Anuga FoodTec — Teknologiat ja
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Saksan Kdlnissa jarjestettiin 19.3.24 — 22.3.24 Anuga FoodTec, joka on yksi tarkeimmisté
elintarviketeollisuuden tapahtumista. Tassa merkittdvassa tapahtumassa esitellaan uusimpia teknologioita ja
trendeja, jotka muokkaavat elintarviketeollisuuden tulevaisuutta.

Elintarviketeollisuudessa tullaan ottamaan vihreén siirtyman myo6ta kayttéon energiatehokkaampia ratkaisuja,
joiden avulla voidaan saastaa esimerkiksi raaka-aineita, vettd ja energiaa. Etela-Pohjanmaan
elintarvikejalostuksen teknologiastrategiassa méaariteltiin visio vuodelle 2035, jossa tarkastellaan
elintarviketeollisuuden tahtotilaa tulevaisuudessa (kuva 1). Visio on jaettu neljan eri teemanimikkeen alle;
pakkausteknologia, digitalisaatio, vaihtoehtoiset proteiinit, sek& kestava & vastuullinen tuotanto. Lisaksi
visiosta nousee erityisesti vihrea siirtyma4, silla visio on suunnattu vuoteen, jolloin koko Suomen tulisi olla
hiilineutraali. Kestavaan vastuulliseen tuotantoon sisaltyvat energiatehokkaat prosessit, jotka jakautuvat
energian talteenottoon seké lampokasittelyd korvaaviin prosesseihin. Tassa artikkelissa tarkastellaan
tarkemmin elintarviketeollisuudessa kaytettavia lampokasittelya korvaavia prosesseja.
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Kuva 1. Teknologiavisio vuodelle 2035 (Kuva: Alisa Ala-Huikku, Karri Kallio, Jasmine Laitila ja Merja Saari).

Anuga FoodTecin teemoina olivat elintarvikeprosessointi ja pakkaus, digitalisaatio, automaatio, turvallisuus ja
analytiikka, ymparisto ja energia, intralogistiikka sekéa tiede. Elintarvikeprosessointi oli jakautunut viiteen eri
messuhalliin, jotka kattoivat juoma- ja meijeritekniikan, lihan ja kalan prosessoinnin seka kiinteiden ja
jauhemaisten elintarvikkeiden prosessoinnit. Naissé halleissa nousi esiin teknologiavisio 2035:ssé esiintyvia

prosesseja, esimerkiksi korkeapainepastorointi ja sahkopulsseja hyddyntava PEF-teknologia.

HPP eli korkeapainepastorointia kaytetaan elintarvikkeiden ja juomien lampokasittelyn korvaajana. Prosessi
pidentda prosessoitavien tuotteiden sailyvyysaikaa ja turvallisuutta sailyttaen tuotteiden optimiset
ominaisuudet. HPP perustuu korkeaan veden vélittamaéan paineeseen. Sita voidaan hyddyntaa lihatuotteisiin,
erilaisiin juomiin ja smoothieihin, vauvanruokiin ja hedelmasoseisiin, valmisruokatuotteisiin, maitopohjaisiin
valmisteisiin ja moneen muuhun elintarvikkeeseen, kosmetiikkaan ja laékkeisiin. HPP:t& kaytetaan erityisesti
erilaisten valmisruokatuotteiden prosessoinnissa sailyvyyden lisaamiseksi. Valmisruokien valikoimat ja
valmistus ovat kasvaneet hurjasti vime vuosien aikana. Kuluttajat vaativat entistd nopeampaa ja valmista

vaihtoehtoa lounaaksi etatdiden lisdantyessa pandemian seurauksena.

Toinen esilla oleva lampokasittelya korvaava teknologia oli Pulsed Electric Field eli PEF, joka perustuu
lyhyisiin korkeajannitteisiin elektronisiin pulsseihin (kuva 2). PEF:ia voidaan hyddyntéaa kiinteille ja
nestemaisille elintarvikkeille. Elektronipulssit aiheuttavat prosessoitavan tuotteen soluihin aukkoja, mika
johtaa solujen hajoamiseen ja nain ollen mikrobien inaktivoitumiseen. Taman avulla prosessoitavan tuotteen
sailyvyysaika pitenee. PEF- teknologia on kasvava lampokasittelyd korvaava teknologia, mutta séhkon

hyodyntaminen elintarvikkeiden kasittelyssa luo viela epailyksia osassa yrityksissa.
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Kuva 2. PEF- kasiteltyja tuotteita Elea Technologyn messupisteelld (Kuva: Jasmine Laitila).

PEF- teknologialla kasitella&n erityisesti perunatuotteita, kuten ranskanperunoita ja perunalastuja. Taméan
teknologian avulla perunoihin saadaan parempi vari, tasaisempi leikkaus, suurempi saanto, lisdksi perunoihin
imeytyy vahemman 0ljya rasvapaistossa. PEF- kasittely pehmentda perunan rakennetta, kun kasvisolujen
vesi paasee poistumaan soluista ja jaljelle jaa vain tarkkelys. Pehmeampi rakenne vahentéé solujen vaurioita

leikkausvaiheessa, joten tarkkelys ei padse vuotamaan solusta pois. Tasainen leikkauspinta tuo myos
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taloudellisia ja kuluttajalle terveydellisia hy6tyja, silla sen ansiosta uppopaiston aikana 6ljya imeytyy 10 %
vahemman kuin perinteisesti, mika on 8-25 % perunan ominaispainosta. PEF- teknologiaa voidaan myos
hyodyntaa kasvislastuissa ja vihanneksissa, pakkaskuivatuksessa, ilmakuivauksessa, mehuissa, oliivioljyissa,

viineisséa ja maitotuotteissa.

Kuluttajat arvostavat rehellisyytta ja
lapinakyvyytta

Innova Market Insights:n markkinointi analyytikko Solene Limongin puheenvuorossa "Traceability &
transparency: Brands on a mission ” korostettiin, ettéd kuluttajat arvostavat jaljitettavyytta, avoimuutta ja
kestavyytta. Tahan yritysten tulee panostaa tulevaisuudessa, jotta ne voivat sailyttda kuluttajien
luottamuksen. Globaalisti 25 % kuluttajista kertovat, etta rehellisyys ja jaljitettdvyys ovat tarkeimpia arvoja
ruoan valitsemisessa. Lisdksi yksi viidesta kuluttajasta on valinnut tuotteen, joka tukee sosiaalisia tai eettisia

syita tai tuotteita, joiden raaka-aineet ovat jaljitettavissa.

Kuluttajat vaativat parempaa kommunikaatiota yrityksiltd. Yksi neljasta kuluttajasta on menettanyt
luottamuksen suuriin yrityksiin ja brandeihin, tai luottamus on merkittavasti vahentynyt. Yritysten tulee
perustella ympéaristovaitteensa ymmarrettavasti, silla 53 % kuluttajista ei tunnista yritysten viherpesua. Tama
kasvattaa yritysten luotettavuutta, silla uusi sukupolvi Z tulee arvostamaan luotettavuutta huomattavasti

enemman kuin milleniaalit, sukupolvi X tai boomerit.

Epataydellisyys ja virheiden jakaminen tulee nousemaan yritysten kilpailuvaltiksi ja ndin ne voivat kasvattaa
kuluttajien luottamusta. Kaksi kolmesta kuluttajasta ja erityisesti milleniaalit kokevat olevansa enemman

mukana brandien ja yritysten kehityksessad mukana, kun haasteista viestitaan kuluttajille avoimesti.

Yksinkertaisen viestinnan liséksi kuluttajat arvostavat myds tarinan kerrontaa. Kolme neljasta kuluttajasta
lukee pakkauksista yritysten tai tuotteen tarinan. Téllainen tarinan kerronta voi olla esimerkiksi tuotteiden
alkuperan avaaminen, yritysten arvojen listaaminen pakkauksiin ja esimerkiksi ruokahavikin véahentamisen
tavoitteen ja pakkausmateriaalin kierratysasteen esiintuonti. Naita asioita voi myds listata QR- koodin taakse,
silla kuluttajat ovat oppineet etsimaén tietoa myos naiden kautta. Tulevaisuudessa 2D-koodien kayttdonoton

my6ta tarinankerronta helpottuu, kun tiedot 16ytyvat yhden koodin takaa.

Anuga FoodTec -messujen yhteenvetona voidaan todeta, ettéa nayttelyn painopiste oli selvasti
elintarviketeollisuuden suunnassa kohti kestavampaa ja vastuullisempaa, teknologiapainotteisempaa
tulevaisuutta. Lisaksi puheenvuorot korostivat kuluttajien merkittavaa roolia yritysten toiminnassa ja

ymparistotoimenpiteissa.

Messuilta saatiin hyva ndkemys siitd, mihin suuntaan elintarviketeollisuus on menossa, seka uusista
trendeistd ja teknologioista. Mukaan tarttui my6s paljon esitteitd, ohjeita ja ammattilehtia, joita voidaan kayttaa

Kestava digitaalinen kaksoissiirtyma -hankkeessa toteutettavan nykytila-analyysin tukena.
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