| SAVONIA

ammattikorkeakoulu

t KUOPIO / lISALMI /VARKAUS

Tama on rinnakkaistallenn =
erota alkuperaisesta /

This is a self-archived versio
version may differ from the «
typographic details.

Version: Publisher’s version

Copyright. @ The Author(s) 2019

Kayta viittauksessa alkuperaista lahdetta: /
To cite this article please use the original version:

LAPPI, J. 2019. Ruokalaakso edistamassa elintarvikealan tutkimus- ja

kehittamistoimintaa. Elintarvike ja Terveys 33 (4), 46—49.

Savonia-ammattikorkeakoulu | savonia@savonia.fi| savonia.fi | #UuttaLuomassal #SavoniaAMK



Projektipaallikko, FT (ravitsemustiede) Jenni Lappi
Savonia-ammattikorkeakoulu, Kuopio

Ru/csm Vipuvoimaa

* *
b o Pohjois-Savon liitto tukee 5
L\N\Bﬂ Euroopan unioni E U . I.ta. maakunnan V('%

Euroopan aluekehitysrahasto 2014—2020 menestySta g

Ruokalaakso edistamassa elintarvikealan
tutkimus- ja kehittamistoimintaa

Ruokalaaksossa Pohjois-Savossa rakennetaan uutta ja vahvistetaan olemassa olevaa
elintarvikealan osaamista. Ruokalaakson ydintoimijat ovat Itd-Suomen yliopiston
ravitsemustiede, Savonia-ammattikorkeakoulun vastuullisen ruokatuotannon
painoala sekd kehitysyhtio SavoGrow'n elintarvikekehityksen osaajat. Monipuolinen
toimijoiden verkosto mahdollistaa tutkimustiedon hyddyntdmisen elintarvikkeiden
tuotekehityksessd sekd elintarviketurvallisuuden varmistamisessa.

Ruokalaakson tavoitteena on kehittaa
ja yllapitda aktiivista elintarvikealan
@ ‘ verkostoa, jonka avulla yritysten ja muiden
ruoka-alan toimijoiden kehittdmistarpeet
saadaan kohtaamaan tarvetta vastaavan
osaamisen kanssa. Kdytannossa tama tar-
koittaa sitd, ettda Ruokalaakson kautta et-
simme yrityksen tai muun ruokasektorin
toimijan kehittdmis- tai tutkimustarpeeseen
sopivaa osaajaa tai kumppania Pohjois-Sa-
vosta tai kansallisesti. Hankeaikana (2018-
2020) pyritddn luomaan toimintamalli,
Ruokalaakso elintarvikepiivilli 2019. jolla Ruokalaakson verkoston yhteistyota

Ideasta
ratkaisuun.
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ja aktiivista elintarvikealan kehittdmistoi-
mintaa saadaan ylldpidettyd myos hankkeen
jalkeen.

Tutkimus- ja kehittamistoiminnan
painopisteet

Ruokalaakson ydintoimijoilla on vahvaa
ruokasektorin toimintaa tukevaa osaamis-
ta. Itd-Suomen yliopiston kliinisessa ravit-
semustieteessd painottuu elintarviketurval-
lisuuden ndkokulma. Elintarviketurvalli-
suuteen liittyvalla tutkimuksella edistetdan
ruoan, elintarvikkeiden ja raaka-aineiden
sdilyvyyttd ja mikrobiologista laatua,
selvitetdan uusia ruoan lahteitd ja ni-
iden turvallisuutta sekd kehitetadn uusia
menetelmia elintarviketurvallisuuden
varmistamiseksi. Ravitsemustieteen op-
piaineella on elintarviketurvallisuuteen
painottuva tutkimuslaboratorio, jonka
yhteyteen Ruokalaaksossa pystytetddn
uusia tutkimusalustoja. Tutkimusalustat
mahdollistavat uudenlaisten proteiinin
lahteiden koostumuksen ja turvallisuuden
tutkimisen seka hyvéksikaytettdvyyden ja
terveysvaikutusten selvittdimisen labora-
torio-olosuhteissa ja ihmisen elimistossa.
Niin sanotun suolimallin avulla pystytaan
selvittaimaan, mita ruoalle tai muulle suun
kautta nautittavalle ainesosalle kuten vaik-
kapa kuitulisille, maitohappobakteereille

Ravitsemustieteen oppiaineella on elintarviketur-
vallisuuteen painottuva tutkimuslaboratorio.
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tai mikromuoveille tapahtuu suolistossa,
imeytyvatko ne tai niistd syntyvat aineen-
vaihduntatuotteet elimistoon tai miten ne
vaikuttavat suoliston luontaiseen mikrobis-
toon.

Savonia-ammattikorkeakoululla vastuul-
lisen ruokatuotannon painoalalla kehite-
taan koko ruokatuotantoketjua, pellolta
poytadn. Luonnonvara-alan osaaminen
painottuu alkutuotantoon eli perintei-
sen viljelyn, maidon- ja lihantuotannon
sekd karjanhoidon kehittimiseen entista
vastuullisempaan ja kannattavampaan
suuntaan. Matkailu-ja ravitsemisalan osaa-
misessa korostuu niin alueellinen ruoka-
sektorin kuin koko toimialan vahva kehit-
taminen tydelamaldhtodisissa projekteissa
sekd tulevaisuuden osaamistarpeiden var-
mistaminen vastuullisessa ja kannattavas-
sa liiketoiminnassa. Ruokatuotantoketjun
loppupédssa Savonian Ruokalaakson osuu-
dessa korostuu elintarvikealan osaaminen.
Kuluttajakayttdytymiseen painottuvalla
testaamisella ja soveltavan tutkimuksen
menetelmilld pyritddn selventdmaéaan ku-
luttajaymmarrysta sekd sen hyddynnetta-
vyytta yritysten liiketoiminnassa, kuten
kuluttajien nakokulmia tuotteiden hyvak-
syttavyydestd ja miellyttavyydesta seka os-
to-javalintakdyttdytymisestd. Tiedostavat
kuluttajat vaativat vastuullisesti tuotettuja,
turvallisia ja personoituja tuotteita ja pal-

Tietoa esimerkiksi tuotteiden kehityksen tueksi
voidaan kerata kuluttajilta.
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veluita sekéd tuotantoprosessien lapinaky-
vyyttad ja elamyksellisyytta.
SavoGrow’lla kehitetaan yritysten tuo-
teideoita ja koevalmistetaan tuotteita kat-
tavissa tuotekehitystiloissa. Ruokalaakson
toimijoiden osaamisen yhdistamiselld edis-
tamme tieteellisen tutkimustiedon hyo-
dyntdmista uusien tuotteiden kdytannon
kehittimisessa. Kevaan 2019 aikana Ruo-
kalaaksossa kehitettiin uudenlainen, hapa-
tettuun kvinoapohjaan valmistettu musta-
herukkatuote hyddyntamalld SavoGrown

Tuotekehityksessa yhdistettiin toimijoiden
osaamista.

Ruokalaaksossa kehitetty mustaherukka-kvinoa-
tuote.
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elintarviketeknologista osaamista tuoteke-
hityksestd sekd olemassa olevaa, ldhinna
mustaherukan terveysvaikutuksiin ja ravit-
semukselliseen koostumukseen perustuvaa
tutkimustietoa. Kehitettyd tuotetta on tes-
tattu kuluttajilla miellyttavyyden ja hyvak-
syttavyyden varmistamiseksi sekd oikean
kohderyhman l6ytamiseksi. Syksylla 2019
tuotetta vield testataan yliopiston kliinisissa
ateriakokeissa mustaherukan terveysvaiku-
tusten todentamiseksi.

Korkeapaineprosessointi esimerkkina
elintarviketurvallisuuden kehittamisesta

Viime talvena kokeilimme kédytannossa,
kuinka yrityksen kehittimistarpeeseen
Ioydetddn sopivat osaajat Ruokalaakson
verkostosta.

Toripiha Oy:lla oli tarve varmentaa kor-
keapaineprosessoinnin tehokkuutta elintar-
vikkeissa yleisimmin esiintyvien ruokamyr-
kytyksia aiheuttavien bakteerien listerian
ja salmonellan sekd noroviruksen kasvu-
nestoon. Kdytannodssa yritys halusi 10ytaa
toimijan, joka voisi lisdta elintarvikkeisiin
ja marjoihin tarkoituksella ja turvallisesti
listeriaa, salmonellaa tai norovirusta seka
tutkia erilaisten korkeapainekasittelyjen jal-
keen, ovatko kyseiset bakteerit ja virukset
kuolleet elintarvikkeista.

Ita-Suomen yliopiston elintarviketutki-
muslaboratoriossa oli osaamista elintarvik-
keissa ilmenevien bakteerien kasittelysta
ja analysoinnista erilaisissa olosuhteissa.
Keskustelujen ja resurssikartoitusten jal-
keen yhteisty0 yliopiston ja Toripihan kans-
sa muotoutui opinnéytetyoksi. Yliopisto
pystyi hyodyntdmaéan tyostd saatua uutta
tietoa korkeapaineprosessoinnista tieteel-
lisesti ja omien asiantuntijoidensa ja opis-
kelijoidensa osaamisen lisidmiseksi. Yritys
puolestaan sai tarkeaa tietoa asiakkailleen
tarjoamansa korkeapaineprosessointika-
sittelyn laadusta ja vaikutuksesta tietyissa
elintarvikkeissa mahdollisesti ilmeneviin
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listeriaan ja salmonellaan. Sopivalla korkea-
paineprosessointikésittelylla voidaan var-
mistaa, ettei valikoiduissa elintarvikkeissa
ole ruokamyrkytystd aiheuttavaa listeriaa
tai salmonellaa, jolloin tuoteturvallisuus
paranee entisestaan.

Norovirukseen liittyvan tutkimuksen ja
testaamisen osalta sopivan yhteistyokump-
panin etsiminen Toripihalle oli haasta-
vampaa. Lopulta saimme verkostojemme
kautta sovittua yhteistyosta Helsingin yli-
opiston eldinlddketieteellisen tiedekunnan
elintarvikehygienian ja ymparistotervey-
den osaston kanssa. Heilld oli osaamista
ja mahdollisuus lisdta hiiren norovirusta
elintarvikkeisiin, jolloin Toripihan korkea-
paineprosessoinnin vaikutusta pystyttiin
mallintamaan ihmisen norovirukseen mar-
joissa, etenkin mansikassa ja vadelmassa.

Korkeapaineprosessoinnin yhteydessa
tehty osaajien ja resurssien kartoitus ja
yhteistyomalleista sopiminen johti lopul-
ta Itd-Suomen yliopiston ja usean muun
elintarvikealan yrityksen osalta uuteen
hankevalmisteluun. Tdssa uudessa hank-
keessa tullaan selvittdimdan uusien elintar-
viketurvallisuutta lisddvien tekniikoiden
eli korkeapaineprosessoinnin ja ndkyvan
valon sinisen aallonpituuden vaikutusta

elintarvikkeiden sdilyvyysaikojen piden-
tdmiseen ja elintarvikkeiden jaljitettavyy-
teen.

Taydennyskoulutuksella lisaa osaamista

Ruokalaakso jarjestdd syksyn 2019 ja kevaan
2020 aikana tdydennyskoulutuskokonai-
suuden, jolla voi lisdta ja vahvistaa omaa
osaamistaan elintarvikehygieniasta ja
-turvallisuudesta seka tuotekehityksestd,
pakkausteknologiasta ja elintarvikete-
knologian uusista trendeistda. Taydenny-
skoulutus jarjestetdan kaytannonlaheisin,
paaosin verkko-opinnoin Moodle-oppimi-
symparistossa. Koulutus on maksuton ja
soveltuu henkiléille, jotka tydskentelevit,
opiskelevat tai ovat opiskelleet ravitsemus-,
ravitsemis- tai elintarvikealalla, eivatka ole
suorittaneet aiemmin vastaavaa elintar-
viketekniikan insindoritutkintoa (AMK).
Koulutuksen neljdéan erilliseen moduuliin
ehtii vield ilmoittautua. Moduulikohtainen
ilmoittautuminen on auki niin kauan kuin
paikkoja riittad, mutta paattyy viimeistaan
viikkoa ennen kunkin moduulin alkamisa-
jankohtaa. Kuhunkin viiden opintopisteen
laajuutta vastaavaan moduuliin otetaan
enintddn 40 ilmoittautunutta osallistujaa.

Taydennyskoulutuksen moduulit

=y
~

Elintarviketeknologia (26.8.-1.11.2019)

2) Pakkausteknologia (14.10.-20.12.2019)

3) Tuotekehitys (2.12.2019-28.2.2020)

4) Elintarvikehygienia ja -turvallisuus (3.2.-3.4.2020)

5) Elintarviketeknologian uudet trendit (30.3.-29.5.2020)

Lisatietoja ja ilmoittautumislinkit tdydennyskoulutukseen I6ytyvat Ruokalaakson
verkkosivuilta www.ruokalaakso.fi/verkosto/koulutus. l
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