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Seindjoen ammattikorkeakoulu

Pinaatti ja broileri,
yhteinen tulevaisuus?

Kuluttajien ruokailutottumukset muokkautuvat erilaisten trendien
vaikutuksesta. Seindjoen ammattikorkeakoulussa Lihatuotteiden kehittdminen
-opintojaksolla perehdyttiin yhteen trendiin - fleksaukseen. Opiskelijat
selvittivat fleksauksen taustaa ja kehittivét fleksaajille sopivan ruokatuotteen,
pinaatti-broileriohukaisen.

Kuva: Matti-Pekka Pasto.
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uokaan liittyvat muutokset

ovat perinteisesti tapahtu-

neet hitaasti. Keskustelu
ruuan ymparistokuormituksesta
on nopeuttanut ja lisdnnyt tarvet-
ta kehittdd uusia elintarvikkeita
sekd muuttaa kulutustottumuk-
sia. Tahéan liittyen maailmalla on
julkaistu mielenkiintoisia tutki-
mustuloksia, joita on hyva ottaa
mukaan opetukseen. Esimerkiksi
kasvis- tai lihapainotteisten ruoka-
valioiden painotusten muutokset
ja siirtymiset edelld mainittujen
ruokavalioiden vililld eri kulut-
tajaryhmisséd on téllainen tulevai-
suuden muutosajuri. Siirtymiset
eri ruokavalioiden valilld herattivat
kiinnostuksen siithen, etti millaisia
tuotteita eri ruokavalioita suosivat
ryhmit olisivat innokkaita kaytta-
maan. Tama artikkeli pohjautuu
lihatuotteiden kehittamisen opintojaksoon,
jonka yhtend osana oli kehittaa fleksaajille
sopiva ruokatuote.

Fleksaus, ruokatrendi vai tulevaisuus?

Fleksitaarinen ruokavalio on trendikkaas-
sd nousussa. Kyseisessa ruokavaliossa liha
korvataan osittain kasvikunnan tuotteilla,
jolloin ruokavalion muoto on huomattavasti
16yhempi kuin veganismi tai kasvissyénti.
Fleksaus ei vaadi tarkkaa perehtymisti, ja
sitd voidaan noudattaa tekemalld pienii
muutoksia alkuperdiseen ruokavalioon
kohti terveellisempéi ruokailua.
Kestavyyden kannalta olisi tarkedd saada
suurin osa vaestostd korvaamaan osa kay-
tetystéd lihasta kasvikunnan tuotteilla sen
sijaan, ettd vain pieni osa lopettaisi lihan-
syonnin kokonaan. Tamad ajatus on johtanut
erilaisten tuotteiden kehittimiseen, joissa
osa eldinperdisistd raaka-aineista korvataan
ympiristokestavilla kasvisperdisilla proteii-
nildhteilld. Grasson ja Jaworskan (2020) tut-
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Pinaatti-broileriohukaisten paistoa SeAMK Foodlabin tiloissa.
Kuva: Vilma Kontturi.

kimuksen mukaan ruokavalion muutos ei
saa poiketa litkaa totutusta. Lihansytnnista
kokonaan kasvis- tai vegaaniruokavalioon
siirtyminen voi olla vaikeaa, varsinkin kun
kuluttajille tarkein valintakriteeri on maku.
Fleksauksen avulla muutos voisi olla toden-
nékoisesti helpompaa. Yllattava ja mielen-
kiintoinen havainto esitettiin Asherin ym.
(2014) toteuttamassa tutkimuksessa, jonka
mukaan 84 % amerikkalaisista vegaani- ja
kasvisruokavalion noudattajista luopui kas-
visruokavaliostaan eli palasi ainakin osit-
tain sydmain lihaa, ja tdméd on huomioitu
myos tassd kehitystydssd mm. ideoinnissa
pitaytymalla jollain tasolla suomalaisille
tutussa tuotteessa.

Perinteista vai aivan jotain muuta?

Fleksausta pidettiin mielenkiintoisena ja
tulevaisuuden sekd oppimisen kannalta
erittdin hyodyllisend aiheena. Lihaksi va-
likoitui broileri, joka on vahéarasvaisin ja
ymparistovaikutuksiltaan pienin verrattuna
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Ohukaisten ldmpéatilan mittaamista paistovaihees-
sa. Kuva: Vilma Kontturi.

sianjanaudanlihaan. Tarkoituksena oli hyo-
dyntaa broilerin paistileikettd ja mekaani-
sesti erotettua broilerin lihaa. Nykyaan kun
trendina on kuluttaa lahinnd arvopaloja,
joudutaan lihatuotannon maarid nostamaan
jandma vihemman suositut ruhon osat jaa-
vit pahimmillaan ilman kéyttotarkoitusta
elintarvikkeena. Ympdristovaikutusten
vihentamiseksi on kuitenkin parempi,
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ettd lihantuotannosta kaytettaisiin kaikki
ravinnoksi soveltuvat osat.

Aiheen ja lihan valinnan jidlkeen lah-
dettiin ideoimaan kehitettdvai tuotetta. I1-
moille heitettiin erilaiset pyorykit, pihvit
ja makkarat, joissa kaytettdisiin erilaisia
kasvikunnan tuotteita lihan korvikkeena.
Naiitd on kuitenkin ollut markkinoilla jo
aika paljon, joten halusimme testata jotain
aivan erilaista, mutta tarpeeksi tuttua. Nain
saimme idean pinaatti-broileriohukaisesta,
jossa proteiinipitoisuutta saataisiin nostet-
tua broilerin lihalla. Lihansyonnista fleksa-
ukseen siirtyva kuluttaja voisi korvata lihaa
kasvispainotteisilla pinaatti-broileriohukai-
silla, mutta toisaalta myos kasvisruokavali-
osta osittain lihansyontiin palaava kuluttaja
voisi kokeilla kyseista tuotetta.

|deasta tuotteeksi

Tuotekehitysprosessi jakaantui neljélle
tuotekehityksen valmistuskerralle, joiden
aikana pinaatti-broilerichukaisen resepte-
jd muokkaantui. Ohukaiseria valmistettiin
vhteensd 14 kappaletta. Tuotekehitys aloi-
tettiin vertaamalla broilerin jauhelihan ja
kutteroidun paistileikkeen rakenteellisia
eroja ja toiminnallisuutta ohukaisten raa-
ka-aineena. Kutteroitu paistileike todettiin
toimivammalksi, silld se sekoittui taikinaan
paremmin. Mekaanisesti erotetun broilerin
lihan huomattiin aiheuttavan harskiinty-
neen rasvan makua, joten se ei saanut jat-
kokéyttdd kehitystyossamme.

Prosessin eri vaiheissa verrattiin mai-
tojauheen, maidon ja veden vaikutuksia
tuotteen makuun, viriin ja rakenteeseen.
Maitojauheen huomattiin aiheuttavan yl-
ldttden kitkerad makua, joten sen kaytosta
luovuttiin tissd vaiheessa. Kehitystyon ai-
kana todettiin pelkdn veden sijaan maitoa
sisdltdvien ohukaisten saavan toivottua
ruskistuneisuutta pannulla paistaessa.
Lopullisessa reseptissd korvattiin kuiten-
kin puolet maidosta vedelld kustannus-
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ten pienentdmiseksi teollista mittakaavaa
ajatellen.

Reseptiikassa kokeiltiin myds kayttaa ta-
piokatarkkelystd kananmunan korvikkee-
na, mutta sen ei todettu tuovan lisdarvoa
tuotteeseen. Taikinoita valmistettiin pro-
sessin aikana my0s ilman kananmunaa tai
kananmunan korviketta kiyttaen. Teollista
prosessia ajatellen kananmunan kiyttd ei
ole kovin toimiva ratkaisu, mutta ohukais-
ten raaka-aineena sen huomattiin paranta-
van rakennetta.

Kun tuotekehitysprosessi laheni loppu-
aan, kokeiltiin parhaiten onnistuneihin ohu-
kaisresepteihin lisdtd vield mausteita suo-
lan lisdksi, jotta maku saataisiin muokattua
riittavin tutuksija maistuvaksi. Mausteina
kokeiltiin currya, musta- ja valkopippuria
sekd sipulijauhetta. Maustamisen avulla
saatiin viimeisteltyd tuotteen makuprofiili
tuotekehitystyon tavoitteiden mukaiseksi.

Lopputuloksena saatiin hyvan rakenteen
omaava ja helposti jopa teollisuuden mit-
takaavassa valmistettava pinaatti-broile-
riohukainen. Tuotetta maistatettiin muilla

bio- ja elintarviketekniikan opiskelijoilla,
ja siita saatiin hyvaa palautetta. Maku oli
heiddn mielestd kohdillaan eikd ohukaisesta
pystynyt maistamaan sen sisdltdvdn broi-
leria. Kehitetyn pinaatti-broileriohukaisen
proteiinipitoisuus on 8,2 %, mika on noin
40 % korkeampi kuin normaalin pinaattio-
hukaisen proteiinipitoisuus. Kehitysproses-
sissa onnistuttiin luomaan fleksaajille sopi-
va tuote. Taman tuotteen avulla fleksaaja
saisi tavoitteensa mukaan lisattyd kasviksia,
lihaa tai proteiinia ruokavalioonsa.
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Tuotteiden arviointia. Kuva: Matti-Pekka Pasto.
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