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Esityksen siséalto

® Miksi kokonainen kala

OSA | Kokonaisen kalan OSA Il Nyht6kalaa kokonaisesta
Mikrobiologinen laatu kalasta
® Kokonaisen kalan mikrobiologia " Miten nyhtdkala valmistetaan?
® TyOkaluja mikrobiologisen laadun " Mitd on ekstruusio?
mittaamiseen " Nyhtokala kokonaisesta vai
® Esimerkki silakan peratusta kalasta?
mikrobiologisesta laadusta — " Nyht6kalan mikrobiologinen laatu
rikkivetya tuottavat bakteerit " Kokonaisen ja peratun nyhtokalan
® Silakkanaytteiden mikrobiologinen maun ja rakenteen vertailu
laatu — Maaliskuu 2019 n

Nyhtdkala taipuu moneen
" Mita seuraavaksi?
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Miksi [&hdettiin tutkimaan
kokonaista kalaa? X
] . ) Silakka
B Silakkasaalis vuonna 2018 ¢ Mkd
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Kokonaisen kalan
mikrobiologinen laatu



Kokonaisen kalan mikrobiologia

® Mita vertaillaan?
1. Kalaerien laadun vaihtelua eri vuodenaikoina

2. Kalan suoliston vaikutusta mikrobiologiseen laatuun

Koko-
nainen
kala

Perattu
kala
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TyoOkaluja mikrobiologisen laadun mittaamiseen

Kokonainen kala €<—-> Perattu kala

Viljelypohjaiset menetelmat Molekyylibiologiset analyysit —
mikrobiomi
=  Tyypillisten bakteerien ja » Polymeraasiketjureaktio, PCR
valtalajien eristys ja tunnistus = Kvantitativinen PCR, gPCR
= MALDI-TOF Biotyper = Next Generation Sequencing, NGS
= Sekvensointi = DNA-eristys

* DNA eristysmenetelmien vertailu

' 12/11/2019

o
g




Esimerkki silakan mikrobiologisesta laadusta —
rikkivetya tuottavat bakteerit

® 11.6. erassa suurin ero mikrobien maarassa peratun ja kokonaisen kalan valilla
" Alkukevaalla ero on pienin
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ETL:n ohjausarvo raa’an kalan
mikrobiologiselle laadulle
viimeisena kayttopaivana:
* Aerobiset heterotrofiset
bakteerit:
Log 6 PMY g for

* H,S tuottavat bakteerit:
Log 5 PMY gt for H,S

Seurantasarjaa jatketaan
vuoden ympari




Silakkanaytteiden mikrobiologinen laatu VTT
maaliskuussa 2019 — ensimmaisia tuloksia

Tyyp|”|5|mmat bakteeI‘ISUVUt Eeséé&t;é rrlluodostavaa yksikk('jé_ Perattu Kokonainen
0 - . .
" Peratussa kalassa 9T silakka  silakka
« Aeromonas. Shewanella Maitohappobakteerit 2,3 2,5
Pseudomonas, Acinetobacter Heterotrofl.setaeroblsg bakteerit 3,4 3,9
] Psykrotrofiset bakteerit 4.2 4.5
B Kokonaisessa kalassa ltidlliset bakteerit <1 <1
 Aeromonas, Shewanella, Sulfiittia pelkistavat bakteerit <2 <2
Citrobacter, Acinetobacter Enterokokit <1 <1
> Kuuluvat yleisesti kalan Bacillus cereus <2 <2
. . H,S tuottavat bakteerit 3,2 3,4
mikrobistoon (ruuansulatuskanava, .
. Lyngby agar, totaali 4,2 4,6
kIdUkset’ nahka) Enterobakteerit <1l 1,4

- Potentiaalisia pilaajamikrobeja

(rikkivety, histamiini) Talvikala hyvélaatuisinta
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NyhtOokalaa kokonaisesta
kalasta



VTT
Miten nyhtokala valmistetaan?

® Kokonainen kala jauhetaan tasaiseksi massaksi

" Lisataan kasviproteiinia vesipitoisuuden
vahentamiseksi raaka-aineseoksessa

® Kuumennetaan ja muokataan ekstruuderissa
saikeiseksi nyhtdkalaksi
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Mita on ekstruusio?

® |aitteistoon kuuluu syottoyksikko, [T
ruuvit, kKuumennettava kammio ja
jaahdyttava suutin

® Ekstruuderi eli suulakepuristin
kuumentaa ja muokkaa siihen
syOtettavan massan

® Kammiossa massa
kuumennetaan ja hierretaan A
« > kulkeutuu suuttimelle, jossa se jaahdyttava kuumennetta
puristuu ja lopuksi asettuu SUUtIA 8 = kammio
saiemaiseksi rakenteeksi | ‘
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NyhtOkalaa kokonaisesta vai peratusta

kalasta?

" Miten maku ja rakenne muuttuvat

kun nyhtdkala tehdaan
kokonaisesta kalasta verrattuna
perattuun kalaan?

® - Valmistimme kolme erilaista
naytetta
1. Pelkka herneproteiini (HP)
2. Perattu silakka + HP
3. Kokonainen silakka + HP

" Mitattiin naytteiden
mikrobiologinen laatu

B Maaritettiin aistinvaraiset
ominaisuudet VTT:n koulutetulla
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Mikro-
rakenne

Raaka- Tuotteen

aine ulkonako

1. Herne-
proteiini

2. Perattu
kala

3. Koko
kala
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Nyhtokalan mikrobiologinen laatu ol
erinomainen

® Raaka-aineiden (pakastettu 14.5.) mikrobiologinen laatu oli hyva
 Joitakin kalalle tyypillisia rikkivetya tuottavia pilaajabakteereita esiintyi
" Nyhto6tuotteiden eli ekstrudaattien mikrobiologinen laatu oli

erinomainen
» Ekstruusioprosessissa kuumennus tuhoaa bakteereita

Pesaketta . Raaka-aineet Nyhtdnaytteet
muodostavaa yksikkda

Log PMY a1 Pelkka Perattu Koko  Pelkka Perattu Koko .
9 9 herne kala  kala  herme kala  kala ETL:n ohjausarvo raa’an kalan
Aerobiset heterotrofiset 2.4 2.1 3.0 <1 1.4 <1 mikrobiologiselle laadulle
e viimeisena kayttopaivana*
ItiGita muodostavat <1 <1 <1 <1 <1 <1 «  Aerobiset heterotrofiset
Bacillus cereus <1 <1 <1 <1 <1 <1 bakteerit:
. -1
H,S tuottavat bakteerit <1 1.3 1.3 <1 <1 <1 : _LOQ 6 PMY g= for
Rikkivetya tuottavat
Enterobakteerit <1 <1 <1 <1 <1 <1 bakteerit:
Koliformibakteerit <2 <2 <2 <1 <1 <1 * Log 5 PMY g?forH,S

o
g

UOMEN TGIMINTAOHJELMA - .
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Vaikuttaako kokonaisen kalan kaytto VTT
nyhtokalan makuun?

" Maku- ja hajuominaisuudet olivat samanlaiset peratulle ja kokonaiselle kalalle
ja erottuivat selkeasti hernekontrollista

" Rakenneominaisuuksissa havaittiin eroja peratun ja kokonaisen kalan valilla

Maku- ja hajuominaisuudet Rakenneominaisuudet

Tummuus*
10

Kalan haju*

8
Herneen

Karvaus haju* Saikeisyys*

Halkeilevuus*

Herneen
maku*

Repimiseen
Suolaisuus* tarvittava

Mehukkuus*
voima*

Kovien
partikkelien Sitkeys*
maara*

Kalan maku* mami

—e—Herne —e—Perattu —e—Kokonainen

—e—Herne —e—Perattu —e— Kokonainen
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VTT
NyhtOkala taipuu moneen — jopa kebabiksi?

Henri Alen @HenriAlen - 30. lokak.

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

" NyhtOkalan demoaminen eri kalalajeilla
« Kilohaili
* Muikku
« Sarki
* Mustataplatokko
* Lohen sivuvirrat
* Mitd muuta?

® | aadun varmistamista ja sailyvyytta
" Pilotointi
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Kiitos!
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Anni Nisov
anni.nisov@vtt.fi
+358 40 510 7264
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