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OSA |I: Taustaa



Miksi lahdettiin tutkimaan VTT
kokonaista kalaa?

" Silakka- ja kilohailisaaliiden méaarat ovat samaa
suuruusluokkaa kuin broilerin tai naudanlihan

¢ X

tuotannot, mutta saaliista vain noin nelja Silakka ja
prosenttia kaytetaan kotimaan Klohail
elintarvikemarkkinoilla.
—> Tarvitaan uudenlaisia tapoja kayttaa @
silakkaa ja muista aliny6dynnettyja
pikkukaloja elintarvikkeena Siipikarja
» Kalateollisuudessa ei ole kasittelylaitteita
pikkukaloille %
Naudanliha

= Kalanlihan erottelun seurauksena syntyy
Sivuvirtaa

22/03/2021 Lahteet: Tietohaarukka 2020



Miten nyhtOkala valmistetaan?

® Kokonainen kala jauhetaan tasaiseksi massaksi

" Lisatdan kasviproteiinia (herneproteiini-isolaattia)
vesipitoisuuden vahentamiseksi raaka-aineseoksessa
ja saikeisen rakenteen ailkaansaamiseksi

" Kuumennetaan ja muokataan ekstruuderissa
salemaiseksi nyhtokalaksi

Kalan

jauhatus s [Herneproteiini

Lisolaatti -~ ekstruusio



VIT
Mita on markaekstruusio?

= | aitteistoon kuuluu syottdyksikke, {1 1BY. sttt
ruuvit, kuumennettava kammio ja 1 e ke
jaahdyttava suutin | '

" Ekstruuderi eli suulakepuristin
kuumentaa ja muokkaa siihen
syOtettavan massan

B Kammiossa massa

11 Fyksikkod

»
"\
N

|

kuumennetaan ja hierretdan jaahdytiava kuumennettava !
- Kulkeutuu jaahdyttavalle suutin &= s kammio -
suuttimelle, jossa se puristuu ja F »

asettuu
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Nyhtosilakkaa markaekstruusiolla VIT

Raaka- Tuotteen Mikro- :
Tulokset Iyhyesti

» Mikrobiologia: Nyhttsilakan (kokonainen ja
perattu) mikrobiologinen laatu oli erinomainen
- Ekstruusioprosessin kuumennus tuhoaa bakteereita

1. Herne-

proteiini

' = Maku- ja hajuominaisuudet olivat samanlaiset
peratulle ja kokonaiselle kalalle

2. Perattu e B = Rakenne-jaulkondk6éominaisuudessaoli eroja
kala L 2, - Kokonainen kala arvioitiin tummemmaksi ja
oli rakenteelta heikompi

VTT Technical Resear:
heikki.aisala@vtt.fi (H.A.);
emilia.nordlund@vtt.fi (E.
* Correspondence: ang

Johtopdaatos: Nyhtdsilakkaa voidaan tehda
kokonaisista silakoista. Suurin osa
ominaisuuksistaoli verrattavissaperattuun

silakkaan.
22/03/2021


https://www.mdpi.com/2304-8158/9/11/1541

OSA II: Voiko nyhtOkalaa tehda
muistakin pikkukaloista kuin
silakasta? Toimiiko sarki,
muikku, ahven tal kuore raaka-
alneena.



NyhtOkalaa muista kokonaisista kaloista VTT

1) Voidaanko méarkaekstruusiota kayttda muihin pikkukaloinin?
- Menetelman sovellettavuus

2) Miten maku ja rakenne muuttuvat, kun nyhtokalaa valmistetaan muista
pikkukaloista silakan sijasta?

" Valmistimme nyhtOkaloja seuraavista kalalajeista:

1. Silakka

2. Muikku

3. Kuore

4. Pikkuahven
5. Pikkusarki

" Mitattiin naytteiden mikrobiologinen laatu
B Maaritettiin aistinvaraiset ominaisuudet VTT:n koulutetullaraadilla

22/03/2021



Menetelma
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Kalalajit

=12 cm

Pikkuahven

Kolvaan Kala Oy

Sakylan Pyhajarvi
Pyydystetty
11.11.2020

Pikkusarki' =
Kolvaan Kala Oy
Sakylan Pyhajarvi
Pyydystetty: 17.,12.2020
Suomustettiin ennen jauhamista




Mikrobiologia: Kalamassat ja ekstrudaatit (nyhtokala)

5
Ennen ekstruusiokasittelya: Ekstruusiokasittelyn jalkeen:
45
4
. v Mikrobiologinen laatu oli hyva
3
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Silakka Muikku Ahven Pikkusarki Kuore Silakka Muikku Ahven Pikkusarki Ahven Kuore Kuore Pikkusarki
PPI+fish 4.1. PPI+fish 4.1. PPI+fish 5.1. PPI+fish 11.1.PPI+fish 11.1. ekstrudaatti ekstrudaatti ekstrudaatti ekstrudaatti ekstrudaatti ekstrudaatti ekstrudaatti ektrudaatti
4.1. 4.1. 5.1. 11.1. 8.1. 11.1. 21.1. 21.1.
M Aerobic mesophiles 30 °C M Aerobic psychrotrophes 10 °C m Spore formers [ H2S-producers B Enterobacteria

WE. coli W Anaerobic H2S-reducing clostridia ® Pseudomonas W Aeromonas

UOMENTOIMINTAOHJELMA - .

M Coliformes
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Mika on aistinvaraisen arvioinnin kuvaileva \"A I
menetelma?

" Analyyttinen ja objektiivinen tutkimusmenetelma aistinvaraisessa arvioinnissa

—> Ei liity kuluttajatutkimukseen tai miellyttavyyteen

—> Tarkoituksena on saada tarkasti selville mita nayte on koulutetulla raadilla, joka arvioi valittujen
ominaisuuksien voimakkuudet naytteissa

— Raati valitsi sellaisia ominaisuuksia, joita naytteissa oli ja jotka raadin mielesta kuvasivat ja
erottelivat naytteita

> Hyddyllinen mm. tuotekehityksessaja laadunvalvonnassa

Sanaston

luominen

o
.
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Mita ominaisuuksia raati paatti arvioida?

Haju (3 kpl)

Ulkon&kd (4 kpl)

Flavori ja maku
(4 kpl)

Rakenne (4 kpl)

22/03/2021

Ominaisuus

0-10 asteikon maaritelmat

Kalaisan hajun wimakkuus

ei kalaisa --- erittain kalaisa

Merilevan hajun wimakkuus

ei wimakas --- erittain wimakas

Hajun yleiswvoimakkuus

ei wimakas --- erittain wimakas

Naytteen tummuus

vaalea --- tumma

Harmaa pinta

ei harmaa --- harmaa

Valkoisten pisteiden maara

ei ollenkaan --- erittain paljon

Halkeilewuus

ei halkeileva---erittain halkeileva

Kalaisa flavori

ei kalaisa --- erittain kalaisa

Suolaisuus

ei suolainen --- erittain suolainen

Flavorin yleisvoimakkuus

ei wimakas --- erittdin wimakas

Multaisuus

ei multainen --- erittéain multainen

Puruvastus

ei lainkaan puruvastusta --- erittain paljon puruvastusta

Rakeisuus

hieno --- rakeinen

Repimiseen tanittava wima

helposti repedva --- vaikeasti repeava

Saikeisyys

ei saikeinen --- erittain saikeinen




Miten arvioinnit toteutettiin? VTT

Muikku Sarki Kuore Ahven Silakka
C Card G C >\

o Y

Ylempi rivi: vertailunaytteet
Alempi rivi: nyhtdkaloja
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OSA IllI: Tulokset



Haiju VIT

Kuoreella, muikulla ja silakalla oli
vahvimmat kalaisa haju ja hajun
yleisvoimakkuus

Kalaisen hajun voimakkuus *
10

= Silakan merilevan hajun voimakkuus
oli selkein

Kala (kokonainen) Rasvapitoisuus (%)

. Muikku 3.7
—o—Silakka Silakka 2.4
—e— Muikku Kuore 2.2

Pikkusarki 1.7
—e—Kuore Pikkuahven 1.1
Pikkuahven

—o—Pikkusarki

Merilevan hajun voimakkuus *

UOMEN TOIMINTAOHJELMA - .

Hajun yleisvoimakkuus *

' 22/03/2021 .I




Flavori ja maku

—e—Silakka

—o—Muikku

—eo—Kuore
Pikkuahven

—o—Pik kusarki

Kalaisa flavori*

Multaisuus t

o
.

' 22/03/2021

Flavorin
yleisvoimakkuus*™

-

i Suolaisuus*

VIT

Muikun, kuoreen ja silakan
flavoriominaisuudet olivat
voimakkaimmat

Silakka arvioitiin
suolaisimmaksi.

Pikkuahven oli multaisin,
vaikka tilastollisesti
merkitsevaa eroa muihin ei
ollut (p < 0.05)




Ulkonako VTT

Ndytteen tummuus* )
10 —e—Silakka

=o— Muikku

=—o—Kuore

Pikkuahven

—o—Pikkusarki

Halkeilevuus* ——+—+—+—+— +—+—+—+— Harmaa*

Silakka Muikku Kuore _ Pikkuahven Pikkusarki

Valkoisten pisteiden maara*

4 >
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Rakenne

—e—Silakka

—e— Muikku

—eo—Kuore
Pikkuahven

—o—Pikkusarki

Puruvastus
10 T
9 4

5

//

g 4
7 £
6

i Rakeisuus*

Saikeisyys

o
.
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Repimiseen
tarvittava voima*

VIT

Repimiseen tarvittavan
voima oli suurin
pikkuahvenella ja pienin
silakalla

Silakka ja kuore (pienimmat
kalat) olivat suussa vahiten
rakeisia ja niiden repimiseen
tarvittiin vahiten voimaa

Saikeisyydesséaja
puruvastuksessa ei havaittu
tilastollisesti merkitsevia
eroja (p < 0.05)




Loppupaatelmét VTT

» NyhtOkalaa voidaan valmistaa muistakin kaloista kuin silakasta
- Samat ekstruusio-olosuhteet soveltuivat eri kalalajeille
- Ekstruusion lampokasittely tuhoaa mikrobeja

» Nyhtokalojen aistittavat ominaisuudet ovat hieman erilaisia
» Tutkitut kalalajit soveltuvat erinomaisesti nyhtokalan raaka-aineeksi, ja eri

kalalajien valilla on vain pienia eroja aistinvaraisissa ominaisuuksissa.
Maustamisella ja muullareseptiikalla voi olla suurempi vaikutus.
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Mita seuraavaksi? VIT

® Herneproteiini-isolaatin " Kuluttajatutkimustatarvitaan
vahentaminen myOhemmasséa vaiheessa
- Kauraproteiini selvittdmaan parjaako tuote
- Kauralese markkinoilla

B Sadiemainen rakenne vahenee,
mutta halutaan selvittaa,
voidaanko ekstruusiolla
valmistettua puolivalmistetta
kayttaa erityyppisten
lopputuotteiden valmistukseen
(esim. pyorykat, valmisruuat) tjs.
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VTT
NyhtOkala taipuu moneen —jopa kebabiksi?

Henri Alen @HenriAlen - 30. lokak.

Mita jos kebbea vois tehda silakasta josta 3% paatyy ihmisravinnoksi ja loput
rehuksi? Just thinkin...

’ 22/03/2021



—

https://areena.yle.fi/1-50511369

Katsottavissa Tulossa

26 min
Jakso 1: Mista pihvi pihvin tilalle? Jakso 2: Mista sushia
R tulevaisuudessa?
Onko hampuirilaisesi valissa kohta
supernautaa, "verta" vuotava kasvispihvi
tai labralihaa? Henkka ja Lauri testaavat
Japanissa kotikeittiossa kasvatettua lihaa -
ja Henkka kokee elamansa yllatyksen.

Jakso 3: Tarvitaanko eldinta? Jakso 4: Sorry to bug you...

Maailman ensimmaisella vegaanisalilla
Berliinissa liha tottelee tofua. Lauri ja
Henkka testaavat labrakananugetteja

ensimmainen GM-elain, jota saa syoda. Piilaaksossa ja kokkaavat munaa ilman
Henkka ja Lauri testaavat myos kalaa kanaa.

paasemaan eroon ennakkoluuloistamme.
kuivalta maalta seka laboratoriosta.

Saisiko olla matopullia tai muurahaisia?

Onko sushissasi pian geenimuunneltua Otokat olisivat téydellista proteiinia,

kalaa? Kanadassa kasvaa maailman mutta useimmilla on ongelmia sulattaa
niitd. Henri ja Lauri auttavat meita




Kiitos!
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