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Kasviproteiinien kaytto lihan korvikkeena on kasvattanut suosiotaan globaalissa mittakaavassa viime vuosina,
ja tdma trendi nayttaa tuoreiden arvioiden mukaan jatkuvan (Rybicka ym., 2024). Maaliskuussa 2024
Greenwichin yliopiston ja Thermo Fisher Scientificin jarjestamassa Plant Protein Extrusion Conference -
tapahtumassa koottiin yhteen alan johtavia tutkijoita ja teollisuuden edustajia keskustelemaan kasvipohjaisten
lihankorvikkeiden toiminnallisuudesta ja tuotesuunnittelusta. Myds Seindjoen ammattikorkeakoulusta
lahetettiin kaksi TKl-asiantuntijaa Future Frami Food Lab -kehityshankkeen puitteissa tutustumaan

ekstruusioteknologian uusimpiin tuuliin Greenwichin yliopistokampukselle Chathamiin (kuva 1).
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Fiaes,

Kuva 1. Konferenssirakennus Greenwichin yliopistokampuksella (kuva: Juuso Kumpulainen).

Tapahtuma tarjosi ainutlaatuisen tilaisuuden oppia kasviproteiinien ekstruusiosta ja sen sovelluksista
pienessa mittakaavassa. Lisaksi tapahtumassa kaytiin lapi alan keskeisia haasteita ja tulevaisuuden
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nakymia. Tama artikkeli avaa konferenssin antia ja pohtii, miten kasviproteiinien ekstruusiota voitaisiin
hyodyntaé Future Frami Food Lab-hankkeessa. Yksi merkittavista investoinneista hankkeessa on

ekstruusiolaitteiston hankinta Seindjoen ammattikorkeakoulun elintarviketekniikan laboratoriotiloihin.

Dr. Gabriela Saavedra Isusi Thermo Fisherilta avasi seminaarin esittelemalla ekstruusion perusperiaatteita.
Lyhyesti todettuna ekstruusio on monimutkainen prosessi, jossa kuiva-aineet ja neste, esimerkiksi vesi,
muokataan korkean lampétilan, paineen ja mekaanisen voiman avulla uusiksi teksturoiduiksi tuotteiksi. Lisaa

tietoa ekstruusiosta voi lukea SeAMKin verkkolehtiartikkelista: "Ekstruusio antaa tyokalut tulevaisuuden ruoan

valmistukseen”.

Aloituspuheenvuorossa kasiteltiin myos syvallisesti ekstruusion vaikutuksia proteiinien rakenteeseen ja
toiminnallisuuteen. Proteiinien denaturoituminen ja uudelleenjarjestaytyminen ovat avainasemassa luotaessa
juuri oikeaa rakennetta. LAmpdtilan ja muiden prosessiparametrien saaté on kriittista, silla ne vaikuttavat
suuresti lopputuotteen laatuun, erityisesti tekstuurin ja muiden aistinvaraisten ominaisuuksien osalta. Naiden
parametrien lisaksi vaitoskirjatutkija Felix Ellwanger Karlsruhen teknillisesta instituutista esitteli, kuinka pH:n
saately ekstruusion aikana vaikuttaa lihaa muistuttavien rakenteiden muodostumiseen. Han toi esiin, etté
pH:n muutokset voivat merkittavasti vaikuttaa proteiinien toiminnallisuuteen, geeliytymiseen ja
pintajannitykseen. Aihealueen tutkimuksen tulokset ovat tarkeda tietoa tulevaisuuden kehitystyota ajatellen,
silla kasvipohjaisten lihakorvikkeiden kehityksessa tuotteen rakenne nahdaan yhtena suurimmista haasteista
(Sendhil ym., 2024). Kuluttajille tuotteen rakenne on olennainen osa sen nautittavuutta. Jos rakenne ei ole
miellyttava tai vastaavanlainen kuin perinteisissa lihatuotteissa, on epatodennékdista, ettd kuluttajat ostaisivat
tuotetta uudelleen.

Seminaarissa painotettiin myos ekstruusioprosessin vaikutuksia proteiinien ravitsemukselliseen laatuun. Tata
aihetta kasitteli Dr. P D-Estrada Koopenhaminan yliopistosta. Ekstruusio muuttaa proteiinien rakennetta
tekemalla niistd ihmisen ruoansulatuselimistdssa helpommin imeytyvia ja parantaa niiden toiminnallisia
ominaisuuksia, kuten liukoisuutta, vedenpidatyskykyéa ja emulsiostabiliteettia (Duque-Estrada ym.,

2023). Esimerkiksi riisiproteiinin ekstruusio eri ruuvinopeuksilla, lampdtiloissa ja kosteuspitoisuuksilla on
osoittanut, etta proteiinin liukoisuus voi parantua jopa 19,76 %, mika on 45,23 % enemman kuin ennen
ekstruusiota. Liséksi proteiiniseosten ja ekstruusioteknologian yhdistdminen voi parantaa kasviproteiinien
ravitsemuksellista myds hajottamalla ihmisille epaedullisia yhdisteita. Erilaisten proteiinilahteiden, kuten
herneen, harképavun, kvinoan, hampun ja/tai kauran, sekoittaminen ja ekstruusio voi vahentaa trypsiinin
estgjaaktiivisuutta yli 71 % ja lisatéa proteiinien kokonais in vitro sulavuutta. Toisin sanoen tdma tarkoittaa sita,
ettd naissa esimerkkitapauksissa ekstruusioprosessi parantaa tuotteen ominaisuuksia tehden siitd paremmin

ihmisen ruuansulatukseen soveltuvan.

Vaikka ekstruusio voi parantaa proteiinien ravitsemusarvoja ja aminohappojen maaraa, on tarkeda huomioida
mahdolliset haitalliset reaktiot, kuten proteiinien ja rasvahappojen hapettuminen ja Maillard-reaktiot.
Seminaarin aikana Dr. Sara Bover-Cid, Espanjan IRTA-intituutista luennoi kasvipohjaisissa elintarvikkeissa
esiintyvista tyypillisista riskeista. Yleisimmat riskitekijat ovat allergiat, vierasesineet, patogeeniset mikro-
organismit, luonnolliset toksiinit ja pakkausmerkinnat. Ekstrudaattien sailyvyyteen vaikuttaa suuresti

lopputuotteen pH seka tuotteessa olevan vapaan veden maara.

Seminaarin sisallon tarjoama oppi liittyy suoraan Future Frami Food Lab -hankkeen yhteen keskeisimmista
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tavoitteista, joka on SeAMKin henkilokunnan ja sitd kautta koko alueen osaamisen kehittamisen tukeminen.
Toukokuussa SeAMKille saapui uusi tutkimus- ja pilotointikayttoon tarkoitettu kaksoisruuviekstruuderi (kuva
2). Sen kayttoonotto ja ensimmaiset testiajot ovat pitaneet SeAMKin asiantuntijoita kiireisina seka
innostuneina kasviperaisten lihankorvikkeiden kehittdmisessa. Tutkimukseen tahtaavia testiajoja on ehditty
tehda kotimaisilla raaka-aineilla yhteistytssa alueella vaikuttavien yritysten kanssa ja lisaa on luvassa

syyskaudella.

Kuva 2. Thermo Scientific TSE 24 MC —kaksoisruuviekstruuderi toiminnassa (kuva: Matti

Leppélehto).

Ekstruusioprosessissa on lukuisia muuttujia ja teknisia seikkoja, jotka on otettava huomioon, kuten raaka-
aineiden koostumus, lampdtilat, paineet, sekoitusnopeudet ja kosteustasot. Jokainen naista tekijoista
vaikuttaa lopputuotteen rakenteeseen, suutuntumaan ja yleiseen laatuun. Seminaarissa tarjottu koulutus ja
tieto auttavat henkilostéa ymmartamaan ja hallitsemaan naita tekijoitéa paremmin, mika on ratkaisevan tarkeaa
onnistuneen tuotteen kehittamisessa. Ekstruusioprosessi on erittain monimutkainen ja vaatii syvallista
ymmarrysté ja tarkkaa hallintaa, jotta saadaan aikaan korkealaatuisia lihankorviketuotteita. Seminaarissa
saatu tieto auttaakin edistamaan, etta ekstruusiolaitteiston kaytto olisi tehokasta ja etta siitd saataisiin

mahdollisimman suuri hyoty irti opetus-, tutkimus- ja kehitystydssa.
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Asiantuntija, TKI
SeAMK

Matti Leppélehto
Asiantuntija, TKI


https://lehti.seamk.fi/verkkolehti/kasviproteiinien-tulevaisuus-ruoanvalmistuksessa/attachment/2_kumpulainen_leppalehto_kasviproteiinien-tulevaisuus-ruoanvalmistuksessa_kuva2/

SeAMK

Kirjoittajat toimivat TKl-asiantuntijoina Future Frami Food Lab (FFFL) -hankkeessa, joka on Euroopan
unionin osarahoittama (EAKR). Hankkeen paatavoitteena on lisata Etela-Pohjanmaan roolia
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.

Lisdtietoa hankkeesta verkkosivuilta.
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