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Anuga FoodTec on kansainvalinen ja innovatiivinen elintarviketeknologian messutapahtuma, joka jarjestetaan

kolmen vuoden valein Saksan Kélnissa (kuva 1). Kyseinen tapahtuma kokoaa yhteen alan asiantuntijat ja
yrityksia ympari maailmaa Euroopasta, Aasiasta sek& Pohjois-Amerikasta. Messuilla esitellaédn uusimpia
innovaatioita ja ratkaisuja, jotka tdnd vuonna liittyivat etenkin energiatehokkuuteen ja luonnonvarojen
saastamiseen. Tasté esimerkkina uudet ekologisesti kestavammat, paremmin kierratettavat
pakkausmateriaalit. Nama aiheet ovat erittdin ajankohtaisia, silla ne liittyvat vahvasti Euroopan parlamentin
hyvaksymiin uusiin séannoksiin, joiden avulla pakkausjatteen maara pyritaan suitsimaan EU:n alueella
(Canas, 2024). Liséksi mainittakoon, etta kaiken edella mainitun lisdksi tapahtuma tarjoaa myos
ainutlaatuisen foorumin keskusteluille ja esityksille sek& erinomaisen verkostoitumismahdollisuuden alalla

tyoskenteleville inmisille.

Taman vuoden Anuga Food Tec messuilla vieraili yhteensa 40 000 alan parissa tytskentelevaa henkilta ja
opiskelijaa yli 133 maasta. Taman lisaksi messuille osallistui noin 1 300 yritystd ympari maailmaa, mika
korostaa teknologisten innovaatioiden kasvavaa globaalia merkitysta elintarvikesektorilla (Anuga FoodTec,

i.a.).
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Kuva 1. Anuga Food Tec -messujen paasisaankaynti (Kuva: Juuso Kumpulainen 2024).

Seindjoen ammattikorkeakoulusta Anuga Food Tec -messuille Iahdettiin verrattain suurella joukolla. TKI- ja
opetushenkilostda lahti Saksaan yhteensa jopa 7 henkilod neljan eri hankkeen puitteissa. Artikkelin Kirjoittaja
lahti osana Euroopan unionin osarahoittamaa Future Frami Food Lab -investointihanketta (F°L). "Hankkeen
paatavoitteena on lisata Eteld-Pohjanmaan roolia ruokamaakuntana seka johtavana elintarviketeknologian ja
prosessien osaajana Suomessa ja kansainvalisesti merkittdvana toimijana seka vahvistaa Frami Food Labin
roolia elintarviketeknologioiden ja -prosessien testausalustana ja alan tunnistettuna osaamiskeskittymana”
(SeAMK, i.a.)

F°L -investointihankkeen investointisuunnitelman mukaisesti olimme Anuga Food Tec -messuilla
kartoittamassa pilotti-kokoluokan membraanisuodatus- seka spraykuivauslaitevalmistajia. Messutapahtuman
luonteen sek&a ennakoivien esivalmisteluiden ansiosta laitevalmistajien kontaktointi ja kohtaaminen oli erittain
suoraviivaista ja luontevaa, silla saman nayttelyhallin sisélla saattoi olla jopa kuusi relevanttia laitevalmistajaa
vieri vieressa, joiden edustajia pystyimme kayda haastattelemassa. Kontaktoinnin ansiosta saimme
nakyvyytta korkeakouluna seka hanketoimijana. Mutta hankkeen kannalta tarkeimpéana antina oli eri yritysten

saaminen mukaan tulevia laitekilpailutuksia edeltéviin markkinadialogeihin.

Mutta miksi juuri edella mainitut spraykuivaus- seka membraanisuodatusteknologia ovat oleellisia Etela-
Pohjanmaan ruokamaakuntaroolin seké elintarviketeknologia- ja prosessiosaamisen vahvistamisen kannalta?
Spraykuivaus tai kotimaisittain sumukuivaus on prosessi, jossa nestemainen aine muutetaan kuivaksi

jauheeksi sumuttamalla se kuumaan ilmavirtaan. Kyseinen teknologia on yleisesti kaytossa
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elintarviketeollisuudessa etenkin meijeriteollisuudessa. Sumutuskuivauksen avulla voidaan valmistaa

esimerkiksi erilaisia kasvi- ja eldinperdisia proteiinijauheita.

Spraykuivaus koostuu karrikoiden seuraavista vaiheista (Anandharamakrishnan & Ishwarya, 2015).
Nestemainen aine (esimerkiksi maito) ruiskutetaan atomisaattorin lapi kuumaan ilmavirtaan. Sumutin hajottaa
nesteen pieniksi pisaroiksi. Taman jalkeen kuuma ilmavirta haihduttaa syotettavéassa tuotteessa olevan
kosteuden pois jattaen jaljelle kuivan jauheen. Kuivausprosessin lopussa haihdutustornin pohjalle laskeutuva
jauhe keratdan talteen. Spraykuivausta kaytetddn laajasti elintarviketeollisuudessa parantamaan tuotteiden

sailyvyyttd, liukoisuutta ja sekoittuvuutta (kuva 2).
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Kuva 2. Kuivauslaitteisto (Kuva: Juuso Kumpulainen 2024).
Membraanisuodatus on puolestaan fyysinen erottelumenetelmd, joka perustuu molekyylien kokoeroihin (Alfa

Laval, i.a.) (kuva 3) . Membraanisuodatuksessa kaytetddn erityisia membraaneja, jotka toimivat esteend ja

jonka lapi vain tietyn kokoiset partikkelit paasevat kulkeutumaan. Membraanisuodatus jakaa siis yhden
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syobtteen kahteen erilliseen virtaan, permeaattiin (kalvon lapaissyt osa) ja retentaattiin (kalvon pidattdma osa).
Mita pienempi on kaytettavan kalvon huokoskoko sitéa pienempid molekyyleja voidaan erotella. Nelja yleisesti
kaytdssa olevaa membraanisuodatuskalvotyyppia pienimmasta huokoskoosta suurimpaan ovat
k&danteisosmoosi-, nanosuodatus-, ultrafiltraatio- ja mikrofiltraatiomembraani. Membraanisuodatuksen avulla
voidaan muun muassa valmistaa laktoositonta maitoa ja alkoholitonta olutta (Branyik ym., 2012). Taman
liséksi kyseisella teknologialla voidaan erotella erilaisista nesteista proteiinifraktiot talteen, jotka voidaan

jalostaa edelleen spraykuivurilla erilaisiksi jauhemaisiksi proteiinikonsentraateiksi seké -isolaateiksi.
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Kuva 3. Membraanisuodatuslaitteisto (Kuva: Kumpulainen 2024).

Anuga FoodTec -messut ovat osoittaneet jalleen kerran, kuinka tarkeéda on olla osa kansainvalista yhteis6a ja
verkostoa elintarviketeknologian ja -teollisuuden alalla. Haluankin kiittda kaikkia niitd, jotka osallistuivat
messuille Seindjoen ammattikorkeakoulun edustajina seka kaikkia niita, jotka ovat tydskennelleet ahkerasti
Future Frami Food Lab -investointihankkeen eteen. Jatkakaamme yhdessa eteenpain kohti kestavampaa ja

teknologisesti edistyksellisemp&a elintarviketuotantoa!

Juuso Kumpulainen
Asiantuntija, TKI
SeAMK

Kirjoittaja toimii TKI-asiantuntijana Future Frami Food Lab (FFFL) -hankkeessa. Future Frami Food Lab on

Euroopan unionin osarahoittama hanke. Hankkeen paatavoitteena on lisata Etela-Pohjanmaan roolia
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ruokamaakuntana seké johtavana elintarviketeknologian ja prosessien osaajana Suomessa ja
kansainvélisesti merkittdvana toimijana seka vahvistaa Frami Food Labin roolia elintarviketeknologioiden ja -

prosessien testausalustana ja alan tunnistettuna osaamiskeskittymana.

Lisatietoa hankkeesta verkkosivuilta.
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