnifferin
osalta ja selvitettiin teollisuuden ja kaupan mahdollisuuksia hyddyntda naita menetelmia. Lisaksi tutkit-
tiin uusia vertailevia teknologioita, kuten koneoppimista hyddyntdvan MOx-sensorin toimintaa ja sen
tuottamaa aineistoa kalan tuoreuden mittaamisessa. Tahan liittyen tunnistettiin tarve uudelle partnerille
tai palvelun alihankinnalle ja siten liséresursseille. Menetelma perustuu Boschin BME688 -sensoriin, joka
mittaa kalan pilaantuessa vapautuvia haihtuvia orgaanisia yhdisteita (VOC), ja neuroverkkoon, joka tun-
nistaa pilaantumisasteen mittausdatan perusteella. Menetelmaa testattiin silakalla eri pilaantumisvai-
heissa (0-10 vrk), ja tuloksia validoitiin mikrobiologisilla analyyseilld sekd GC-MS-mittauksilla.

Tulosten perusteella sensori pystyi tunnistamaan pilaantumisasteita erityisen tarkasti jadkaappilampoti-
lassa, ja neuroverkon luokittelutarkkuus oli jopa 100 %. Sensori oli erityisen herkka trimetyyliamiinille,
joka on keskeinen kalan pilaantumisen indikaattori, ja mittaustulokset korreloivat selvasti mikrobikasvun
kanssa. Tulokset osoittavat, ettd MOx-sensoriteknologia ja neuroverkkopohjainen VOC-profilointi ovat
lupaava menetelma kalan laadun nopeaan ja kustannustehokkaaseen seurantaan, mutta sen hyddynta-
minen edellyttaa jatkokehitysta ja lisatutkimuksia.

Konsortiossa tuotettiin tutkimustietoa kalatuotteiden kuluttajahyvaksyttavyydesta seka kiertovesikasva-
tetun kalan aistinvaraisesta laadusta. Kuluttajatutkimuksessa havaittiin, etta kalatuotteiden miellyttavyys
oli yhteydessa niiden tuttuuteen: kuluttajille ennestaan tutummat tuotteet arvioitiin keskimaarin miel-
lyttavammiksi kuin uudet prototyypit, ja erityisesti marinoituja kalatuotteita kayttavat kuluttajat arvioivat
vastaavat tuotteet muita myonteisemmin. Lisdksi tutkimus osoitti, ettd uusien kalatuotteiden arvioin-
nissa kuluttajat tukeutuvat aluksi ulkoisiin tekijéihin, kuten ulkondak®oén ja ensivaikutelmaan, mutta ko-
kemuksen lisadntyessa arvioinnissa korostuvat tuotteen aistinvaraiset ominaisuudet. Tutkimuksessa tar-
kasteltiin kuluttajien suhtautumista uusiin kalatuotteisiin ja tuotantomenetelmiin seka kuluttajien koke-
maa tuttuuden ja uutuuden tasapainoa kalatuotteissa.

Kuluttajatutkimuksissa tuotetut tulokset viittaavat myds siihen, etta kuluttajilla voi olla epaluuloja uusia
kalatuotekonsepteja ja prosessointimenetelmia kohtaan. Tama korostaa kuluttajatutkimuksen merki-
tysta tuotekehityksen tukena mielelldan jo konseptinkehitysvaiheessa. Kuluttajien asenteita, odotuksia
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ja hyvaksyttavyytta koskeva tieto auttaa tunnistamaan sellaisia tuotekehityssuuntia, joilla uudet kala-
tuotteet voivat menestya paremmin markkinoilla. Aistinvaraisen ja kuluttajatutkimuksen tuottama ku-
luttajaymmarrys taydentaa teknologista kehitysty6ta ja tukee uusien kalatuotteiden suunnittelua siten,
ettd tuotteet vastaavat paremmin eri kuluttajaryhmien tarpeita ja odotuksia.

Hankkeessa kadynnistettiin kotimaisten kalalajien aistinvaraista sanastoa rikastava kerdysprosessi. Taman
kauden aikana pilotoitiin kyselymenetelma tutkimuspartnereiden kesken ja suunniteltiin kohderyhmat.
Tyo jatkuu kevaan 2026 ja syksyn 2027 aikana kerataan fokusryhmahaastattelujen avulla sanastoa kes-
keisista kotimaisista kalalajeista, niiden karakteristisista aistinvaraisista ominaisuuksista eri sidosryhmilta,
kuten kuluttajilta, kalastajilta, yritysedustajilta ja keittiomestareilta. Sanaston keruu toteutetaan tutkijoi-
den suunnittelemalla menetelmalld, joka noudattaa aistinvaraisen sanaston tieteellisia keruuperiaatteita.
Tavoitteena on tuottaa monipuolisempi kuva kotimaisten kalojen ominaisuuksista ja kayttomahdolli-
suuksista seka lisata kuluttajien ja kalaketjun toimijoiden kiinnostusta ja arvostusta kotimaista kalaa koh-
taan.

Kiertovesikasvatettua kirjolohta koskeva tutkimus toteutettiin yhteistydssa Vesiviljellyn kehittamisohjel-
man kanssa, jossa Blue Products —konsortion vastuulla oli kiertovesikasvatetun kalan aistinvaraisen laa-
dun tutkimus. Kiertovesijdrjestelmassa kasvatetun kalan laatu on padosin verrattavissa perinteisesti kas-
vatettuun kalaan, mutta tuotanto- ja kasittelyolosuhteiden hallinta on térkeda esimerkiksi makuun ja
hajuun vaikuttavien yhdisteiden minimoimiseksi. Yhteistutkimusta jatkettiin rehun laadun vaikutuksen
tutkimukseen.

Blue Productsissa arvioitiin kokonaisena pakastamisen soveltuvuutta sarjen massaukseen ja massan laa-
tuun. Kokonaisena pakastaminen mahdollistaisi sesonkiluonteisen tytkuorman tasaamisen pienissa ka-
sittelylaitoksissa. Mikrobiologiset ja aistinvaraiset analyysit osoittivat, ettd yhden kuukauden pakastus
kokonaisena ennen sarjen massausta sailytti massan laadun lahes tuoreen veroisena ja ettd myos vuo-
den pakastettuna ollut massa pysyi edelleen kayttdkelpoisena, vaikka sen ominaisuudet erosivat jo sel-
vasti tuoreesta. Kokonaisena pakastamisen vaikutus mikrobiologiseen laatuun oli vdhdinen, mika viittaa
menetelman potentiaaliin sarkiraaka-aineen keskitetyn kasittelyn ja sesonkien tasaamisen tukemisessa.
Toisaalta haihtuvien yhdisteiden monimuuttuja-analyysit osoittivat kokonaisena vuoden pakastetun sar-
kimassan korreloivan vahvemmin sekundaaristen hapettumistuotteiden kanssa, verrattuna yhden kuu-
kauden kokonaisena pakastettuun sarkimassaan. Tama viittaa siihen, etta aikaisemmin tehty massaus
parantaisi tuotteen hapettumisstabiiliutta. Kuuden kuukauden aikapistetta ei valitettavasti voitu toteut-
taa, koska massaus oli sidoksissa kaupalliseen kasittelytoimintaa ja markkinatilanne oli taman aikapis-
teen kohdalla erittdin haastava. Tama rajoitti hieman koesarjasta tehtavia johtopaatoksia. Tulokset ko-
rostivat sulatus—massauksen hallinnan kriittistd merkitysta seka tarvetta arvioida pakastuksen ja sulatuk-
sen kustannuksia suhteessa sesonkitydvoiman tarpeeseen. Lisdksi havaittiin, ettd kaupallinen vertailu-
massa oli laadultaan heikompaa kuin koesarjan naytteet, mika alleviivaa myos tuoreen kalan esikasitte-
lyn ja sdilytyksen tarkeytta. Laadun ymmarrysta tdydentdvia kemiallisia analyyseja suunnitellaan jatket-
tavaksi seuraavassa vaiheessa.

Painopistealueen 1 tuloksia esiteltiin aktiivisesti kansallisissa ja kansainvalisissa kala-alan tapahtumissa,
seka yritysvierailuilla ja tapaamisissa. Kansallisesti painopistealueen 1 tuloksia esiteltiin Kalatalouden in-
novaatiopaivilld, innovaatio-ohjelman webinaarisarjassa, seka innovaatio-ohjelmien uutiskirjeissa.

Painopistealueen 1 alkuperaisiin tavoitteisiin kuului my&s koko kalaketjun keskeisten laadun kannalta
kriittisten pisteiden sekd laatumuutosten systemaattinen tunnistaminen kalastusvaiheesta jalostuksen ja
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kaupan kautta kuluttajalle asti. Tatad kokonaisvaltaista arvoketjuanalyysia ei kuitenkaan toteutettu viela
ohjelmakauden ensimmaisessa vaiheessa, silla kaytettavissa olevat resurssit kohdennettiin sarkisarjan
laajoihin laatu- ja sailyvyyskokeisiin seka uusien sensoripohjaisten laadunseurantamenetelmien kehitta-
miseen. Tahan tavoite sdilyy keskeisena tavoitteena ohjelman seuraavassa vaiheessa, jossa tehtava koe-
sarja muodostaa myds hyvan pohjan jatkorahoitushakemuksiin.

Tulevaisuuden tavoitteena on edistaa kotimaisten ja talla hetkelld vahan hyddynnettyjen kotimaisten
kalalajien, kuten silakan ja sarjen, kdytdn kasvua ja arvostusta. Laadun kehittdminen, uudet kasittely-
menetelmat ja uusi tutkimustieto luovat konkreettisia mahdollisuuksia kasvattaa elintarvikekelpoisen
kalan osuutta markkinoilla. Samanaikaisesti kuluttajien luottamuksen ja kiinnostuksen vahvistuminen
kotimaista kalaa kohtaan tukee kysynnan kasvua ja markkinaosuuden laajentumista. Laadun paranta-
minen ja laadun kannalta kriittisten kohtien tunnistaminen arvoketjussa luo edellytykset kotimaisen
kalan arvostuksen nousulle.

4.2 Uusien prosessimenetelmien soveltamisen ja tuotekehityksen tukeminen

Kotimaisen kalan edistamisohjelman tavoitteiden saavuttaminen edellyttda silakan ja muiden vajaasti
hyddynnettyjen kalojen elintarvikekdytdn viisinkertaistumista. Painopistealue 2 pyrkii osaltaan autta-
maan taman kunnianhimoisen tavoitteen saavuttamisessa pyrkimalld kohti omia keskeisia tavoitteitaan,
joita ovat:
e Parantaa kalateollisuuden prosessien tehokkuutta ja tuotteiden laatua uusien prosessimenetel-
mien avulla
e Lisata uusien lajien ja raaka-ainevirtojen kayttda elintarvikkeiden ja rehujen raaka-aineena
e Auttaa kotimaista kalasektoria |6ytamaan uudenlaisia tuotekonsepteja perinteisten kalatuottei-
den rinnalle erilaisille kuluttajaryhmille

Parempaa laatua seka resurssitehokasta tuotantoa uusilla prosessimenetelmilla

Kotimaisten kalatuotteiden kilpailukyvyn ja vientipotentiaalin lisddmiseksi sektorin tulee ottaa kayttoon
ratkaisuja, jotka parantavat tuotteiden aistinvaraista ja mikrobiologista laatua ja ovat resurssitehokkaita
(esim. raaka-aineen hyddyntaminen, energiankulutus, logistiikka). Painopistealueessa 2 toteutettiin pro-
sessiselvitys kala-alalle potentiaalisista prosessiteknologioista (ml. ei-termiset menetelmat kuten pulssi-
tettu sahkokentta [PEF], ultradani, suurpaine seka hygieniaan/sailyvyyteen liittyvat kasittelyt). Selvitystyd
eteni laajasta luonnoksesta tiiviiksi, yrityksille suunnatuksi esitysmuotoiseksi kokonaisuudeksi, jota hyo-
dynnettiin keskusteluissa alan toimijoiden kanssa ja jota viimeistellaan edelleen avoimeen jakeluun. Osa
tarkastelluista prosesseista oli viela liian alhaisella TRL-tasolla.

Sen sijaan prosessiselvityksen ja yritysyhteyksien pohjalta tunnistettiin otsonivesikasittely keskeiseksi

jatkokehityskohteeksi kalatuotteiden sailyvyyden ja elintarvikelaitoshygienian nakokulmasta. Ohjelma-
kauden aikana kaynnistettiin pilotointiin tahtadva valmisteluty® yhdessa laite ja asiantuntijatoimijoiden
kanssa, ja tavoitteena on toteuttaa vield tdman rahoituskauden aikana kompakti koesarja, joka tuottaa
tietoa menetelman teknisesta toimivuudesta, laadullisista vaikutuksista seka kayttéonoton reunaeh-
doista.

Painopistealueessa 2 kehitettiin kalaraaka-aineelle, kuten silakalle, fermentointiteknologiaan perustuva

prosessointimenetelma. Kehitetylla fermentointiprosessilla voidaan tuottaa kalafileesta tai kalamassasta




hyvin sailyvia, hajultaan ja maultaan mietoja ruokatuotteita, vaikka niiden suolapitoisuus on hyvin alhai-
nen. Fermentointiteknologiaa sovellettiin myos erilaisten fraktioiden tuottamiseen (liittyy TP3:en). Eri
maitohappobakteerikannoilla ja hiivalla saatiin tuotettua kokonaisesta silakasta ja silakan fileoinnin per-
kuusivuvirrasta hajuyhdisteiltdan ja kemialliselta koostumukseltaan erilaisia rasva- ja proteiinifraktioita.
Fermentointi on lemped menetelma kalan rasvan erottamiseen, ja tutkituilla mikrobistarttereilla fermen-
toinnilla, ilman muita kasittelyja, saatiin talteen noin neljannes kalaraaka-aineen rasvasta. Painopistealu-
een suunnitelma on esitetty kuvassa 2 ja vaikuttavuuden arvioinnin seurantakehikko taulukossa 2.

Painopistealue 2. Uusien prosessimenetelmien soveltamisen ja tuotekehityksen
tukeminen, péiv. 10/2024

Keskeiset tavoitteet:

* Parantaa kalateollisuuden prosessien tehokkuutta ja tuotteiden laatua uusien prosessimenetelmien avulla

*  Lisdtd uusien lajien ja raaka-ainevirtojen kayttda elintarvikkeiden ja rehujen raaka-aineena

+  Auttaa kotimaista kalasektoria |8ytdmé&an uudenlaisia tuotekonsepteja perinteisten kalatuotteiden rinnalle erilaisille kuluttajaryhmille
!

Parempaa laatua seka resurssitehokasta tuotantoa uusilla prosessimenetelmilla

Kartoitetaan ja demonstroidaan kalateollisuudelle hyddyllisid uusia prosessimenetelmia (esim.

silakkatuotteiden aistittavaa laatua ja sdilyvyytta parantavat, fraktiointia tehostavat ja

fraktioiden toiminnallisuutta parantavat menetelmat, kuten fermentointi, PEF ja ultradani)

I

.

2 Uusien lajien ja raaka-ainevirtojen potentiaali elintarvikkeiden ja rehujen raaka-aineena
Kartoitetaan uudet kalalajit (esim. kolmipiikki) ja raaka-ainevirrat, joilla ei perinteistd kayttoa,
mutta mahdollista potentiaalia elintarvike- tai rehusektorilla

« Etsitaan potentiaalisimmille lajeille ja virroille kayttotapoja soveltaen perinteisia ja uusia
esikasittely- ja prosessimenetelmid hyddyntden kohdassa 1 tehtya prosessiselvitystd,
unohtamatta yksinkertaisia ja edullisia prosesseja.

. Tutkimuksella ja yhteiskehittamiselld tuotteiksi
Uusien tuotteiden markkina- ja kuluttajaldhtéinen ideciminen ja yhteiskehittdminen tarkeiden
sidosryhmien kanssa (esim. ammattikeittiot)

‘W

Hyddyt:

+ Kalateollisuudelle uusien teknologioiden kuten fermentoinnin, PEF:n ja ultraddnen kayttékelpoisuus demonstroitu teollisesti
relevanteissa olosuhteissa (TLR 5) erityisesti silakalle, mutta my&s muille valituille lajeille.

« Aiemmin kaupallisesti hydyntamattémat kalalajit (esim. kolmipiikki ja runsaslukuisimmat vieraslajit) osoitettu kaupallisesti
hyddynnettaviksi joko elintarvikkeena tai rehuna.

« Esitelldan kalateollisuudelle 2-4 tuoteprototyyppia jatkohyddyntdmistd ja validointia varten.

+ Uusia kalateollisuuteen soveltuvia prosesseja demonstroitu (noin 5 erilaista) silakalle ja vakaahyodynnetyille lajeille

« Esitelldan ammattikeittidille 3-5 reseptiprototyyppid jatkohyddyntamista varten.

Kuva 2. Painopistealue 2:n tavoitteet, panokset ja hyddyt.

Painopistealue 2 on selvittanyt kalasektorin kanssa keskustellen vajaasti hyddynnettyjen ja hyddynta-
mattdmien potentiaalia ja kiinnostavuutta elintarvikkeiden tai toissijaisesti rehujen raaka-aineena. Va-
jaasti hyddynnetyista perinteisista ruokakalalajeista mm. sarjen kaupallista hyddyntamista elintarvik-
keena vaikeuttaa sen kalastuksen kausiluonteisuus ja saaliin pirstaleinen sijoittuminen maantieteellisesti.
Tahan ongelmaan yksi osaratkaisu voisi olla sarkikalojen pakastaminen kokonaisina valittdmasti kalas-
tuksen jalkeen, jolloin ne voisi massata mydhemmin, kiireisen kalastussesongin helpotettua. Tata toi-
mintatapaa tutkittiin kdytannon kokeilla Painopistealueella 1. Sidosryhmien kanssa kaydyissa keskuste-
luissa ja selvityksissa kavikin ilmi, etta teknista toteutusta ja laatutasoa suurempia pullonkauloja ovat
pakastamisesta syntyvat lisdkulut kala-raaka-aineelle seka kalaerien jaljitettavyyteen liittyva raskas saa-
tely. Kaupallisesti hyddyntamattomista kalalajeista Itameressa runsastunut kolmipiikki tunnistettiin ras-
vaisena lajina erittdin kiinnostavaksi uudeksi raaka-aineeksi kaladljyn ja -jauhon tuottamiseen, joten Pai-
nopistealueella 3 tutkittiin kolmipiikin fraktiointia ja jakeiden laatua.
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Taulukko 2. Painopistealueen 2 vaikuttavuuden arvioinnin seurantakehikko

(Panostus)
Toimen-
pide/tyopaketti

Tuotokset ja
tulokset

Tavoitellut muutokset
(polkuriippuvuus)

Tavoitteena olevat vai-
kuttavuustavoitteet
Mita halutaan saavut-
taa?

Kirjallisuusselvityk-
sessa arvioitiin tek-
nologian kypsyy-
den, soveltuvuu-
den, saantelyn ja
potentiaalisten
hyotyjen perus-
teella, ja yritysten
kanssa keskustel-
len, uusien proses-
sien hyodyllisyytta
kotimaiselle kala-
sektorille.
Kalasektorille uu-
tena prosessointi-
tapana jatkettiin
fermentoinnin ke-
hittamista.

Prosessiselvityksen ja
yrityskeskustelujen
perusteella otsonive-
sikasittely todettiin
hyvin potentiaaliseksi
kalateollisuudessa.
Osa prosesseista oli
viela liian alhaisella
TRL-tasolla.
Fermentointikoesar-
jassa silakkafileilla oli
alhainen suolapitoi-
suus sekd suotuisat
aistinvaraiset vaiku-
tukset.

Yrityksilla ja sidosryhmilla on
selkedmpi kasitys lyhyella aika-
valilla kayttokelpoisista uusista
prosesseista seka tutkimusvai-
heen prosesseista.

Yritysten jatkokehitys- ja inves-
tointipaatoksia voidaan kohden-
taa tietoisemmin ja pienem-
malla riskilld, ja sdantelysta on
suurempi ymmarrys.
Kalanjalostusyrityksilla on kay-
tdssaan 3 uutta prosessia vuo-
teen 2035 mennessa
Fermentointiprosessin kayt-
t66notto mahdollistaa uuden-
laisten tuotteiden kehittdmisen.

Kotimaisen kalan arvo,
kaytto ja kilpailukyky vah-
vistuvat uusien tuotteiden,
yhteistyon ja innovaatioi-
den myota.

Yritysten tuotteiden laatu ja
turvallisuus seka tuotannon
resurssitehokkuus ja sivuvir-
tojen hyodyntamismahdol-
lisuudet ovat parantuneet
merkittavasti uusien proses-
sien avulla

Yritysten kyky arvioida ja
ottaa kayttdon uusia tekno-
logioita vahvistuu

Uusien kalalajien
(kolmipiikki, kytty-
ralohi) hyédynta-
mismahdol-lisuuk-
sia tutkittu koesar-
join.

Kolmipiikki oli koostu-

muksensa perusteella

potentiaalinen laji (ra-

portoitu painopiste-

alueessa 3). Kyttyrdlo-

hen analyysit tyon
alla.

Kolmipiikin 6ljy- ja kalajauhoja-
keet soveltuvat aineksiksi aina-
kin rehuihin ja lemmikkieldin-
ruokiin, joten kolmipiikin kalas-
tus-prosessointi-lopputuote-ar-
voketjua on realistista alkaa ra-
kentaa.

Kotimainen kalasektori hyo-
dyntaa kaupallisesti uusia,
aiemmin hyddyntamatto-
mia kalalajeja (esim. kolmi-
piikki ja runsaslukuisimmat
vieraslajit) joko elintarvik-
keena tai rehuna.

Kotimainen kalatuotevali-
koima monipuolistuu ja
tuottaa lisdarvoa.
Kalasektorin kilpailukyky ja
kotimaisen kalan asema
vahvistuvat.

Kotimaisen kalan kayttod
elintarvikkeissa lisaantyy.
Uudet hybridikalatuotteet
vakiintuvat ammattikeittioi-

Ammattikeittiotoimin-
nan tutkimustietoa on
jo hyddynnetty yritys-
ten tuotekehityksessa,
mika on tuottanut uu-
sia tuotteita markki-
noille (esim. tuotteis-
tukset Innovaatiofesti-
vaaleilta, ceviche-si-
lakka). Lisaksi kehitet-
tiin tarvelahtoinen re-
septinkehitysmalli,
jota pilotoitiin kuu-
della kalakasvishybri-
dimassalla (muikku,
sarki, muikku- ja lah-
namassa).

Tutkimuksella ja
yhteiskehittamisella
tuotteiksi —toimen-
piteessa kehitettiin
ja pilotoitiin resep-
tinkehitysmalli am-
mattikeittioille (7
prototyyppia, jotka
testattu).

Tuotekehityskyvykkyys ja yhteis-
tyd tutkimuksen, teollisuuden ja
ammattikeittididen valilla vah-
vistuvat, mikd nopeuttaa uusien
tuotteiden etenemista markki-
noille. Samalla markkina ja ku-
luttajalahtdisyys syvenee, ja

seka vajaasti hyddynnettyjen
etta uusien kalalajien kaytto-
mahdollisuudet laajenevat. Tuo-
tekehitysprosessi kehittyy koko- hin, ja kala-alan ja ruoka-
naisuutena, yhteistyo lisaantyy palveluiden yhteistyo syve-
ja valmius siirtya pilotoinnista nee.

teolliseen tuotantoon paranee. Syntyy pohja uusille kaupal-
lisille tuotteille ja jatkohank-
keille.




Uusien lajien ja raaka-ainevirtojen potentiaali elintarvikkeiden ja rehujen raaka-aineena

Tutkimuksella ja yhteiskehittamiselld tuotteiksi

Painopistealue 2:n yhtena tavoitteena on auttaa kotimaista kalasektoria |6ytdmé&an uudenlaisia tuote-
konsepteja perinteisten kalatuotteiden rinnalle erilaisille kuluttajaryhmille my6s muita/uusia reitteja.
Ammattikeittididen kautta uusien kalatuotteiden ja -reseptien esittely kuluttajille voi madaltaa kulutta-
jien kynnysta sy6da kalaa. Konsortiossa kehitettiin ammattikeittididen kayttéon uusia kalaresepteja yh-
teistydssa ravintolatoimijoiden ja oppilaitoksen (RASEKO) kanssa. Ammattikeittislla on keskeinen rooli
tutustuttaen kuluttajat uusiin kalatuotteisiin, minka vuoksi kehitystyéssa keskityttiin erityisesti ammatti-
keittividen osaamisen vahvistamiseen seka asiakaslahtgisten kalareseptien kehittamiseen. Kehitystyo
tuotti kdytannon tietoa siitd, millaiset kalareseptit ovat seka kuluttajien hyvaksymia etta ammattikeittioi-
den arjessa toteuttamiskelpoisia. Yhteiskehittamisprosessissa suunniteltiin, testattiin ja pilotoitiin yh-
teensd seitseman reseptia todellisissa ammattikeittioymparistoissa. Kehitystyo toteutettiin iteratiivisesti
yhteistyossa keittihenkilokunnan kanssa, ja resepteja muokattiin seka asiakaspalautteen etta keitticiden
tuotantoprosesseihin liittyvien havaintojen perusteella.

Reseptikehityksen yhteydessd kerdttiin systemaattisesti palautetta seka asiakkailta etta keittiohenkils-
kunnalta. Tulokset osoittivat, etta kalatuotteiden asiakashyvaksyttavyytta ohjaavat ensisijaisesti aistinva-
raiset tekijat, kuten maku, rakenne ja ulkondké, kun taas ammattikeittiiden nakokulmasta ratkaisevia
ovat valmistusprosessin sujuvuus, skaalautuvuus, kustannustaso sekéa raaka-aineiden saatavuus.

Kehitystyon keskeisend tuotoksena laadittiin myds reseptikehityksen prosessikuvaus, jossa yhdistyvat
asiakaslahtdinen tuotekehitys ja ammattikeitticiden tuotannon reunaehdot. Mallissa huomioidaan ku-
luttajien aistinvarainen hyvaksyttavyys sekd tuotannon kannalta keskeiset kriteerit, kuten taloudellisuus,
ravitsemuksellinen laatu ja raaka-aineiden saatavuus. Prosessimalli tarjoaa ammattikeitticille ja alan toi-
mijoille tyckalun uusien kalareseptien systemaattiseen kehittamiseen ja tukee kotimaisen kalan kaytén
lisdamistda ammattikeittioissa.

Edellad kuvattu ammattikeittidihin kohdistuva reseptikehitys loi perustan kotimaisen kalan uusien kayt-
totapojen kehittamiselle ammattikeittidissa. Tata tyota vahvistettiin ja laajennettiin vuonna 2025, kun
Xamk liittyi uutena partnerina BP-konsortioon. Xamkin johtaman kokonaisuuden tavoitteena on kehittaa
kalakasvis-hybridikonsepteja vajaasti hyddynnetyista kotimaisista kalalajeista, erityisesti muikusta ja sar-
kikaloista. Kokonaisuuden alkuvaiheessa koottiin pilottiryhma, jonka kanssa tunnistetaan ja valitaan jat-
kokehitykseen soveltuvat reseptit ja tuotteet ammattikeittididen tarpeita vastaavaksi. Konkreettisena
kehitystyona on valmistettu ja testattu erilaisia kalakasvismassoja, jotka toimisivat helposti muunnelta-
vana raaka-aineena erilaisiin ammattikeittiossa kaytettaviin tuotteisiin, kuten pihveihin, murekkeisiin ja
pulliin. Perusmassan kehitystydssa on kiinnitetty huomiota valmistettavuuteen, rakenteeseen, tuottei-
den laatuun ja kdytadnnon toimivuuteen keittidymparistdissa. Alustavat kokeilut jatkuvat edelleen ja nii-
den avulla pystytaan tarkentamaan tuotteiden kehityssuuntaa seka skaalautumiseen soveltuvia ratkai-
suja. Ammattikeittiossa toteutettavat maistatukset, seka asiakaspalautteenkeruu toteutuvat hankkeen
suunnitellun aikataulunmukaisesti. Ty0 etenee vaiheittain kohti monistettavia tuotekokonaisuuksia,
joissa huomioidaan eri asiakasryhmien tarpeet ja kestavan ruokavaliomuutoksen tavoitteet.
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4.3 Kalan arvojakeiden kaupallistamisen vauhdittaminen

Kotimaisen kalan edistdmisohjelma tavoittelee vahaarvoisen kalan ja sivuvirtojen kestdvén ja kannatta-
van kaytdn merkittavaa edistamista. Blue Products -ohjelman painopistealue 3 edistda osaltaan tavoit-

teen saavuttamista seuraavien kunnianhimoisten tavoitteiden kautta:

Arvojakeiden kaupallistamisen edellytysten selvittdaminen

Prosessien kehittaminen ja optimointi kalamateriaalien hyédyntamiseen ja arvojakeiden omi-
naisuuksien maarittaminen kaupallistamista varten

Kala-alan ulkopuolisten yritysten auttaminen kalaraaka-aineiden hyddyntdmisessa erilaisissa
tuotekonsepteissa

Kotimaisten arvoketjujen rakentumisen edistdminen

Painopistealueen suunnitelma on esitetty kuvassa 3 ja vaikuttavuuden arvioinnin seurantakehikko tau-
lukossa 3.

Painopiste 3. Kalan arvojakeiden kaupallistamisen vauhdittaminen

Keskeiset tavoitteet:

* Vihaarvoisen kalan ja kalan sivuvirtojen kestdvan ja kannattavan kdyton edistdminen

* Selvittdd arvojakeiden kaupallistamisen edellytyksid

*+ Kehittad ja optimoida prosesseja kalamateriaalien hyédyntdmiseen seka tutkia arvojakeiden ominaisuuksia kaupallistamista varten

* Auttaa kala-alan ulkopuolisia yrityksid hyddyntdmaan kalaraaka-aineita erilaisissa tuotekonsepteissa (esim. elintarvikkeet, lemmikkiruuat, ravintolisat, kosmetiikka)
+ Auttaa kotimaisten arvoketjujen rakentamista

1. Ar teja erilaisista kalaraaka-aineist:
+ Paivitetaan vahaarvoisen kalan ja kalasivuvirtojen maarat ja syntypaikat
+ Kartoitetaan uusien kalalajien (esim. kolmipiikki, kyttyralohi) ja raaka-ainevirtojen

potentiaali
* Uusia raaka-aineita arvojakeiden tuottoon /laajempi pohja 2.1 ita arvojakeita pr
* Optimoidaan BP:n ensimmaisessa vaiheessa kehitettyja tuottoprosesseja ja
proteiinijakeen flavoria elintarvikekelpoiseksi
+ Selvitetdan uusien prosessointimenetelmia soveltuvuutta arvojakeiden tuottamiseksi
3. Lisdar ita arvojakei: istydssd sidosryhmien kanssa

Y
*+ Potentiaalisten tuotteiden ideoiminen yhteistydssa yritysten ja muiden sidosryhmien kanssa
* Mallituotteiden kehitys: arvojakeiden ominaisuuksien muokkaus ja valmistusprosessien testaus

Hyodyt:

« Raportti kalasivuvirtojen ja alihyddynnettyjen kalojen kestdvén ja kannattavan kdyton kehittdmiseen vaadittavista tutkimus- ja investointipanoksista
Tiekartta arvojakeiden kaupallistamispoluista, jonka perusteella on saatu realistinen ymmarrys niiden markkina- ja vientipotentiaalista
Proteiinijakeen flavoria kehitetty ldhemmads teollisuuden vaatimuksia ja kuluttajien mieltymysta

Luotu edellytykset 1-2 prosessin nostamiseen tuotantomittakaavaan yhdessa yrityksen/yritysten kanssa

Luotu edellytykset 1-2 uudelle arvoketjulle: kalasektori >> arvojakeen valmistaja>> lisdarvotuotteen valmistaja >> markkina

.
.
.
.

Kuva 3. Painopistealue 3:n tavoitteet, panokset ja hyddyt.




Taulukko 3. Painopistealueen 3 vaikuttavuuden arvioinnin seurantakehikko

(Panostus)

Toimenpide/tyopa-
ketti

Tuotokset ja tulokset

Tavoitellut muutokset

(polkuriippuvuus)

Tavoitteena olevat
vaikuttavuusta-
voitteet

Mita halutaan saa-
vuttaa?

Tietojen paivittami-
nen vahaarvoisen ka-
lan ja kalasivuvirto-
jen maarista ja synty-
paikoista

Ymmarryksen lisaa-
minen arvojakeiden
kaupallistamismah-
dollisuuksista

Uusien kalalajien ja
raaka-ainevirtojen li-
sdarvotuotemahdol-
lisuuksien selvittami-
nen

Tiedon lisddminen
arvojakeiden laatu-
ja kayttdominaisuuk-
sista

Uusien edullisem-
pien prosessien ke-
hittdminen arvojakei-
den tuottamiseen

Lisdarvotuotteiden
ideoiminen yhteis-
tydssa yritysten ja
muiden sidosryh-
mien kanssa

Mallituotteiden yh-
teiskehittaminen va-
haarvoisista kaloista,
sivuvirroista ja niiden
arvojakeista

Uudet tuotantomenetel-
maét (4 kpl) arvojakeiden
ja -tuotteiden valmistami-
seen kalaraaka-aineista :
1) Kustannustehokas me-
kaaninen prosessi kala-
jauheen valmistamiseen
sivuvirroista

2) Fermentointimene-
telma uusien maistuvien
ja vahasuolaisten ruoka-
ainesosien, seka lisdarvo-
tuotteiden valmistami-
seen silakasta, kyttyralo-
hesta ja kalasivuvirroista

3) Kolmipiikki osoittautui
soveltuvaksi arvojakeiden
valmistamiseen kalajau-
hoprosessilla

4) Gelatiinista valmistetut
kalvot osoittautuivat so-

veltuvaksi barrier-materi-
aaliksi korvaamaan muo-
vikalvoja pakkausmateri-
aaleissa

Tiekartta-selvitys arvoja-
keiden kaupallistamispo-
luista, seka kaupallistami-
seen vaadittavista tutki-
mus- ja investointipanok-
sista

Tuloksia esiteltiin tieteelli-
sissa kongresseissa (3 kpl,
n. 500 hld), Innovaatio-
ohjelman tapahtumissa
(n. 300 hl®) ja uutiskir-
jeissa. Yritystapaamisia,
vierailuja yrityksissa ja yri-
tysten vierailuja tutkimus-
laitoksissa toteutettiin ak-
tiivisesti (40 kpl).

Toteutettu erillishanke
Kalasta viisaasti fermen-
toimalla

Lisdarvotuotteiden mark-
kina- ja vientipotentiaali
seka kaupallistamisen edel-
lytykset tunnetaan yrityk-
sissd laajasti.

Yritykset pystyvat tekemaan
tietoisempia valintoja sivu-
virtojen hyodyntamisessa
(kustannus, markkinat, po-
tentiaalinen tuotto) ja skaa-
laavat parhaat lisdarvotuot-
teiden valmistusprosessit
teolliseen mittakaavaan.

Kalamateriaali hyddynne-
taan kaskadiperiaatteen
mukaisesti monialaisissa
tuotteissa (esim. ruoka,
lemmikkien rehut, uusiutu-
vat materiaalit ja ainesosat).

Kotimaiset arvoketjut val-
mistavat lisdarvojakeet ja
niista edelleen kuluttaja-
tuotteet kotimaisille ja vien-
timarkkinoille.

Kattava tietopohja lisdarvo-
jakeiden ja —tuotteiden val-
mistusmenetelmistd mah-
dollistaa tehokkaan ja ket-
teran TKI-toiminnan ja
tuotteiden raataldinnin
markkinatarpeisiin.

Tutkimuksen ja liiketoimin-
nan pitkajanteinen yhteis-
kehittaminen mahdollistaa
teknologian ja tiedon te-
hokkaan siirtdmisen kaytan-
toon.

Riittavan vahva ulkopuoli-
nen rahoitus mahdollistaa

uusiin arvoketjuihin ja kas-
vavaan vientiin tarvittavat

TKI-panokset ja investoin-
nit.

Kalateollisuuden si-
vuvirtojen arvo
noussut lisdarvo-
tuotteiden valmis-
tuksen kautta 10
miljoonaan euroon

Kalafermentointi-
teknologia on mer-
kittava vientituote
ja luo kestavaa lii-
ketoimintaa Suo-
men ja Euroopan
kalasektorille.

Kalapohjaiset pro-

teiinituotteet ja ai-
nesosat moninker-
taistaneet kalateol-
lisuuden liikevaih-

don.

Erittdin korkean ar-
von tuotteet, kuten
terveysvaikutteiset

kalapohjaiset ravin-
tolisat, tukevat kan-
santerveytta ja tuo-
vat merkittavaa ar-

vonlisaa kalasekto-
rille.

Lisdarvotuotteiden
monialaiset arvo-
verkot hyodyntavat
tutkimusaineistoja
joustavasti innovaa-
tiotoiminnassaan ja
ovat yhteiskunnan
resilientteja liiketoi-
mintamoottoreita.




Arvokomponentteja erilaisista kalaraaka-aineista

Kehitystydssa lahdettiin liikkeelle tarpeesta hyddyntaa kalaraaka-aineita nykyistd monipuolisemmin kes-
tavammalla ja kannattavammalla tavalla. Tyossa kartoitettiin vahaarvoisen kalan ja kalasivuvirtojen maa-
rat seka niiden syntypaikat, jotta saatiin ajanmukainen tilannekuva, millaisia raaka-ainevirtoja Suomessa
on kaytettavissa lisdarvotuotteiden valmistukseen. Vuonna 2024 Suomessa arvioitiin kalajalostusteolli-
suudessa syntyvan 17,6 miljoonaa kiloa kalasivuvirtoja, joista 41% (7 200 tonnia) kirjolohesta, 34% (6 000
tonnia) lohesta, 7% (1 200 tonnia) silakasta ja 18% (3 200 tonnia) muista luonnonkaloista. Lohikalojen
sivuvirrat kattavat valtaosan (yhteensd 13 160 tonnia) kokonaismaarasta pitden sisallaan paat, keski-
ruodot, trimmausjaanndkset ja nahat. Kaupallisen kalan kokonaismaara on supistunut; vuonna 2015 ka-
lamaara oli 240 milj. kg, kun vastaava maara vuonna 2024 oli 150 milj. kg. Silakka ja kilohaili ovat suurin
kalaresurssi muodostaen yhteensa 64 milj. kg saaliin vuonna 2024. Rannikko- ja sisdvesisaaliiden tietoja
tullaan tarkentamaan ohjelmakauden ensimmaisen jakson aikana, mutta téssa vaiheessa voidaan jo sa-
noa, etta rannikko- ja sisdvesisaalis on kokonaisuudessaan noin 12 milj. kg, josta kuoretta, muikkua ja
sarkea kutakin kokonaissaaliina 3 milj. kg ja loput muita kaloja. Kuoreet viedaan kokonaisena Ita-Euroo-
pan markkinoille, mutta muikusta syntyy huomattavasti, yli 50% kokonaissaaliista, sivuvirtaa. Tama joh-
tuu siitd, ettd huomattava osa muikusta hyddynnetddan madin hankintaan ja tasta jadva muikun osa jaa
elintarvikekdyton ulkopuolelle. Sarkikalan kokonaissaaliista (3 milj.) jaa elintarvikemarkkinoille noin 0,6-
0,7 miljoonaa kiloa. Tasta syntyy perkuujatettd, mutta toimijat ovat pienia ja hajallaan. Yhteenvetona
raaka-ainekartoituksesta voidaan todeta, ettd silakkasaaliit ja silakan elintarvikekdyttd on supistunut,
sarjen kalasaaliit ja elintarvikekayttd on kasvanut ja lisannyt luonnonkalojen sivuvirtojen maaraa, koti-
maan kalankasvatusmaarat ovat hieman nousseet, kirjolohen tuontimaara pysynyt vakaana, mutta kir-
jolohen vienti jai aiempia vuosia pienemmaksi heikon markkinatilanteen takia vuonna 2024. Raaka-ai-
netarkastelun pohjalta painopistealue 3 kehitystydhon otettiin uusia lajeja, kuten kyttyralohi. Kolmipiikki
valikoitui mukaan, koska sektorin toimijat olivat kiinnostuneet taman Itdmeressa runsastuneen lajin hyo-
dyntamisestd uutena kaladljyn -ja jauhon raaka-aineena niin, ettd aiheesta tehtiin vuonna 2023 kansain-
vélinen SBEP-tutkimushakemus, joka ei valitettavasti saanut rahoista. Muikkusivuvirrat tullaan ottamaan
kehitystyohén mukaan ohjelmakauden toisella jaksolla.

Laadukkaita arvojakeita prosessikehityksella

Kolmannen painopistealueen toimenpiteissa keskityttiin arvojakeiden tuottoon soveltuvien prosessien
kehittdmiseen ja parantamiseen. Jo olemassa olevia erotusteknologisia menetelmid optimoitiin arvoja-
keiden saannon ja ominaisuuksien suhteen, seka sovellettiin myds sellaisiin kalalajeihin, joita ei perin-
teisesti ole hyddynnetty teollisesti, kuten kolmipiikki ja kyttyralohi. Uusien tuotantomenetelmien kehit-
tamisessa panostettiin suoraviivaisiin ja edullisiin teknologioihin arvojakeiden ja -tuotteiden valmista-
miseksi. Tavoitteena oli 16ytaa kustannustehokkaita ja skaalautuvia tapoja jalostaa kalaraaka-aineista
korkea-arvoisia tuotteita.

Kehitystyon konkreettisena tuotoksena syntyi useita tuotantomenetelmia kalapohjaisille lisdarvotuot-
teille. TP3:ssa kehitettiin suoraviivainen ja edullinen, murskaukseen ja kuivatukseen perustuva mene-
telma kalajauheen valmistamiseen lahnan ja kirjolohen prosessoinnin sivuvirroista. Jauheesta voidaan
valmistaa mm. lemmikkien rehuja ja herkkupaloja seka ruokatuotteita. Kalajauheprosessin kehitysty®
toteutettiin yhteiskehittdmista hyddyntéden kala-alan yritysten ja kalajauheen potentiaalisten loppukayt-
tajien kanssa. Kalajauheen koostumus- ja prosessitietojen pohjalta pystyttiin sidosryhmakeskusteluissa
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muodostamaan realistinen ymmarrys kalajauheen kédyttomahdollisuuksista eri tuotekonteksteissa mikéa
luo hyvan pohjan edeta pilotointeihin ja kaupallistamisen valmisteluun. Toinen uusi TP3:ssa kehitetty
prosessointimenetelma perustuu fermentointiteknologiaan. Kehitetylla fermentointiprosessilla voidaan
kasitellad silakka, kyttyralohi ja kalasivuvirrat hyvin sdilyviksi, hajultaan ja maultaan miedoiksi ja sopiviksi
mm. lemmikkieldinten rehuihin sekd ruokatuotteisiin. Fermentointimenetelmaa esiteltiin ja sen hyddyn-
tamisesta kaytiin aktiivista keskustelua tieteellisissa kongresseissa, kalatalouden innovaatio-ohjelman
tilaisuuksissa, seka kahdenvalisissa yrityskeskusteluissa. Fermentointikoesarjasta laadittiin myds asian-
tuntijatarkastettu tieteellinen artikkeli, joka julkaistiin arvostetussa kansainvalisessa julkaisusarjassa. Fer-
mentoinnin sovellusmahdollisuudet ovat laajat ja kehitysty6td tukemaan valmisteltiin KalaFerm -pro-
jekti, jolle mydnnettiin rahoitus EMKVR-erillishausta vuosille 2025-2027.

Lisaksi toimenpidealueella 3 tuotettiin tietoa gelatiinin eristysprosessin soveltumisesta uusille kalaraaka-
aineille ja gelatiinin soveltumisesta pakkausmateriaaleihin. Tydssa tehtiin koesarja, jossa gelatiinikalvo-
jen valmistus toteutettiin teolliseen mittakaavaan skaalattavalla teknologialla (ekstruusio ja kuuma-
prassi) ja saatujen gelatiinikalvojen kayttdominaisuuksia vertailtiin laboratoriomittakaavassa valamalla
valmistettuihin gelatiinikalvoihin. Tulokset ovat lupaavia ja niiden pohjalta tyota jatketaan kehittamalla
gelatiinikalvojen sovellusta pakkausmateriaaleissa. Tyo toteutetaan ohjelmakauden ensimmaisen jakson
aikana tahan tarkoitukseen anotulla lisamaararahalla. Tahdn mennessa on toteutettu gelatiinin eristys
kalvojen valmistusta varten ja parannettu kalvojen lujuutta muokkaamalla niiden koostumusta. Kalvoja
tullaan testaamaan pakkausmateriaalisovelluksissa muovin korvaajina, sekd maarittamaan gelatiinikal-
von kyky suojata tuotetta UV-sateilylta. Tieto luo pohjaa materiaalisovellusten yhteiskehittamiselle yri-
tysyhteistydssa kohti kaupallistamista.

Kyttyrélohen soveltuvuutta lisdarvotuotteiden valmistukseen kehitetdan ohjelmakauden ensimmaisella
jaksolla tahan tarkoitukseen anotulla sitomattomalla rahoituksella. Téhdn mennessa on toteutettu pro-
sessikoesarja, jossa lohta mallikalana kayttaen kehitettiin paseerausmenetelma kalamassan tuottoon,
sekd muokattiin kalajauheen valmistusmenetelma soveltuvaksi lohelle. Lohta kaytettiin mallikalana,
koska kehitystyohon kaytettavien kyttyralohien maara on pieni ja sen vuoksi menetelmakehitys oli to-
teutettava mahdollisimman hyvin vastaavalla kalalla. Kyttyrdlohen soveltuvuus kalamassan valmistami-
seen kehitetylla paseerausprosessilla ja kalajauheen valmistamiseen murskaamalla ja kuivaamalla tullaan
testaamaan ohjelmakauden ensimmaisen jakson aikana. Lisdksi kyttyralohesta tuotetusta jauheesta ja
massasta kehitetddn mallituotteita kuten lemmikkien ruokia ja herkkupaloja.

[tdmeressa runsastunut kolmipiikki tunnistettiin kiinnostavaksi uudeksi raaka-aineeksi kaladljyn ja -pro-
teiinin valmistukseen. Konsortiossa toteutettiin kolmipiikin fraktiointiin perustuva koesarja, jossa vertail-
tiin neljaa prosessointimenetelmaa (uutto 40/70/95 °C seka 70 °C + proteaasikasittely) ja arvioitiin niiden
vaikutusta 6ljyn saantoon, hapettumiseen, aistinvaraiseen laatuun seka proteiinijakeen koostumukseen.
Tulosten perusteella kolmipiikista voidaan erottaa merkittava maara kalaoljya jo yksinkertaisella kasitte-
Iylla. Kolmipiikin fraktiointitutkimusta tdydennettiin ohjelmakauden aikana sitomattomista rahoista
anottuna ostopalvelupakettina, jossa mitattiin erilaisia haittaaineita (mm. raskasmetallit, dioksiinit, PCB-
ja PFAS-yhdisteet). Measurlabsin toteuttamat analyysit paransivat olennaisesti tulosten luotettavuutta
ja sovellettavuutta, sillda ne mahdollistivat jakeiden arvioinnin suhteessa elintarvike ja rehukayton kes-
keisiin turvallisuus- ja sadntelyvaatimuksiin. Mittaustulokset toimivat pohjana laajoille sidosryhmakes-
kusteluille, joita kdytiin viranomaisten, alan yritysten ja potentiaalisten jatkohyddyntédjien kanssa. Naissa
keskusteluissa tarkennettiin tulosten merkitysta eri kayttokonteksteissa ja rajattiin realistisia jatkopolkuja
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kolmipiikista tuotettaville 6ljy ja proteiinijakeille. Sidosryhmien ndkemykset auttoivat yhdistdméaan ana-
lyyttiset tulokset kaytannon vaatimuksiin ja vahensivat epdvarmuutta teknisistd, regulaatiollisista ja
markkinaan liittyvista kysymyksista. Tadydentavien mittausten ja vuoropuhelun ansiosta kolmipiikkitutki-
mus on edennyt pelkasta teknisesta toteutettavuudesta kohti paremmin tulkittua ja hyddynnettavaa
kokonaisuutta, joka tukee jatkopilotointeja ja kaupallistamisen valmistelua.

Lisdarvoa arvojakeista yhteistyossa sidosryhmien kanssaTP3 tuloksia esiteltiin aktiivisesti kansalli-
sissa ja kansainvalisissa kala-alan tapahtumissa, seka yritysvierailuilla ja tapaamisissa. Kansainvalisessa
WEFTA-konferenssissa kerrottiin suullisissa esityksissd vuonna 2023 kalahydrolysaattien tuloksista ja
vuonna 2025 kolmipiikin kaytosta 6ljyn ja proteiinin raaka-aineena seka kalafermentoinnista (yhteensa
noin 400 hld). Erilaisten rehu- ja ruokalaatuisten kalaproteiinien ominaisuuksia esiteltiin posterilla kan-
sainvalisessa Weurman Flavour Symposium -konferenssissa vuonna 2024. Kalafermentointia elintarvi-
keturvallisuuden nakokulmasta esiteltiin kansainvalisessa konferenssissa One Health: Challenges for
food safety vuonna 2025 (60 hld). Kansallisesti TP3 tuloksia esiteltiin Kalatalouden innovaatiopaivilla
vuosina 2024 ja 2025 (yht. 150 hl®) ja innovaatio-ohjelmien kahdessa webinaarissa (yht. 100 hld), sekd
innovaatio-ohjelmien kolmessa uutiskirjeessa vuonna 2025 (noin 100 hld). Yhteistyota kala-alan yritys-
ten kanssa toteutettiin liséksi tapaamisten ja molemminpuolisten vierailuiden, raaka-ainetoimitusten,
yhteisen koesuunnittelun ja tulosten esittelyn muodossa (40 kpl).

TP3:ssa laadittaan ohjelmakauden ensimmadisessa vaiheessa tiekartta arvojakeiden kaupallistamispo-
luista seka niihin liittyvista tutkimus- ja investointitarpeista. Meneilldan olevalla ohjelmakaudella TP3ke-
hitystyon tuotoksena syntyneet tuotantomenetelmat (4 kpl) arvioidaan teknistaloudellisella tarkaste-
lulla. Tiekartta ja viestintatoimet tiedon siirtamiseksi mahdollistavat teolliset innovaatiot lisdarvotuottei-
den tuomiseksi markkinoille tulevaisuudessa. Kun yritykset ottavat kehitetyt prosessit kdyttoon ja skaa-
laavat ne teolliseen mittakaavaan, kalamateriaali voidaan hyddyntda monialaisesti — elintarvikkeissa,
lemmikkiruoissa ja uusiutuvissa materiaaleissa. Tuotettavan tiedon pohjalta yritysten ymmarrys lisaar-
votuotteiden markkina- ja vientipotentiaalista kasvaa, mika vahvistaa kaupallistamisen edellytyksia. Ko-
timaiset toimijat voivat taman myota tuottaa arvojakeita ja niista kuluttajatuotteita seka kotimaan mark-
kinoille etta vientiin.

Kehitystyota on tarkeaa jatkaa, jotta lisdarvotuotteiden valmistusmenetelmista syntyy hyvin kattava tie-
topohja, joka mahdollistaa ketteran TKI-toiminnan ja tuotteiden raataldinnin markkinoiden muuttuviin
tarpeisiin. Pitkdjanteinen tutkimuksen ja liiketoiminnan yhteiskehittdaminen tuottaa parhaimmillaan jat-
kuvasti laajenevan korkean lisdarvon tuoteportfolion, joka vahvistaa yritysten vientitoimintaa. Lisdarvo-
tuotteet, jotka menestyvat myos vientimarkkinoilla, voivat nostaa kalateollisuuden sivuvirtojen arvon
kymmeniin miljooniin euroihin. Kalafermentointiteknologiasta laajoine sovellusmahdollisuuksineen niin
lisdarvo- kuin ruokasektorilla voi muodostua uusi suomalainen vientimenestys. Erotusteknologioilla val-
mistettavat kalapohjaiset proteiinituotteet ja 6ljyvalmisteet voivat moninkertaistaa kala-alan liikevaih-
don. Tavoitteena pitkalla tahtaimella lisdarvotuotteiden kaupallistamisessa tulee olla uusien monialais-
ten liiketoimintakokeilujen ja arvoverkostojen muodostaminen, mika vahvistaa kalatalouden kilpailuky-
kya ja kestavyytta pitkalle tulevaisuuteen.
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4.4 Verkostomaisen yhteistyon kehittaminen

Painopistealueella vahvistettiin kala-alan tutkimuksen, yritysten ja kdytannon toimijoiden valista yhteis-
tyota seka tuettiin tutkimustiedon hyddyntamista koko arvoketjussa. Toimintaa koordinoitiin konsortion
sisall3, ja sen tavoitteena oli tunnistaa alan keskeiset tutkimus- ja kehittamistarpeet, vahvistaa kansallisia
ja kansainvalisia yhteistyoverkostoja sekd varmistaa tutkimustiedon tehokas jalkautuminen alan toimi-
joiden kayttoon.

Tutkimustarvekartoitus

Tutkimustarvekartoituksen tavoitteena oli tunnistaa ohjelman kannalta keskeisten yritysten tutkimus- ja
kehittamistarpeet seka ammattikeittididen mahdollisuudet lisata kotimaisen kalan kayttoa. Kartoitus to-
teutettiin yritysten tutkimustarpeita koskevana selvityksena sekd ammattikeittididen syvahaastatteluina
ja webinaarien yhteydessa toteutettuina kyselyina. Tutkimustarvekartoituksesta tuotoksena syntyi oh-
jelman sisdiseen kayttdon raportti, jossa koottiin yritysten tutkimustarpeita ja ammattikeittididen haas-
tatteluista raportti sekd opinnaytetyd, kaksi raporttia, jossa koottiin ammattikeittididen kokemuksia ja
kehittamistarpeita kotimaisen kalan kaytdn lisddmiseksi.

Kartoitukset lisasivat vuoropuhelua yritysten ja tutkijoiden valilla seka vahvisti yritysten kokemusta siita,
ettd niiden tarpeita huomioidaan tutkimuksen suunnittelussa. Tama mahdollistaa viiveen pienenemisen
kaytdnnon ongelmien tunnistamisen ja niita kasittelevan tutkimuksen kaynnistymisen vélilla. Pitkalla ai-
kavalilla toiminta tukee luottamukseen ja yhteiskehittamiseen perustuvan verkostoekosysteemin raken-
tumista kala-alalle ja vahvistaa arvoketjun kaupallista vaikuttavuutta.

Kansallinen ja kansainviélinen yhteistyo

Painopistealueella rakennettiin ja vahvistettiin yhteisty6ta kansallisten ja kansainvalisten tutkimus- ja
kehittamisverkostojen kanssa. Yhteistyota tehtiin muun muassa yritysten, tutkimusorganisaatioiden
seka innovaatio-ohjelmien kanssa. Konsortion toiminta tuotti konkreettisia tuotekehityssovelluksia seka
erityisesti ammattikeittidille suunnattujen kalareseptien kehittamisessa (ks. painopistealue 2). Esimer-
kiksi kaynnistettiin verkostomainen yhteistyd kalan tuotekehityksen tukemiseksi ammattikeittididen
kayttoon kokoamalla yhteiskehittdamisen pilottiryhma, jossa on toimijoita kalataloudesta, ruokapalve-
luista ja asiantuntijaorganisaatioista. Verkostomainen toimintamalli tukee tuotekehitysta ja tulosten jal-
kauttamista seka luo edellytyksia kehittamistyon jatkuvuudelle.

Lisdksi yhteistydverkostojen vahvistuminen on mahdollistanut uuden tutkimus- ja kehitysrahoituksen
hankkimisen, yhteensa noin miljoonan euron edesta TKI-hankkeisiin.

Blue Products -ohjelman yhtena tarkedna tavoitteena on laajentaa kansainvalista yhteistydverkostoa ja
saada lisarahoitusta kalasektorin kehitystyolle. Kansainvalisia yhteistydsuhteita rakennettiin esimerkiksi
valmistelemalla tutkimusprojektihakemuksia joko koordinaattorina tai partnerina. Esimerkiksi VTT osal-
listui vuonna 2023 yhteen EU:n varsinaiseen tutkimusrahoitushakuun ja kolmeen EU:n ja osallistujamai-
den yhdessa rahoittamaan Sustainable Blue Economy Partnership (SBEP) -hakemukseen. EU-Horizon-
rahoituksen sai kreikkalaisen Smart Agro Hubin koordinoima EU-FOODGUARD-projekti, jossa VTT on
mukana mm. kehittdamassa kalapakkauksiin soveltuvia pilaantumisindikaattoreita. SBEP-hakemuksista
rahoituksen sai ReBlue, jota koordinoi Chalmers University of Technology (Goteborg). Projektissa kehi-
tetdan Itdmeren silakan prosessointia. Suomesta mukana on VTT, joka tutkii mm. antioksidanttien kayt-
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t6a ekstrudoidussa silakassa eli nyhtokalassa. Lisaksi BP-ohjelman puitteissa on rakennettu tutkimusyh-
teistyota myos muiden pohjoismaisten toimijoiden kanssa. Esimerkiksi BP:n, Nofiman ja SLU:n valille on
rakentunut yhteistyota kyttyrdlohen hyddyntamiseen liittyvassa tutkimuksessa.

Konsortion toiminta on lisdnnyt vuoropuhelua alan yritysten ja tutkimusorganisaatioiden valilla seka
synnyttanyt uusia yhteistydkumppanuuksia. Tama on parantanut kotimaisten toimijoiden mahdollisuuk-
sia osallistua kansallisiin ja kansainvalisiin tutkimushankkeisiin seka vahvistanut alan toimijoiden tuote-
kehitys- ja laatuosaamista. Pitkalla aikavalilld yhteistydn vahvistuminen tukee kotimaisen kalan kayton
lisddmistd ammattikeittidissa seka uusien kalatuotteiden ja innovaatioiden kehittamista.

Tutkimustiedon jalkauttaminen

Tutkimustiedon jalkauttamisen tavoitteena oli varmistaa hankkeen tulosten tehokas siirtyminen tutki-
muksesta kaytantdon seka lisata alan toimijoiden ja ammattikeittididen mahdollisuuksia hyédyntaa tut-
kimustietoa omassa toiminnassaan. Tuloksia esiteltiin laajasti alan tapahtumissa, seminaareissa ja we-
binaareissa seka kansainvalisissa tieteellisissa kongresseissa. Hankkeessa jarjestettiin muun muassa nelja
sidosryhmille avointa webinaaria, pidettiin noin kymmenen esitysta alan tilaisuuksissa ja tuotettiin tie-
teellisia julkaisuja, opinndytetoita sekd konferenssiesityksia. Lisaksi hankkeen tuloksia esiteltiin saannol-
lisesti Kalatalouden innovaatiopaivilla sekd Kalatalousverkoston jarjestdmissa innovaatio-ohjelmien yh-
teisissa webinaareissa.

Tiedon jalkauttaminen on nopeuttanut tutkimustiedon siirtymista tutkimusorganisaatioiden, yritysten,
ammattikeittididen ja muiden sidosryhmien valilla seka lisannyt vuoropuhelua tutkijoiden ja alan toimi-
joiden kesken. Toiminta on synnyttanyt uusia yhteistyOaloitteita, jatkohankkeita ja pilotointeja. Pitkalla
aikavalilla tama tukee kotimaisen kala-alan kilpailukyvyn vahvistumista seka uusien kalatuotteiden ke-
hittdmista ja kaupallistamista kotimaan ja vientimarkkinoille.

Keskeiset tavoitteet:

+ Tunnistetaan yritysten nakemykset Blue Products -ohjelman painopisteiden tarkeydest3, kalan laadun kehittdmistarpeet
arvoketjun eri osissa ja yritysten kalatuotteiden ja lisdarvotuotteiden valmistukseen liittyvat kehitystarpeet

* Verkoston laajentaminen

+  Tutkimustiedon jalkauttaminen mm. ammattikeittiille ja alan yrityksille

1. Tutkimustarvekartoitus 2. Kansallinen ja kansainvélinen yhteistyo

*  kartoitetaan ohjelman tavoitteiden toteuttamisen kannalta * Jdrjestetddn sadnndllisid pienseminaareja, webinaareja ja
keskeisten yritysten tutkimustarpeet henkildkohtaisin kehitystydpajojaammattikeittidille
haastatteluin * Yllapidetddn ja luodaan uusia kansainvalisia yhteistyoverkostoja

Tuloksia esitellddn alan kansainvalisissd kongresseissa (esim.
WEFTA)
* Jdrjestetddn kohdennettuja vierailuja erityisesti merkittdvien

* Esitellddn ohjelman tuloksia Kalatalouden Innovaatiopa3ivilla

3. Tiedon jalkauttaminen kalastusmaiden (esim. Islanti, Norja) tutkimuslaitoksiin ja yrityksiin.

ja innovaatio-ohjelmien wehinaarisarjassa |

* Jarjestetddn sidosryhmille avoimia webinaareja, joihin
tutkijat tuovat oman osaamisensa sekd konsortiossa
tuotetun uuden tiedon osaksi kokonaisuutta

Hyodyt:
* Tutkijoiden ja alan toimijoiden vuoropuhelu on tehostunut
* Tutkimustieto siirtyy entistd nopeammin alan liiketoiminnan hyédynnettavaksi.

tietoa ohjelman tutkimuksista ja tuloksista
* Tutkimusyhteisty6ta tiivistetdan kansainvalisiin tutkijoihin ja yhteistutkimuksia tehddan 2—-3 tutkimuslaitoksen kanssa

+ Ohjelman toteutusaikana ollaan osallisena 50 tapaamisessa, tilaisuudessa, tyGpajassa tai webinaarissa, joiden kautta 500 henkil6a saa hyddyllista

* Tavoitteena on lisdta ulkopuolista rahoitusta kalan laadun parantamiseen ja kotimaisten kalatuotteiden edistdmiseen puolella miljoonalla eurolla.

Kuva 4. Painopistealue 4:n tavoitteet, panokset ja hyddyt.
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Taulukko 4. Painopistealueen 4 vaikuttavuuden arvioinnin seurantakehikko.

(Panostus) Toi-
menpide/tyopa-
ketti

Tutkimustarvekartoi-
tus

Ohjelman tavoittei-
den toteuttami-

sen kannalta keskeis-
ten yritysten tutkimus-
tarpeiden kartoitus

Ammattikeittioi-

den haasteiden

ja mahdollisuuk-

sien kartoitus ka-

lan tarjonnan lisaa-
miseksi (syvahaastatte-
lut, webinaarisarja)

Kansallinen ja kan-
sainvalinen yhteistyo

Ammattikeitti-

oille suunnattujen uu-
sien kalareseptien ja
asiakaslahtoisen tuote-
kehitysprosessin yh-
teiskehittaminen yh-
teistydssa yrityksen
kanssa

Kansainvélisten yht
eistyoverkostojen luo-
minen ja yllapitdminen

Verkostoituminen
ja tiedonvaihto
alan yritysten kanssa

Uudet yhteistydkump-
panit

Tuotokset ja tu-
lokset

Raportit 2 kpl (yritys-
ten tutkimustarpei-
den kartoitus sisai-
seen kayttoon, am-
mattikeittididen sy-
vahaastattelura-
portti ja opinnayte-
tyd, webinaarien yh-
teydessa toteutetut
kyselyt)

Useita konkreetti-
sia tuotekehitysso-
velluksia (ks Paino-
pistealue 2)

Noin 1 m€ uutta ra-
hoitusta TKI-hankkei-
seen

Kansainvalinen yh-
teisty® (SBEP-Re-
Blue, Chalmers, VTT)

Yritysyhteistyd, NO-
FIMA, Juvenes, Har-
man kuntokes-

kus, Kauniaisten lu-
kio, Sodexo) ym.

Yhteistyé muiden in-
novaatio-ohjel-
mien (Veke, Kamala)
ja kalaleadereiden
kanssa

Tavoitellut muutokset
(polkuriippuvuus)

Ohjelman toimenpiteet ja
tutkimusten tuotokset koh-
dentuvat tehokkaasti yritys-
ten ja kdytannon toimijoi-
den tarpeisiin

Vuoropuhelu lisaantyy yri-
tysten ja tutkijoiden valilla

Yritysten kokemus siita,
ettd heidan tarpeitaan
kuullaan ja huomioi-

daan tutkimuksen suunnit-
telussa, paranee

Viive kdytdanndn ongelmien
tunnistamisen ja niita kasit-
televan tutkimuksen kayn-
nistymisen valilla lyhenee

Kotimaisten toimijoiden to-
dennakoisyys saada kansal-
lista ja kansainvalista rahoi-
tusta on parantunut

Uusia verkostosuhteita syn-
tyy ja vanhat vahvistuvat

Ammattikeittididen ja yri-
tysten valmius kehittaa ja
ottaa kayttoon uusia resep-
teja, toimintamalleja ja
tuotteita paranee

Osallistujien tuotekehitys-
ja laatuosaaminen vahvis-
tuu (esim. kotimaisen kalan
kayton lisddminen, uu-

det innovaatiot)

Vuoropuhelu alan toimijoi-
den kanssa auttaa osapuo-
lia tunnistamaan TKI-hank-
keiden muuttuvia tarpeita
ja niihin vastaamista

Tavoitteena ole-

vat vaikuttavuusta-
voitteet Mita halutaan
saavuttaa?

Rakentaa pitkajantei-
nen, luottamukseen ja yh-
teiskehittamiseen perus-
tuva verkostoekosysteemi
(“"Finnish Ocean Clus-
ter"), joka mahdollistaa li-
sdarvon kasvun arvoket-
jussa, uusien toimijoiden
integroitumisen mukaan
sekd kaupallisen vaikutta-
vuuden vahvistumisen.

Ammattikeittididen ruoka-
palvelutarjonnassa on va-
hintaan kolme kalapi-
toista vaihtoehtoa viikossa,
joissa kotimaisen kalan
osuus on merkittava

Kotimaisen kalanjalostus-
teollisuuden lanseeraamat
uudet innovaatiot ja tuo-
teuutuudet ovat viisinker-
taistuneet vuoteen 2040
mennessa

Konsortio on tunnettu
ja uskottava kansainvali-
sen yhteistydn kump-
pani, tiedon ja kaytan-
ndn ratkaisujen lahde

Rahoitus kalan laadun pa-
rantamiseen ja kotimais-
ten kalatuotteiden edista-
miseen on viisinkertaistu-
nut vuoteen 2040 men-
nessa.

20




Tiedon jalkauttamine

Ohjelman tulos-

ten esittely Kalatalou-
den Innovaatiopaivilla
ja innovaatio-ohjel-
mien webinaarisar-
joissa

Sidosryhmille avointen
webinaarien jarjesta-
minen

Tutkimustiedon esit-
tely kansainvali-
sissd kongresseissa

Sidosryhma- ja ver-
kostoviestinta

4 webinaaria (am-
mattikeittiot ja
alan toimijat)

10 esitysta seminaa-
reissa ja tapahtu-
missa

Tieteellinen tuo-
tanto:

4 vertaisarvioitua tie-
teellista artikkelia

4 suullista konferens-
siesitysta

3 posteriesitysta
4 opinnadytetyota

Osallistuminen Kala-
talouden innovaa-
tiopaiville 2023, 2024
JERAE

Innovaatio-ohjel-
mien webinaarisar-
jan valmistelu yhteis-
tydssa Kalatalousver-
koston kanssa

Medianaky-

vyys:1 lehtiartikkeli,

1 uutisjulkaisu, 1 blo-
gikirjoitus, 1 some-
haastattelu

Nopea ja tehokas tiedon
siirtyminen tutkimuksen,
yritysten, ammattikeittioi-
den ja muiden toimijoiden
valilla

Tiivistynyt vuoropuhelu tut-
kijoiden ja sidosryhmien
valilla: tilaisuuksien jalkei-
sia kysymyksid, yhteyden-
ottoja ja jatkotapaamisia

Uusia kontakteja tutkijoi-
den, yritysten, kehittdjaor-
ganisaatioiden ja julkis-
ten toimijoiden valilla

Lisaa yhteistyoaloit-

teita, jatkohankesuunnitel-
mia ja yhteisia pilotoin-
teja/kekayttoja

Tuotannon ja viennin lisa-
arvo viisinkertaistuu

ja alan kilpailukyky on
vahvistunut merkittavasti

Alan toimijat ovat inspiroi-
tuneet kehittdmaan ja kau-
pallistamaan uusia kala-
tuotteita seka koti-

maan etta vientimarkki-
noille lisdantyneen tietoi-
suuden ja osaamisen
myota kotimaisen ka-

lan mahdollisuuksista

Yhteiskehittami-
nen pilottiryhmassa

Koottu monialai-

nen pilottiryhma

10 toimijaa. Koulutuk-
sen, ruokapalveluiden
ja kala-alan yritta-
jien edustajista.

B.P 3.0 — Partnerit, Tu-
run yliopisto; Lisaa ko-
timaista kalaa ammat-
tikeittididen tarjon-
taan- osakokonaisuu-
den yhteistydmahdolli-
suuksien kartoitus

ja yhteistyon aloitus.

Pilottiryhman kanssa
tunnistetut tuotetar-
peet

Kalatuotekehitysta
tukeva monialai-
nen pilotti-

ryhma muodostunut

Tunnistettu alusta-
vat kehittamiskoh-
teet ja kehitettavat
tuotteet

Lahtotilanne ja ja-
ettu ymmarrys jatko-
tyon kehittamiseen

Verkostomaisen toiminta-
tavan vahvistuminen kala-
tuotekehityksessa

Eri toimijaryhmien yhteis-
tyon tiivistyminen

Parempi yhteinen ymmar-
rys kehittdmistarpeista ja
tuotteiden kayttokohteista.

Pysyvien yhteistyoverkos-
tojen syntyminen kala-
alan kehittamisen tueksi
Eri toimijoiden vali-

sen vuoropuhelun vahvis-
taminen

Edellytysten luominen uu-
sille yhteishankkeille ja toi-
mintamalleille




5 Viestinta ja ohjelman ohjaus

5.1 Viestintatoimet

Blue Products 3.0 -ohjelman viestinta suunniteltiin ja toteutettiin yhteistydssa vesiviljelyn kehittamisoh-
jelman (VEKE), kalastuksen kehittamisohjelman (KEKE), kalatalouden ymparistéohjelman (KYMPPI) seka
Markkinointi- ja laatuohjelman kanssa. Ohjelmien valisella yhteistydlla pyrittiin vahvistamaan viestinnan
nakyvyytta ja vaikuttavuutta. Kalatalousverkosto tuki ohjelmien viestintaa erityisesti verkostojensa ja alu-
eellisten kontaktien kautta. Viestintda toteutettiin ohjelmien yhteisilla resursseilla hyédyntaen Luken ja
Aktion Osterbottenin viestinnan asiantuntijoita sekd ulkopuolisten viestintitoimistojen osaamista.

Innovaatio-ohjelmien yhteisen viestinnan suunnittelu kdynnistettiin ohjelmakauden alussa yhteistydssa
ohjelmien koordinaattorien seka viestinndsta vastaavien organisaatioiden kanssa. Viestintatoimisto Kas-
kas Media toteutti innovaatio-ohjelmien edellisen kauden viestinndn onnistumisen kartoituksen kes-
keisten sidosryhmien taustahaastattelujen avulla. Kartoituksessa arvioitiin viestinnan vahvuuksia ja ke-
hittdmiskohteita, ja tuloksia hyddynnettiin uuden viestinndn suunnittelussa ja toteutuksessa.

Kaskas Media laati yhteisty0ssa innovaatio-ohjelmien kanssa yhteisen viestintastrategian seka ohjelma-
kohtaiset viestintasuunnitelmat ja vuosikellot.

Innovaatio-ohjelmille suunniteltiin myos yhteinen uutiskirje yhteistydssa viestintatoimisto Bertills &
Jung Ab:n kanssa. Blue Products 3.0 -ohjelman koordinaattori vastasi uutiskirjeisiin tulevien sisaltdjen
suunnittelusta yhdessa tutkijoiden ja viestintdtoimiston kanssa. Vuonna 2025 julkaistiin kolme uutiskir-
jettd (alkuvuodesta, kesalla ja loppuvuodesta). Uutiskirjeen tilaajamaaraa kasvatettiin aktiivisesti koko
ohjelmakauden ajan esimerkiksi tapahtumien ja verkostojen kautta. Ensimmaisen vaiheen lopussa uu-
tiskirjeelld oli noin 300 tilaajaa. Uutiskirjeiden linkit julkaistiin my&ds merijakalatalous.fi-sivustolla, minka
ansiosta niiden sisalto tavoitti myds muita kuin uutiskirjeen tilaajia.

Kalatalouden innovaatiopaivat jatkoivat keskeisena kohtaamispaikkana alan toimijoille. Blue Products -
ohjelman roolia ja nakyvyytta tapahtumassa vahvistettiin yhteistydssa muiden innovaatio-ohjelmien
kanssa. Lisaksi ohjelma jarjesti yhteistydssa Kalatalousverkoston kanssa kaksi erillista webinaaria, joissa
esiteltiin ohjelman sisaltoa seka kaytiin vuoropuhelua ja keskustelua keskeisten sidosryhmien kanssa.

Blue Products -ohjelman verkkosisaltoja julkaistiin merijakalatalous.fi-sivustolla. Sivustolla julkaistiin
muun muassa uutisartikkeleita, tietoa tapahtumista seka webinaarien materiaaleja. Ohjelman uutisia ja
sisaltoja jaettiin myds EMKVR-ohjelman seka Kansallisen kalatalousverkoston sosiaalisen median kana-
vissa, kuten Facebookissa.

Viestinndn avulla ohjelman keskeiset kohderyhmat, kuten kalatalouden arvoketjun toimijat, tutkimus- ja
kehittamisorganisaatiot seka muut alan sidosryhmat, tavoitettiin monipuolisesti eri kanavien kautta. Mo-
nikanavainen viestinta seka vuorovaikutteiset tilaisuudet, kuten webinaarit ja tapahtumat, tukivat tie-
donvaihtoa ja vahvistivat sidosryhmien osallistumista ohjelman toimintaan.
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5.2 Ohjausryhma

Blue Products 3.0 innovaatio-ohjelman ohjausryhméa kokoo

ntui talla raportointikaudella seitseman ker-

taa (ml. 18.3.2026). Ohjausryhman vastuulla on seuranta, kehittamistydn ohjaus ja kehittamissuunnitel-

man vahvistaminen ja ajantasaisena pitdminen seka rahoituksen kohdentaminen. Ohjausryhma hyvaksyi

kevaalla 2025 paivitetyn kehittdmissuunnitelman seka kesal

l& 2025 sidottamattomien varojen kayton.

Ohjausryhmaan kuuluivat seuraavat varsinaiset ja varajdsenet:

Varsinainen jasen Varajasen
Jonas Harald Mikko Tenhunen
Anu Kaukovirta Asmo Honkanen

Aleksej Leppéanen

Jari Multanen Aarne Paesalu
Katja Makinen Jari Hanninen
Kaisu Riihinen

Anna Salminen

Minna Uusimaki

Ursula Vieno/

Pirkka Hyssala* Nina Saarnio
Mathias Hogbacka, puheenjohtaja

* Vieno toimi jasenend 2023-2025, ja Hyssala vuonna 2026

Organisaatio

Kalatalousverkosto
Luonnonvarakeskus (Luke)

Business Finland

Kalakauppiasliitto

Turun Yliopisto

Teknologian Tutkimuskeskus VTT Oy
Paivittaistavarakauppa ry

Maa- ja metsatalousministerio

Lounais-Suomen Elinvoimakeskus
Aktion Osterbotten (hallinnoija)

Ohjausryhman sihteerina toimi koordinaattori Marina Nyqvist. Ohjausryhman kokouksiin osallistuivat
ohjelman asiantuntijat, jotka alustivat kokouksissa tutkimustyon etenemista.
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6 Ohjelman rahoitus

Blue Products 3.0-ohjelma rahoitetaan Euroopan meri-, kalatalous- ja vesiviljelyrahastosta (EMKVR). Oh-

jeman rahoitus ja budjetin jakautuminen partnereiden kesken esitetaan taulukossa 1.

Taulukko 5. Blue Products -ohjelman EMVKR-rahoituksen jako eri painopistealueiden vilillé.

Painopistealue V1T TY LUKE OFF |AKTION [TUAMK |[XAMK |Metropolia |Yhteensa
1. Kalan la.adun.. . 40 000[ 117061 27 000, 22043 206104
parantaminen |&pi

2. Uusien

prosessimenetelmien

soveltamisen ja 75176/ 80000 70 000, 225176
tuotekehityksen

tukeminen

3. Kalan arvojakeiden 10000/ 54000 173000 4500 4000 25000 270500
kaupallistamisen

4. V(—.Trkoustoma I.Se.r.‘l . 20000 30000 30000 37911 117911
yhteistydn kehittaminen

5- Hallinnointi ja 62000 33043 95 043
koordinointi

Palkkakust kset

ysteeans'f annuise 145176/ 281 061| 30000066 500] 37043 22043 37911 25000 914734
Ostopalvelut 20217 3500 1500 3200 21950 5600 55 967
Matkakulut 15000 15600, 20000110800 10000; 1000 640 1500 74 540
Muut kustannukset 34000, 29475/ 27000 500 90975
Flat rate 15% 21776/ 42159 45000, 9975 5557, 3307 5686 3750 137210
Yhteensa 236169371795 39350090975 745500 26 350 49 837 30250/ 1273426
Jakaamatta rahaa -10217| -85 545|-107 250| -9 675| -19 600| -26 350/ -49 837 -30 250 26574
Yhteensd 1300000
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7 Julkaisut

Tieteelliset julkaisut

Julkaistu 02/2026 mennessa

Kirjoittajat

Viitetieto

Old, new, or borrowed — the role of fa-
miliarity and cross-cultural recipe inte-
gration in the liking and choices of fish
products

Logrén, N.; Pohjan-
heimo, T.; Sandell,
M.; Hopia, A.

, Food Qual-
ity and Preference 2025, vol
133, 105631

Next-generation safe, tasty, and healthy
fermented Baltic herring products (Clu-
pea harengus membras)

Valimaa, A.-L.; Ka-
hala, M.; Hiidenhovi,
J.; Rokka, S.; Karhu,
J.; Mékinen, S.

, LWT 2025, 237,
118760

Baltic herring hydrolysates: Identifica-
tion of peptides, in silico DPP-4 predic-
tion, and their effects on an in vivo mice
model of obesity.

Wang, D., Huang, X.,
Marnila, P., Hiiden-
hovi, J., Vdlimaa, A.-
L., Granato, D., &
Makinen, S.

Food Research International,
2024, 191, 114696.

Valmisteilla 03/2026

Enhancing value of small-sized Baltic
herring for human consumption:
Techno-economic comparison of fish
processing concepts.

Suomalainen, M., Ni-
sov, A., Honkapaa, K.

Heliyon. Lehden julkaisupro-
sessin tarkistusten vuoksi jul-
kaiseminen viivastynyt. Pre-
print julkaistu:

or

Sensory profiling of high-moisture ex-
truded fish products from low-value fish
species

Liu, J., Nisov, A., Huo-
tari, J., Alakomi, H-L.,
Sepp4, L., Honkapas,
K., Aisala, H.

Kasikirjoitus valmisteilla.

Most pressing challenges on the pro-
duction of fish meal for human con-
sumption.

Partanen, M., Honka-
pad, K., N.N./Matis,
Garicano Vilar, E.,
Hiidenhovi, J., Sep-
pala, T., Makinen, S.,
Aisala, H.

Kasikirjoitus valmisteilla.

Effect order and timing of mechanical
separation for the quality of roach
meat.

Aisala, H., Huotari, J.,
Santikko, M., Ala-
komi, H-L., Honka-
paa, K.,

Kasikirjoitus valmisteilla.

Three-spined Stickleback as a Poten-
tial New Fish Oil Source - Comparative
Analysis of Lipid Extraction Methods

Nisov, Seppald, Huo-
tari, Santikko, Hii-
denhovi, Yang, Hon-
kapaa, Aisala

Kasikirjoitus valmisteilla.

Muut julkaisut
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https://doi.org/10.1016/j.foodres.2024.114696
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2024.114696
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://ssrn.com/abstract=4876270
https://ssrn.com/abstract=4876270
https://dx.doi.org/10.2139/ssrn.4876270
https://dx.doi.org/10.2139/ssrn.4876270

Baltic herring hydrolysates: their effects
on an in vivo mouse model of obesity.
In: Book of Abstracts, (ed. Lucas Sales
Queiroz), 51 WEFTA Copenhagen, Den-
mark, 16th-20th October 2023: 61.

Hiidenhovi, J., Wang,
D., Huang, X., Mar-
nila, P., Valimaa, A.-
L., Granato, D., Maki-
nen, S.

Fermented fish products from Baltic
herring (Clupea harengus membras)
Book of Abstracts, 53rd Conference of
the West European Fish Technologists
Association, 13th-17th October 2025,
Gdansk, Poland

Vilimaa, A.-L.; Ka-
hala, M.; Hiidenhovi,
J.; Rokka, S.; Karhu,
J.; Mékinen, S.

Chemical Food Safety Risk in Fermented
Fish Products of Baltic Herring (Clupea
harengus membras) Veterinarija ir Zoo-
technika 2025;83(1) Supplement 1: 1-
19, Il International on-line conference
Lithuanian University of Health Sci-
ences, Veterinary Academy, Depart-
ment of Food Safety and Quality, 30
April 2025, Kaunas. ONE HEALTH: CHAL-
LENGES FOR FOOD SAFETY On behalf of
the Organizing Committee of the 2nd
International Online Conference “One
Health: Challenges for Food Safety
2025”

Valimaa, A.-L.; Ka-
hala, M.; Hiidenhovi,
J.; Rokka, S.; Karhu,
J.; Mékinen, S.

Suulliset esitykset

Esittajat

Esittdjan yhteystieto

Odor as a part of the sensory profile of
fish, Olfactory Cultural Studies, 3.-
6.9.2023, Runde, Norway

Nora Logrén, Anu
Hopia

Baltic herring hydrolysates: their effects
on an in vivo mouse model of obesity.
51 WEFTA Copenhagen, Denmark,
18.10.2023

Hiidenhovi, J., Wang,
D., Huang, X., Mar-
nila, P., Vdlimaa, A.-
L., Granato, D., Maki-
nen, S

Chemical Food Safety Risk in Fermented
Fish Products of Baltic Herring (Clupea
harengus membras) 2nd International
On-Line Conference, ONE HEALTH:
CHALLENGES FOR FOOD SAFETY, 30
April 2025, organized by Department of
Food Safety and Quality of Lithuanian
University of Health Sciences, online

Vilimaa, A.-L.; Ka-
hala, M.; Hiidenhovi,
J.; Rokka, S.; Karhu,
J.; Mékinen, S.
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Something old, something new —
Consumer interest in old and new Baltic
herring products, 16" Pangborn Sensory
Science Conference: Connecitng Sense
and Minds, 17.-21.8.2025, Philadelphia,
USA

Logrén, N.; Hopia, A.

Fermented fish products from Baltic
herring (Clupea harengus membras)
Sector: Next-Gen Seafood as Food: Nu-
trition, Health, Functionality & Sensory
Quality, 53rd WEFTA Conference, 13th-
17th October 2025, Gdansk, Poland,
online

Vilimaa, A.-L.; Ka-
hala, M.; Hiidenhovi,
J.; Rokka, S.; Karhu,
J.; Mékinen, S.

Three-spined Stickleback as a Potential
New Fish Qil Source. 53rd WEFTA Con-
ference, 13th-17th October 2025,
Gdansk, Poland.

Aisala, H., Nisov, A.,
Seppala, T., Huotari,
J., Santikko, M., Hii-
denhovi, J., Yang, B.,
Honkapad, K.

Posterit

Esittajat

Yhteystieto

Impact of antioxidant addition during
different production stages on the sen-
sory stability of a restructured Baltic
herring product: a descriptive sensory
and volatile analysis. 15th Pangborn
Sensory Science Symposium (20-
24.8.2023), Nantes, France.

Garicano Vilar, E.,
Aisala, H., Paiva-
kumpu, E., Jokinen,
., Axelsson, J., Unde-
land, I., Honkapaa, K.

The sensory quality of rainbow trout
reared in recirculating aquaculture sys-
tem during depurification, 11" Confer-
ence on Sensory and Consumer Re-
search - Eurosense 2024: A Sense of
Global Culture, 8.-11.9.2024, Dublin,
Ireland

Nora Logrén, Petra
Lindholm-Lehto,
Saila Mattila, Jani Ta-
pio Pulkkinen, Jouni
Vielma, Anu Hopia

Bridging the feed-food flavour gap:

investigation of fish protein flavour.
17th Weurman Flavour Symposium, 24-
27.9.2024.

Partanen, P., Gari-
cano Vilar, E., Honka-
paa, K., Aisala, H.

Opinndytteet Viitetieto
Kalaruuat suurkeittioilla, opinndytetyo Valtonen, J.
12/2023

Keinotekoisen suomalaisen meren tuok- | Pirila, K.

sun luominen, diplomity6, 5/2025

Kalaéljyn eristys silakasta fermentaati-
olla, pro gradu -tutkielma 6/2025

Holopainen, P.
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Kalan pilaantumisasteen tunnistaminen
sensoriteknologiaa hyddyntaen,
opinnaytetyo 12/2025

Humalamaki, J.

Esitykset

Otsikko

Esittajat

Saavutettu yleiso arviolta

Kalatalouden innovaatiopaivat

teen kalasta (Ruokaa maasta, ilmasta
ja vedesta - uudet ruokainnovaatiot,

maa, A.-L., Kahala,

Blue Products 3.0 - Uusien tuottei- Nyqvist, M., Hopia, | 200 hl6&
den kehittdmisohjelman painopis- A.
teet. Kalatalouden Innovaatiopaivat
2023, 3.11.2023, Helsinki
Miten Blue Products 3.0 vastaa yri- Nyqvist, M., Setéla, J. | 200 hloa
tysten tutkimustarpeisiin? Kal-
atalouden Innovaatiopaivat 2024,
7.11.2024, Helsinki
Fermentoinnin mahdollisuudet kala- | Vilimaa, A-L 200 hloa
raaka-aineen kasittelyssa. Kal-
atalouden Innovaatiopaivat 2025,
29.10.2025, Helsinki
Alykas sensoriteknologia kalan laa- Laaksonen, O. 200 hloa
dun tarkkailussa. Kalatalouden Inno-
vaatiopaivat 2025, 29.10.2025, Hel-
sinki
Kolmipiikki - Itdmeren hyédyntama- | Aisala, H. 200 hloa
ton rasva- ja proteiiniraaka-aine. Kal-
atalouden Innovaatiopaivat 2025,
29.10.2025, Helsinki
Resepteista palautteeseen: nain ke- Logren, N., Hopia, A. | 200 hléa
hitetdaan toimivia kalatuotteita am-
mattikeittidihin. Kalatalouden Inno-
vaatiopdivat 2025, 29.10.2025, Hel-
sinki
Suulliset esitykset / muut
Blue Products (TUJA-pdivat, Luke, Hiidenhovi, J., Vali- 150 hloa
Hameenlinna, 27.9. 2023) maa, A.-L., Kahala,
Kaikki talteen ja tuotteiksi kalasta Hiidenhovi, J., Vali- 50 hloa
(Kalanperkeiden nykytilanne maa, A.-L., Kahala,
(Teams), Kainuun ja Koillismaan Kala- | M., Marnila, P., Tie-
leader, 9.10.2023) naho, J., Huang, X.,

Setala, J., Makinen,

S.
Arvokasta vahaarvoisesta - Kaikki tal- | Hiidenhovi, J., Vali- 40 hloa
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Leiritie Open Week 2023, Metropo-
lia, Vantaa, 4.10.2023)

M., Marnila, P., Tie-
naho, J., Huang, X,
Setéla, J., Makinen,
S

Kaikki talteen ja tuotteiksi kalasta
(Kalaparlamentti 7.3.2024 — Sivuvir-
roista tulovirroiksi, Teams)

Vilimaa, A.-L., Hii-
denhovi, J., Setéal3, J.,
Kahala, M., Ramos
Diaz, M., Makinen, S.

50 hléa

Lisda kotimaista kalaa ammattikeitti-
Oiden tarjontaan (Lisda kotimaista
kalaa ammattikeittididen tarjontaan
-webinaari osa 2, 29.10.2024)

Nyqvist, M.

60 hloéa

Hur 6kar vi anvandningen av in-
hemsk fisk i storkoken? (Oka utbudet
av inhemsk fisk i storkok -
webbinarium del 2, 30.10.2024)

Nyqvist, M.

50 hléa

Kalatuotekatalogi ruokapalveluille
(Markkinavuoropuhelutilaisuus: Ka-
laa ja kasviproteiineja ruokapalvelui-
hin 22.1.2025)

Logrén, N.

300 hloa

Something old, something new:
Consumer interest in traditional and
novel Baltic herring products (Valio
Food 2.0 Annual seminar and Food
RDI-forum kick-off 19.3.2025)

Logrén, N.

200 hloa

Storspiggens potential som resurs
(OF:n hybrdiseminaari Fiskets sidost-
rommar - nuldage och mojligheter ge-
nom innovationer 24.4.2025)

Aisala, H.

40 hloa

Miten kala uisi useammin asiakkai-
den lautasille? (Ammattikeittidosaa-
jat ry:n syksyn seminaari 7.10.2025)

Logrén, N.

150 hloa

Product Development and Consumer
Perspectives (Flavoria Innovation
Festival 21.10.2025)

Logrén, N.

60 hl6a

Lisdaa kalaa lautaselle — Kuluttajien ja
keittididen kokemukset (Ateria2025-
messut 28.10.2025)

Logrén, N.; Hopia, A.;
Kaasalainen, J.

800 hloa

Kalaparlamentti x Blue Products 3.0
-webinaarin esitykset 27.11.2024 /

110 hléa

Kokonaisesta pakastetuista sarjista
hyvalaatuista massaa?

Aisala, H.

Maistiainen prosessiselvityksesta

Honkapaa, K.

Kalajauhetta yksinkertaisella proses-
silla — tapaustutkimus lahnan sivuvir-
rat

Hiidenhovi, J., Vali-
maa, A.-L., Mékinen,
S.
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Ihmisaistit hyotykdyttoon kalan laa-
dun parantamiseksi ja kiinnostavuu-
den lisdamiseksi

Seppala, T., Logren
N.

Kalaparlamentti x Blue Products 3.0 115 hl6a

-webinaarin esitykset 14.1.2026:

Kalan pilaantumisasteen tunnistami- | Kulju, E.

nen sensoriteknologiaa hyddyntaen

Uusia prosesseja kalasektorille Honkapaa, K.

Sanoilla arvoa kalalle — aistinvarainen | Hopia, A., Rintala N.,

sanasto kala-alan tyokaluna Talvitie, J.

Mediandkyvyys

Otsikko Tekija Saatavuus

Artikkelit

Blue Products 3.0 - innovaatioita ka- | Nygvist, M. Suomen Kalastuslehti 4/2024
lan kayton optimoimiseksi

Blue Products 3.0 - innovationer for | Nyqvist, M. Fiskeritidskrift for Finland 2/2024
att optimera anvandningen och var-

det av hela fisken

Mer inhemsk fisk for storkok - Nyqvist, M. Fiskarposten 3/2024

webbinarium pa finska

Innovationer genom samarbete —
storspiggen under forskningens lupp

Bertills & Jung Ab.,
Nyqvist, M.

Fiskarposten 2/2025

Blue Products-programmet underso-
ker mojligheterna att anvanda for-
skamda puckellaxar som ravara i pro-
dukter av hogre varde

Nyqvist, M.

Fiskarposten 6/2025

Framsteg gors inom fermentering
och sensorteknik

Bertills & Jung Ab,
Nyqvist, M.

Fiskarposten 9-10/2025

Kotimaista kalaa ammattikeittididen
kayttoon.

Stachnik, M.; Logrén,
N.

Ammattikeittidosaaja-lehti 4/2025

Mediandkyvyys ja uutiset

Yhteisty6lla kohti uusia innovaatioita
— kolmipiikin mahdollisuudet tutkin-
nassa, 6.3.2025, Kalatalouden inno-

vaatio-ohjelmien uutiskirje 1/2025

Bertills & Jung Ab

Innovationer genom samarbete —
storspiggen under forskningens lupp,
6.3.2025, Kalatalouden innovaatio-
ohjelmien uutiskirje 1/2025

Bertills & Jung Ab

Kalajauheesta uusi ratkaisu kotimai-

seen kalatalouteen, 10.6.2025, Kala-

talouden innovaatio-ohjelmien uutis-
kirje 2/2025

Bertills & Jung Ab
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Fiskpulver som I6sning for det in-
hemska fisket, 10.6.2025, Kalatalou-
den innovaatio-ohjelmien uutiskirje
2/2025

Bertills & Jung Ab

https://merijakalata-
lous.fi/sv/blue-products-3-0-
sv/fiskpulver-som-en-ny-losning-
for-det-inhemska-fisket/

Fermentointi ja dlykkaat sensorit
avaavat uusia mahdollisuuksia ka-
lalle, 11.11.2025, Kalatalouden inno-
vaatio-ohjelmien uutiskirje 3/2025

Bertills & Jung Ab

https://merijakalatalous.fi/blue-
products-3-0/alykkaat-sensorit-
ja-fermentointi-mullistavat-kalan-

jalostuksen-tulevaisuuden/

Framsteg gors inom fermentering
och sensorteknik, 11.11.2025, Kala-
talouden innovaatio-ohjelmien uu-
tiskirje 3/2025

Bertills & Jung Ab

https://merijakalata-
lous.fi/sv/blue-products-3-0-
sv/framsteg-gors-inom-fermente-
ring-och-sensorteknik/

Miten syntyy kalaresepti, joka todella
toimii suurkeittiossa? 18.2.2026, Kal-
atalouden innovaatio-ohjelmien
uutiskirje 1/2026)

Bertills & Jung Ab

https://merijakalatalous.fi/blue-
products-3-0/miten-syntyy-kalare-
septi-joka-todella-toimii-suurkeit-

tiossa/

Hur skapas fiskrecept som verklingen
fungerar i storkok? 18.2.2026, Kal-
atalouden innovaatio-ohjelmien
uutiskirje 1/2026

Bertills & Jung Ab

https://merijakalatalous.fi/sv/ak-
tuellt-sv/hur-skapas-fiskrecept-
som-verkligen-fungerar-i-storkok/

Blue Products — ohjelma selvittda pi- | Nyqvist, M. https://merijakalatalous.fi/blue-

laantuvien kyttyralohien hyodynta- products-3-0/blue-products-oh-

mista lisdarvotuotteiden raaka-ai- jelma-selvittaa-pilaantuvien-kytty-

neena. 14.8.2025. merijakalatalous.fi ralohien-hyodyntamista-lisaarvo-
tuotteiden-raaka-aineena/

Blue Products-programmet underso- | Nyqvist, M. https://merijakalata-

ker mojligheterna att anvanda for- lous.fi/sv/blue-products-3-0-

skamda puckellaxar som ravara i pro- sv/blue-products-programmet-un-

dukter av hogre varde 14.8.2025 me- dersoker-mojligheterna-att-an-

rijakalatalous.fi vanda-forskamda-puckellaxar-
som-ravara-i-produkter-av-hogre-
varde/

Material fran webbinariet “Att tanka | Nyqvist, M. https://merijakalatalous.fi/sv/ak-

nytt kring fiskupphandlingar” har
publicerats, 18.11.2025, merijakala-
talous.fi

tuellt-sv/material-fran-web-
binariet-att-tanka-nytt-kring-lo-
kala-fiskupphandlingar-har-publi-
cerats/

Blue Products 3.0 - Kalaparlamentti
avasi uusia nakokulmia kalan tuot-
teistukseen ja teknologioihin. Kal-
atalousverkoston uutinen 19.1.2026.

https://maaseutuverkosto.fi/uuti-
set/blue-products-3-0-kalaparla-
mentti-avasi-uusia-nakokulmia-ka-
lan-tuotteistukseen-ja-teknologioi-
hin/?fbclid=lwY2xjawQSa01lleH-
RuA2FlbQlx-
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Webinaari 10.4.2024: Lisaa koti-
maista kalaa ammattikeittididen tar-
jontaan. Osa 1.

EMKVR-Facebook-tililla 13.3.2024

Webinaarin 10.4. tallenne ja esityk-
set saatavilla merijakalatalous.fi-si-
vuilla.

EMKVR-Facebook-tililla 24.4.2024

Webinaari 29.10.2024: Lisaa koti-
maista kalaa ammattikeittididen tar-
jontaan. Osa 2.

EMKVR-Facebook-tililla
17.10.2024

Webbinarium 30.10.2024: Hur 6kar
vi anvandningen av inhemsk fisk i
storkdken?

EMKVR-Facebook-tililla
17.10.2024

Katalousverkoston webinaarin 27.11:
Blue Products 3.0 - ohjelma

EMKVR-Facebook-tililla
22.11.2024 ja 3.12.2024

Yhteistyolla kohti uusia innovaatioita
— kolmipiikin mahdollisuudet tutkin-
nassa (uutiskirjeen 1/2025 artikkeli —
merijakalatalous.fi)

EMKVR-Facebook-tililld 11.3.2025

Kalajauheesta uusi ratkaisu kotimai-
seen kalatalouteen (uutiskirjeen
2/2025 artikkeli — merijakalatalous.fi)

EMKVR-Facebook-tililld 11.6.2025

Blue Products-ohjelma selvittaa pi-
laantuvien kyttyralohien hyodynta-
mistd (uutinen merijakalatalous.fi)

EMKVR-Facebook-tililld 15.8.2025

Vilimaa, A-L:n haastattelu perustuen
esitykseen Fermentoinnin mahdolli-

suudet kalaraaka-aineen kasittelyssa
Kalatalouden Innovaatiopaivat 2025,
29.10.2025, Helsinki

Kalatalous.fi sivuilla
roy@kalaruoka fi Instagram-ja fa-
cebook -tileilla

Katalousverkoston webinaari
14.1.2026: Blue Products 3.0 -
ohjelma

Kalalatalousverkoston ja EMKVR-
Facebook ja Linkedin-tileilla
7.1.2026 ja 19.1.2026

Blogikirjoitukset

Silakkatuotteiden kiinnostusta lisat-
tiin ottamalla vaikutteita kansainvali-
sista ruokakulttuureista. Flavoria.fi
26.6.2023

Logrén, N.
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blog 11.12.2025

3.0 - programmet. Fiskerinatverkets

Uudet partnerit vahvistavat Blue Pro- | Nyqvist, M.
ducts 3.0 - ohjelmaa. Kal-

atalousverkoston blogi 11.12.2025

Nya partners starker Blue Products Nyqvist, M.

Tiedon levittaminen ammattiyhteisossa

Tapahtumat

Otsikko ja pvm

Jarjestajat

Lisatietoa

Arviolta saa-
vutettu yleiso

Webinaarit

Lisaa kotimaista kalaa
ammattikeittididen tar-
jontaan 10.4.2024

BP3.0 (TY Nufo, OF), KA-
MALA (Pro Kala), MMM

70 hléa

Lisaa kotimaista kalaa
ammattikeittididen tar-
jontaan —osa 2
29.10.2024

BP3.0 (TY Nufo, OF), KA-
MALA (Pro Kala), MMM

70 hléa

Oka utbudet av inhemsk
fisk i storkok 30.10.2024

BP3.0 (TY Nufo, OF), KA-
MALA (Pro Kala), MMM

50 hléa

Att tanka nytt kring fisk-
upphandlingar

BP 3.0 (OF), Food Educa-
tion for the Future-Inter-
reg hanke (LUKE)

50 hléa

Markkinavuoropuheluti-
laisuus: Kalaa ja kasvi-
proteiineja ruokapalve-
luihin

Maa- ja metsatalousmi-
nisterid, Suomen ympa-
ristokeskus, WWEF, Palve-
lukeskus Helsinki, Van-
taan kaupunki, Saimaan
Tukipalvelut Oy, Turun
yliopisto, Pro Kala ry, Pro
Vege ry

300 hléa
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