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1 JOHDANTOA

Taman artikkeli perustuu opinnaytetyohon, joka tehtiin Seinajoen
ammattikorkeakoulun "Paikalliset proteiinit kansainvalisten in-
novaatioiden lahteena” tai lyhyemmin PIKI-hankkeelle kevaalla
2020 (Sihvonen 2020). Hankkeessa kehitetaan elintarviketeolli-
suuden sivuvirtojen valorisaatiota ja hyodyntamista elain- ja kas-
viproteiineissa ja niita yhdistavissa innovaatioissa. Opinnaytetyon
aihe tuli hankkeen yhteistyoyritykselta toimeksiantona.

Opinnaytetyon tavoitteena oli kehittaa broilerin jauhelihasta sai-
lykkeeseen pakattu tuote, joka vastaisi kaytettavyydeltaan tonni-
kalasailyketta. Kehitetyn tuotekonseptin pohjalta yritys voi jatkaa
kehitystyota tuotteen osalta. Broilerin jauhelihan paaasiallinen
raaka-aine on koipireisiliha, joka tulee fileetuotannon ohessa



(Kariniemen, [viitattu 29.5.2020]). Broilerituotannossa ruhosta
saadaan saman verran saantoa rintafileesta ja koipireisista (Ko-
koszynski & Bernacki 2008). Broilerin lihasta yh&d eneneva osa
menee fileena, joten lihatalojen on loydettava uusia innovatiivisia
tapoja saada koipireisilihasta valmistettuja tuotteita asiakkaille.

2 BROILERISAILYKKEET RUOKAKETJUN
OSANA

Broileri on kanojen lihatuotantorotu, jolle tyypillista on nopea
kasvaminen teuraspainoiseksi. Nopea kasvu on pitkan jalostus-
tyon lopputulos, jota tehdaan ulkomailla. Suomessa kasvatettavat
broilerit ovat risteytyksia eri kanaroduista, jotka tuodaan maahan
ulkomailta untuvikkoina. Kasvatuksessa olevia risteytyksia ovat
muun muassa Aviagenin Ross 308 seka Hubbard. Suomessa teu-
rastetaan vuodessa noin 76 miljoonaa broileria, joiden keskimaa-
rainen teuraspaino on 1,7 kilogrammaa. (Suomen broileryhdistys
Ry, [viitattu 17.5.2020].)

Sailykkeet voidaan jaotella tays- ja puolisailykkeisiin. Jaottelu
perustuu siihen, miten sailykkeet ovat lampdkasiteltyja ja mil-
laisissa olosuhteissa niita tulee sailyttaa. Tayssailykkeet sailyvat
sterilointiprosessin ansiosta useita vuosia huoneenlammaossa.
Esimerkiksi hernekeitto ja lihasailykkeet ovat tayssailykkeita. (ljas
& Valimaki 2010, 103.) ljaksen ja Valimaen (2010, 42 - 43) mukaan
tarkkaan lasketun steriloinnin aika-lampotilayhdistelman avulla
tuotteesta saadaan tuhottua kaikki elavat mikrobit ja niiden itiot.

Sous vide -menetelma tarkoittaa tyhjiopakatun elintarvikkeen
kypsennysta vesihauteessa. Tyhjiopakkaus estaa hoyrystymista
ja hapettumista seka sailyttaa aromeja. Aikaa ja lampotilaa saa-
tamalla on mahdollista vaikuttaa mureuteen. Lisaksi sous vide
mahdollistaa tasalaatuisuuden valmistuksessa. Sous vide -me-
netelmalla pastoroi tuotteen ja tuhoaa osan taudinaiheuttajista.
(Jarva 2015, 2 - 5.)



Sterilointi on lampokasittely, jossa lammon avulla tuhotaan kaikki
elavat mikrobit ja myos niiden itiot. Elintarviketeollisuudessa
tuotteiden sterilointi suoritetaan autoklaavilla, jonka toimin-
ta perustuu ylipaineiseen hoyryyn. (ljas & Valimaki 2010, 42.)
Steriloitaessa on varmistuttava, etta parhaiten lampoa kestava
patogeeni Clostridium botulinum ja sen itiot tuhoutuvat. Aliste-
riloinnin aiheuttama uhka on botulismi.

Sterilointiarvoja eli F-arvoja on maaritetty itiollisille bakteereille.
Ne ilmoittavat, kuinka monta minuuttia tuotteen on oltava 121,1
celsiusasteessa, ennen kuin itiollinen bakteeri on tuhoutunut.
Clostridium botulinum bakteerin F-arvo on 2,45 eli steriloitavan
elintarvikkeen kylmimman kohdan on altistuttava 2,45 minuutin
ajan 121,1 celsiusasteen lampaotilaan, jotta kyseinen bakteeri ja
sen itiot saadaan tuhottua. Yleensa tavoitellun F-arvon minimi
tulee olla vahintaan 5, joka tarkoittaa 100°C noin 875 minuuttia
tai 121,1°C lammdssa 8 minuuttia (Leino ym. 2007, 127.)

3 SAILYKKEIDEN VALMISTUS JA
TULOSTEN ARVIOINTI

Opinnaytetyossa valmistettiin viidella eri laboratoriokerralla sai-
lykkeita vaihdellen raaka-aineita ja kasittelyja. Paaraaka-aineena
kaytettiin kaupallista, kuluttajapakattua broilerin jauhelihaa. Eri
versiointien yhteydessa kokeiltiin sailomista pelkkaan suolalauk-
kaan, erilaisiin oljyihin seka natriumnitriitin kanssa. Broilerin
jauheliha pakattiin vakuumipussiin ja kypsennettiin sous vide
-tekniikalla. Kypsennyksen jalkeen kypsa tuote pakattiin tolk-
kiin ja autoklavoitiin. Aistinvaraiset arviot tehtiin jaahdytetyille
tuotteille (Kuva 1).



Kuva 1. Vasemmalta oikealle: 1. laboratoriokerta suolalaukal-
la, 1. laboratoriokerta 6ljyssa, 4. laboratoriokerta suolalaukal-
la ja nitriitilla, 5. laboratoriokerta suolalaukalla ja nitriitilla.
(Kuva: Lauri Sihvonen, muokannut Markus Ojala.)

Valmistettujen sailykkeiden F-arvot jaivat valille 2,2 - 4,9. Sailyk-
keiden sterilointi ei ollut riittava kaupallisiin tuotteisiin. F-arvot
laskettiin dataloggereiden ja viidennella kerralla dataloggerin ja
termoparin keraaman lampotilatiedon pohjalta. Viidennen kerran
F-arvoissa ero mittaustavoilla oli, dataloggerin antaessa arvon
4,4 ja termoparilla mitattuna 4,9. (Sihvonen 2020, 49).

Jauhelihasailykkeen ulkonakoa arvioitiin sanallisesti muun
muassa adjektiiveilla meheva, jauhelihamainen ja kissanruoka-
mainen. Tuoksun arvioijat kertoivat vaihtoehtojen muistuttaneen
tonnikalasailyketta seka broileria. Tuoksua kuitenkin pidettiin
hyvana. Eniten kehitettavaa arvioijien mielesta oli rakenteessa,
jota kuvailtiin rakeiseksi, hienojakoiseksi ja murumaiseksi. Osan
arvioijista oli sita mielta, etta sailyke oli kokonaisuutena hyva.
Osa puolestaan arvioi tuotteen olleen hieman epamaarainen.
Verrokkina kaytettiin kaupallista broilerisailyketta.



Kuvio 1. Viidennen laboratoriokerran aistinvaraisen arvioinnin

tuotteiden miellyttavyys keskitunnusten kera, n=8.

Opinnaytetyon tuloksena saatiin aikaan broilerin jauhelihasta
valmistettu sailyke, joka maultaan ja tuoksultaan oli arvioijien
mielesta jo melko hyva, mutta varsinkin tuotteen ulkonaossa ja
rakenteessa oli viela kehittamisen varaa. Jatkokehityskohteista
ulkonakoa voisi kehittaa tekemalla laajemmin testeja natriumnit-
riittilisayksella (E250), esimerkiksi kokeilemalla, onko silla lihan
variin positiivisesta vaikutusta, jos natriumnitriittilisayksen tekisi
lihaan jo ennen sous vide -kypsennysta. Natriumnitriitin varin-
muodostusominaisuutta voitaisiin myos edesauttaa lisaamalla
askorbiinihappoa (Elintarviketeollisuusliitto 2015). Sterilointiai-
koja pitaa jatkaa, jotta sailykkeista saadaan turvallisia.

Artikkeli on valmisteltu osana PIKI-hanketta, ja haluamme kiittaa
hankkeen ja taman artikkelin rahoittamisesta yhteistyotahoja.
PIKI-hanke jatkaa tuotekonseptin kehittamista ja suunnittelee
uuden version aistinvaraista arviointia kevaalle 2021.



LAHTEET

Elintarviketeollisuusliitto. 14.2.2015. Nitriittilaukattujen lihatuotteiden
hapettumisenestoaineet: Toimialaohje. [Verkkojulkaisu]. Saatavana:
https://www.etl.fi/media/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/toimialaohje-
nitriittilaukattujen-lihatuotteiden-hapettumisenestoaineet.pdf

ljas, T. & Valimaki, M. 2010. Tunne elintarviketekniikka. Helsinki: Otava.
Jarva, 0. 2015. Kaytannonlaheinen opas Sous Vide-ruoanlaittoon.
[Verkkojulkaisul. [Viitattu 17.5.2020]. Saatavana: https://www.sousvide.
fi/sousvide-fi.pdf

Kariniemen. Ei paivaysta. Kariniemen kananpojan jauheliha maus-
tamaton 400g. [Verkkosivu]. [Viitattu 29.5.2020]. Saatavana: https://
www.kariniemen.fi/tuotteet/tuote/kariniemen-kananpojan-jauheliha-
maustamaton-400-g/

Kokoszynski, D. & Bernacki, Z. 2008. Comparison of slaughter yield
and carcass tissue composition in broiler chickens of various origin.
[Verkkolehtiartikkeli]. Journal of Central European agriculture 9 (1),
11 - 15. [Viitattu 11.5.2020]. Saatavana: https://core.ac.uk/download/
pdf/27242349.pdf

Leino, P., Kohtala, J., Kymalainen, S., Tarvainen, J. & Henriksson, J.
2007. Liha-alan ammattioppi. Helsinki: Opetushallitus.

Sihvonen, L. 2020. Broilerin jauhelihasailykkeen konseptointi. Seina-
joen ammattikorkeakoulu. Ruoka-yksikka, bio- ja elintarviketekniikan
koulutusohjelma. Opinnaytetyo. Julkaisematon.

Suomen Broileryhdistys Ry. Ei paivaysta. Mika broileri? [Verkkosivul.

[Viitattu 17.5.2020]. Saatavana: http://suomibroileri.fi/suomibroileri/
fi/mika



	VAIKUTTAVUUTTA TIEDON JAKAMISELLA
	i VAIKUTTAVUUTTA
	OPISKELIJOIDEN
	OSAAMISELLA JA KOULUTUKSELLA

	PROCESSING OF BOVINE COLOSTRUM TO IMPROVE MICROBIAL QUALITY WITH SUSTAINED LEVEL OF IMMUNE COMPONENTS
	VERIFICATION OF A VALIDATED ESCHERICHIA COLI ENUMERATION METHOD TO ENABLE THE EXCHANGE IN A LOCAL LABORATORY
	LASTEN JA LAPSIPERHEIDEN HUOMIOINTI ASIAKASRYHMÄNÄ
	SEINÄJOEN RAVINTOLOISSA 
	Tekemällä oppimista hybridiopetuksessa - 
	toteutuvia ja korvattavia maatilaympäristön demonstraatioita
	maatalousyrittäjien talous- ja johtamisosaamista edistämässä
	PAIKALLISET PROTEIINIT -HANKKEEN (PIKI) CASE: BROILERISÄILYKE
	ii alueellista vaikuttavuutta kehittämis-toiminnalla ja tutkimuksella

	KANSAINVÄLINEN HANKEYHTEISTYÖ OSANA ALUEELLISTA RUOKASEKTORIN DIGITALISAATION KEHITTÄMISTÄ  
	ENERGIATURVETUOTANNON ALASAJON TALOUDELLISET JA SOSIAALISET HAITTAVAIKUTUKSET SEKÄ HEIJASTEVAIKUTUKSET  ETELÄ-POHJANMAALLA
	KOKEMUKSIA DIGITAALISEN METSÄVARATIEDON SOVELTAMISESTA LUONNONTUOTTEIDEN KERUUKOHTEIDEN KARTOITUKSESSA - ESIMERKKINÄ MAHLAKOIVIKOT JA KUUSENKERKKÄTAIMIKOT 
	TILATASON HIILIJALANJÄLKILASKURIN KEHITTÄMINEN 
	III vaikuttavuutta yhteistyöstä 
	yritysten kanssa

	KUMPPANUUKSIA, KOHTAUTTAMISIA JA KOKEILUJA RUOKA-ALALLA - ISOT JA PIENET ELINTARVIKEYRITYKSET RATKOMASSA HAASTEITA YHDESSÄ
	VERTIKAALISEN TUULIVOIMAN MAHDOLLISUUDET MAASEUTUYRITYKSISSÄ
	ETELÄPOHJALAISTEN RUOKAKETJUN YRITYSTEN NÄKEMYKSET METSIIN PERUSTUVISTA LUONNONTUOTTEISTA
	KOKONAISUUDEN JOHTAMINEN TARPEEN MAASEUDUN PIENYRITYKSISSÄ
	Helsingin yliopisto, Taloustieteen osasto 

	Kasvisruokakokonaisuuksien kehittaminen EQVEGAN-hankkeessa.pdf
	_Hlk79740263
	_Hlk79752453
	_Hlk80619533
	_Ref80614255
	_Hlk80729879
	_Hlk78791818
	_Hlk80887177
	_Hlk80963145
	_Hlk72779546
	_Hlk66891013
	_Hlk73280481
	_GoBack
	_Hlk66613209
	_Hlk71017267
	_Hlk73518541
	_Hlk79254387
	_Hlk81234243
	_Hlt80611956
	_Hlt80611957
	_Hlk81996306
	_Hlk81921585
	_Hlk81921405
	_Hlk81989652
	_Hlk81992756
	_Hlk80364863
	_Hlk80631096
	INNOVATIIVISTA KEHITTÄMISTÄ MUUTOKSEN KYNNYKSELLÄ 
	ULKOMAALAISET OPISKELIJAT ALUEEN KANSAINVÄLISTYMISEN VOIMAVARAKSI
	KASVISRUOKA­KOKONAISUUKSIEN KEHITTÄMINEN EQVEGAN-HANKKEESSA
	AUTONOMISTEN AJONEUVOJEN TEKNOLOGIA
	SUVAITSEVIA VAI SUVAITSEMATTOMIA: MITÄ SUVAITSEVUUS ON?
	AVOIMEN LÄHDEKOODIN TOIMINNANOHJAUS-JÄRJESTELMIEN (ERP) VERTAILUA
	ROBOTIIKKA IKÄÄNTYVIEN KOTIHOIDOSSA – VERTAILEVA TUTKIMUS SUOMESSA, JAPANISSA JA IRLANNISSA
	LUONNON HYVINVOINTI­VAIKUTUSTEN HYÖDYNTÄMINEN TEKNOLOGIAN AIKAKAUDELLA
	PÄÄLLE PUETTAVAN KOKOVARTALON LIIKKEENKAAPPAUSLAITTEISTON JA ERGONOMIA-ANALYYSIOHJELMISTON VALINTA TUTKIMUSKÄYTTÖÖN
	VISUAALINEN JOHTAMINEN
	MUOTOJEN VERTAILU KONENÄÖLLÄ JA KÄYTTÖ KAPPALEEN TARKASTUKSESSA
	TYÖN FYYSISEN KUORMITTAVUUDEN ARVIOINTI JA OPTIMOIMINEN – TATTI-HANKKEEN TYÖERGONOMIAN KEHITTÄMISEN PROSESSI
	Ruokasektorin kansainväliSELLÄ TKI-yhteistyöLLÄ TAVOITELLAAN innovaTIIVISUUden edistäMISTÄ
	YRITTÄJYYSAIKOMUSTEN MUUTOKSEEN VAIKUTTAVAT TEKIJÄT – SEAMKIN PITKITTÄISTUTKIMUKSEN TULOKSIA
	MAAILMANKUVATUNTEMUKSESTA OPISKELUN OHJAUKSEEN TEKOÄLYN AVUSTAMANA
	koronapandemian vaikutus SeAMKin kampuksen energiankulutuksen ja henkilökunnan työmatkaliikkuvuuden hiilidioksidipäästöihin
	KESTÄVYYS MATKAILU­TOIMIALAN SUUNTANA ETELÄ-POHJANMAALLA
	HYBRIDIYRITTÄJÄN IDENTITEETTITYÖKALU YRITTÄJYYS- JA TYÖIDENTITEETIN PROFILOINTIIN
	ASIANTUNTIJAN HENKILÖ­BRÄNDI: VINKKEJÄ SEAMKILAISILLE
	KESTÄVÄ KEHITYS TYÖELÄMÄTAITONA
	POSSIBILITY INSTEAD OF OPPORTUNITY OR CHANCE?
	AFRIKKA – KEHITYSYHTEISTYÖKUMPPANISTA LIIKETOIMINTAKUMPPANIKSI
	MAIDON LAADUN VALVONTA AUTOMAATTISESSA LYPSYJÄRJESTELMÄSSÄ
	UUDISTUVA TYÖKYKYJOHTAMINEN
	ERILAISIA TAPOJA TOTEUTTAA SIMULAATIOPEDAGOGIIKKAA KLIINISEN HOITOTYÖN OPETUKSESSA COVID-19-PANDEMIAN AIKANA
	DIGITAALISET ALUSTAT JA PALVELUT PK-YRITYSTEN NÄKÖKULMASTA
	YRITYSTEN VÄLINEN YHTEISTYÖ KIERTOTALOUDESSA
	MAAILMANLAAJUISESTI AINUTLAATUINEN MITTA-ASEMA ETELÄ-POHJANMAALLE
	ETELÄ-POHJANMAAN ENERGIAHUOLLON TIEKARTTA 2030-LUVULLE
	TOWARDS A WORLD CLASS SUSTAINABLE UNIVERSITY
	KONENÄKÖTEKNOLOGIAAN TEHOA TEKOÄLYSTÄ
	HEALTHCARE 4.0: TOWARDS THE NEW HORIZON IN WELLBEING TECHNOLOGIES
	KORONAKURIMUKSESTA DIGILOIKKAAN – CASE SEAMK DIGIPEDA
	VIRTUAALITEKNOLOGIOIDEN MAHDOLLISUUDET OPETUKSESSA
	TARKKUUSPAIKANNUS EDULLISILLA GNSS-VASTAANOTTIMILLA
	SYSTEEMIAJATTELU JA EKOSYSTEEMIT KIERTOTALOUDESSA
	OIVALLISTA RUOKAA – RAVITSEMUSLAATU JA ELINTARVIKEHÄVIKIN SEURANTA OSAKSI KANSALLISTA OIVA-VALVONTAJÄRJESTELMÄÄ?
	BIKVA-HAASTATTELUJEN HYÖDYT INTENCIVE-HANKKEEN HYVIEN KÄYTÄNTÖJEN ARVIOINNISSA
	SEINÄJOEN AMMATTI­KORKEAKOULUN DIGITAALINEN VALMISTUS JA TEOLLINEN INTERNET -VAHVUUSALA ETELÄ-POHJANMAAN TEOLLISUUDEN TUOTEKEHITYSTOIMINTAA TUKEMASSA
	TKI-toiminta osana AMK-pedagogiikkaa ja Digivisio 2030:N rooli
	DIGITAALISEN KOMPETENSSIN VIITEKEHYS: CASE ABROAD@HOME-MODUULIT
	PITKÄAIKAISSAIRAIDEN TYÖTTÖMIEN TYÖKYVYN JA TYÖLLISTYMISEN EDISTÄMINEN MONIAMMATILLISIN MENETELMIN
	HYVINVOINTITEKNOLOGIAN SOVELTAMINEN VERKKO­VÄLITTEISISSÄ YHTEIS­SIMULAATIOISSA – ESIMERKKEJÄ OPPILAITOSTEN VÄLISESTÄ YHTEISTYÖSTÄ HOITOTYÖN KOULUTUKSESSA
	TIEDONVÄLITYSTÄ UUDELLA TAVALLA – Case: Korona viritti minimessut virtuaalimatkaksi
	RAKENTEIDEN SIMULOINTI TUOTEKEHITYKSESSÄ
	KILPAILUETUA VAHVASTA TYÖNANTAJAMIELIKUVASTA 
	HALU PIENENTÄÄ HIILIJALANJÄLKEÄ EI RIITÄ, TARVITAAN MYÖS TIETOA
	PIENTEN YRITYSTEN OMISTAJAN­VAIHDOSTEN EDIS­TÄ­MINEN EU:N JÄSENMAISSA
	PÖNKKÄÄ, PÖKKIMISTÄ JA PÖLYJEN PYYHKIMISTÄ? – OPINTOJEN TUKEMISEN UUDET TUULET 
	NELJÄS VALTAKUNNALLINEN OMISTAJANVAIHDOS­BAROMETRI: ENTISTÄ HARVEMPI TOIVOO LAPSENSA JATKAVAN
	KOULUTUSMARKKINAT SUOMESSA – ONKO NIITÄ?
	OPINNÄYTETYÖN VALMISTELUSTA VALMIISEEN TYÖHÖN – KOHTI LAADUKKAAMPAA OPINNÄYTETYÖTÄ
	UUTTA LUOVA SEAMK – ESIMERKKINÄ KUUSENKERKKÄOLUT
	HYBRIDIYRITTÄJYYDEN MUUTTUVA KUVA
	COBOTTIEN HYÖDYNTÄMINEN HITSAUSSOVELLUKSISSA
	Pasi Junell, TkT, yliopettaja
	Jarno Arkko, DI, lehtori
	Jani Holopainen, Research Manager
	Esko Havimäki, koulutuspäällikkö
	Hannu Ylinen, DI, lehtori
	Ikaantyneiden hoitotyota simuloimalla valmistaudutaan hoitotyon erilaisiin haasteisiin.pdf
	Kansilehti_Salo_Knuuttila
	B169 134
	B169 135
	B169 136
	B169 137
	B169 138
	B169 139
	B169 140





