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Kasvipohjaiset proteiinit ovat nousseet merkittaviksi vaihtoehdoiksi elainperaisille tuotteille
ravitsemuksellisista, ymparistoon liittyvista ja eettisista syista. Kotimaisten kasviproteiinit — erityisesti herne,
kaura, harkapapu ja hamppu — ovat lupaavia raaka-aineita, silla ne soveltuvat hyvin pohjoisiin
kasvuolosuhteisiin, tukevat omavaraisuustavoitteita ja niilla on hyva proteiinipitoisuus. Niiden hyédyntaminen
tarjoaa mahdollisuuksia niin soijan korvaamiseen kuin uusien, kotimaisien kasviproteiinituotteiden
kehittdmiseen. Lihankaltaisten tuotteiden kohdalla maku- ja rakenneominaisuudet muodostavat kuitenkin
edelleen teknologisia ja kuluttajalahtoisia haasteita, joiden ratkaiseminen vaatii pitkajanteista kehitystyotta ja
teknologiaosaamista. Ekstruusioteknologian kayttdonotto on vaatinut laajaa perehtymista prosessiteknisiin
ratkaisuihin. Tata oppimisprosessia on avattu tarkemmin SEAMKin aiemmassa verkkolehtiartikkelissa
kevaaltd 2025 (Leppéalehto, 2025), jossa kuvattiin, miten pitkajanteisen tydn myo6té ekstruusioteknologian
ymmarrys ja kaytannon hallinta ovat kehittyneet. Naiden koeajojen my6ta laitteistolla pystytaan nyt

tuottamaan rakenteeltaan aiempaa toimivampia ja lihankaltaisia prototyyppeja.

Maku-, rakenne- ja suutuntumahaasteet

Erityisesti herne- ja hark&papuproteiinien kayttda on tutkittu paljon, ja tutkimukset tuovat esiin niihin liittyvia
maullisia seka rakenteellisia haasteita, jotka vaikuttavat kuluttajien hyvaksyntaan. Harkapapuproteiineille
tyypillisia ovat katkeruus ja suuta kuivattava tuntuma (Tuccillo, 2022), kun taas herneproteiineissa korostuu
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palkokasvimainen makuprofiili etenkin silloin, kun prosessointia ei ole optimoitu (Shanthakumar, 2022).

Lihankaltaisissa tuotteissa kuluttajat odottavat purutuntumaa, mehukkuutta ja sikeisyytta.
Kasviproteiinipohjaisissa tuotteissa ndiden ominaisuuksien saavuttaminen on haastavaa, silla proteiinimatriisi
ei aina sido vetta ja rasvaa riittvasti, mika voi johtaa kuivaan, murenevaan tai liian pehmeaan rakenteeseen.
Tuotteita valmistetaan markaekstruusiolla, jonka on todettu vaativan tarkkaa lampdétilan, kosteuden ja
prosessointiolosuhteiden hallintaa lihamaisen saikeisyyden aikaansaamiseksi (Lippolis ym., 2023;
Shanthakumar ym., 2022). SEAMKIin Future Frami Food Lab -hankkeessa kehitettiin hamppuproteiinista
kasvipohjainen valmiste, jonka tavoitteena oli jaljitella lihan rakennetta ja ulkonakoa.

Prototyypin taustaa ja lahtokohdat
kuluttajatestille

Future Frami Food Lab -hankkeessa kehitetty hamppuproteiinivalmiste pohjautuu kotimaiseen 6ljyhamppuun.
Raaka-aineena kaytettiin hamppuproteiinikonsentraattia, joka syntyy sivuvirtana kuoritun siemenen
Oljynpuristuksen jalkeen jaavasta ylijgdmamassasta. Nain hamppudljytuotannon sivuvirta saadaan
hyddynnettya korkeamman jalostusasteen elintarvikekaytdssa, mika tukee hankkeen tavoitteita kestéavien

kasviproteiiniratkaisujen kehittdAmisessa.

Hamppuproteiinikonsentraatti teksturoitiin SEAMKin kaksoisruuviekstruuderilla, joka on hankittu Future Frami
Food Lab -investointihankkeessa. Ekstruusioteknologian avulla pyrittiin lihankaltaiseen, hyvin palasteltavaan
rakenteeseen ja mahdollisimman neutraaliin makuprofiiliin. Kehitetty prototyyppi oli maustamaton, jotta se
olisi vertailukelpoinen kypsan ja maustamattomaan lihasuikaletuotteen kanssa aistinvaraisessa arvioinnissa.
Tuote varjattiin punajuurivarilla, jolla hampun luontaisesti vihertdvan ruskea savy saatiin lahemmas
lihatuotteelle tyypillistéa ulkondk6é, mika helpottaa tuotteen hahmottamista lihankorvikkeena (kuva 1, kuva 2).
Raaka-aineet saatiin yhteistydssa suomalaiselta yritykselta.

Kuva 1. Havainnekuvaa prototyyppituotteen kehityksen vaiheilta. Vasemmalla olevassa kuvassa tuote
hampulle tyypillisen vihreana (varjaamaton). Oikealla olevassa kuvassa tuote on varjatty punajuurivarilla
(kuva: Matti Leppélehto, 2025).
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Flavor-profiilin maaritys hamppupohjaiselle
prototyypille

Kehitetyn prototyypin flavor-profiilin maaritys néhtiin hyédyllisena vaiheena, jotta sen aistinvaraisia
ominaisuuksia kyetaan kuvailemaan systemaattisesti arviointipaneelin havaintojen pohjalta eik& yksittéisten
maistatusten tuottaman yleisvaikutelman varassa. Tarkastelun kohteena olivat nimenomaan tuotteesta

aistittavat ominaisuudet ja sitad kuvailevat termit.

Flavor-profilointi toteutettiin SEAMKIin aistilaboratoriossa kuudesta ruoka-alan ja aistinvaraisen arvioinnin
asiantuntijoista kootulla paneelilla. Arviointi perustui strukturoituun lomakkeeseen, jossa kartoitettiin
ulkonakod, tuoksua, makua, rakennetta, jalkimakua ja ei-toivottuja sivuaromeja. Kyselyssa vastaajia ohjattiin
arvioimaan havaittujen ominaisuuksien voimakkuutta seka pyydettiin tunnistamaan niihin sopivia tuotetta

kuvaavia termeja.

Ulkonaké ja rakenne arvioitiin parhaiten onnistuneiksi osa-alueiksi. Tuote tunnistettiin johdonmukaisesti
lihasuikaleen kaltaiseksi, ja rakennetta kuvattiin muun muassa “nyhdettynd” ja “revittynd”. Paneelin mukaan
tuote ei ollut liian kuiva eika helposti mureneva, mutta ei myodskaan liian kova tai sitked. Termit
lihaskuitumainen, yhtenainen ja purtaessa sopivasti hajoava kuvasivat rakennetta hyvin ja viittasivat siihen,

ettd ekstruusiolla on pystytty tuottamaan lihankorvikkeelle sopiva perusrakenne.

Kuva 2. Valmis arvioinnissa ollut prototyyppituote (kuva: Matti Leppélehto, 2025).

Maun ja tuoksun kohdalla arviointipaneeli naki enemman kehitystarvetta. Tuoksun voimakkuus koettiin melko

voimakkaaksi neutraaliksi suunnitellulle tuotteelle, ja samat piirteet heijastuivat myds maussa ja jalkimaussa,
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joskin miedompina. Kuvaileva termistd painottui paahteiseen, viljaiseen, pahkindiseen, siemenmaiseen ja
palkokasvimaiseen profiiliin. Liséksi tuotteesta nousi esiin ei-toivottuja sivuaromeja, kuten tunkkaisuutta ja
“navettaan” viittaavia vivahteita, useamman panelistin kuvauksissa. Kuvaavien aromitermien moninainen kirjo
saattaa kertoa my0s siita, ettei hampun oma makuprofiili ole panelisteille yhta vakiintunut vertailukohta kuin

esimerkiksi herneella tai soijalla.

Yhteenvetona rakenne ja ulkonaké nayttaytyvat tdssa vaiheessa prototyypin vahvuuksina, kun taas tuoksun
ja maun kehittdmiselle on edelleen tarvetta, jotta tuote kestéisi tarkastelua maustamattomana vaihtoehtona
my0s vastaaviin lihatuotteisiin verrattuna. Flavor-profilointi vahvisti k&sitysta siita, millaisina tuotteen
ominaisuudet aistinvaraisesti koetaan: mité piirteitd paneeli tunnisti johdonmukaisesti ja milla termeilla tuotetta
on luontevinta kuvata. Tulokset tukevat kasitysta siitd, etta ekstruusiolla valmistettu teksturoitu tuote ja sen
rakenne antavat hamppupohjaiselle lihankorvikkeelle toimivan lahtékohdan. Flavor-profiloinnin pohjalta
prototyyppi on siind kehitysvaiheessa, ettéa sen hyvaksyttavyytta ja arviointia on mielekasta laajentaa myos

kuluttajamaistatuksiin.

Artikkeli on Kirjoitettu osana Euroopan unionin osarahoittamaa "Future Frami Food Lab” (EAKR 401089) -

hanketta.
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