Kestavat ruokaratkaisut 2025 —
Tutkimusta, yhteisty6ta ja
vaikuttavuutta

16.12.2025

Vuosi 2025 oli Seindjoen ammattikorkeakoulun Kestavét ruokaratkaisut -tiimille monipuolisen tekemisen ja
tulosten vuosi. Tiimi oli mukana useissa elintarvikealan tutkimus- ja kehittdmishankkeissa, joissa yhdistyivat
teknologia, vastuullisuus ja kaytannon kehittamistyd. Vuoden aikana edistettiin kestavan ruokajarjestelman
ratkaisuja niin ravintola-alan, elintarviketeollisuuden kuin kuluttajaviestinnan nakoékulmasta.

Samalla saavutettiin kaksi merkittavaa tunnustusta: SEAMK Food Labs hyvaksyttiin osaksi FutureFoodS
Lighthouse Living Lab -verkostoa, ja SEAMK otti vetovastuun omasta Horizon Europe -hankkeestaan
SIXFOLDista. Naméa saavutukset vahvistavat SEAMKIin roolia ruoka-alan tutkimuksen, koulutuksen ja

yritysyhteistyon edellédkavijana.
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Tasavallan presidentti Alexander Stubb ja hdnen puolisonsa Suzanne Innes-Stubb vierailivat SEAMK Food
Labsissa 23. lokakuuta 2025 (kuva: Tuukka Kiviranta, 2025.)

Nostoja vuoden 2025 hankkeista. Vuosi 2025 oli Kestévét ruokaratkaisut -tiimille vahva ja monipuolinen.
Tutkimuksessa, opetuksessa ja yritysyhteistydssa saavutettiin tuloksia, jotka vahvistivat SEAMKIin roolia
kestavan ruokajarjestelman kehittajana.

Ekstruusiopilotit toivat oppia ja oivalluksia Kevaan 2025 aikana SEAMK Food Labsin ekstruusiolaitteistolla
toteutettiin useita opiskelija- ja yritysyhteistydhon perustuvia kokeiluja, joissa kehitettiin kasviproteiinituotteita
ja testattiin uusia resepteja. Kokeilut osoittivat, ettd kaytdnndn tekeminen yhdistettyna tutkimukselliseen
ohjaukseen tuottaa nopeita oppimissykleja ja vahvistaa opiskelijoiden prosessiosaamista. Samalla pilotit
tarjosivat yrityksille mahdollisuuden testata uusia raaka-aineita ja kehittda tuotekonsepteja (Leppéalehto,
2025).

Kasvipohjaiset lihankorvikkeet — rakenne edelld, maku perassa SEAMK Food Labsissa kehitetty
hamppupohjainen lihankorvikeprototyyppi tuotti lupaavia tuloksia rakenteen ja aistinvaraisten ominaisuuksien
osalta. Tuote muistutti rakenteeltaan lihasuikaletta, ja tutkimus toi uutta tietoa prosessiparametrien
vaikutuksesta tekstuuriin ja makuun. Tuloksia hyddynnet&één jatkossa uusien kasvipohjaisten
proteiinituotteiden kehittAmisessa (Leppalehto & Junkkari, 2025).

Tietopohja ja avoimuus vahvistavat ruokajarjestelmaa Junkkarin ja Bjorkbackan kansainvélinen vertailu
elintarvikkeiden koostumustietopankeista toi esiin, etté tiedon kattavuus, ajantasaisuus ja lapinakyvyys
vaihtelevat huomattavasti eri maissa. Tutkimus korosti harmonisoinnin ja avoimien standardien — kuten
EuroFIR-viitekehysten ja FAIR-periaatteiden — merkitysté kestéavan ruokajarjestelmén tiedolla johtamisessa ja
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ravitsemuspolitiikan kehittdmisessa (Junkkari & Bjorkbacka, 2025).

VHH-hanke toi vastuullisuustydlle uutta suuntaa Ruokaprovinssissa Véahéhiiliset elintarvikeratkaisut (VHH)
-hanke tarjosi mallin siitd, miten vastuullisuusty6 ja hiilijalanjaljen pienentaminen voidaan vieda osaksi
yritysten arkea. Hankkeessa tuettiin alueen pk-yrityksia kehittdmaan reseptiikkaa, pakkausratkaisuja ja
vastuullisuusviestintda. Artikkeli kuvasi kytannonlaheisesti, miten yritykset voivat yhdistdd ymparistévastuun
ja liiketoiminnan kehittamisen (Huhta, 2025).

Yhteisty6lla ja jatkuvalla kehittdmisella kohti ruokahavikin vahentamistd Ruokahavikin hallintaan
keskittyneissa hankkeissa kehitettiin “tutki-tarkenna—kehita—toteuta” -malli, joka auttaa tunnistamaan ja
poistamaan havikin juurisyita eri organisaatioiden yhteistyolla. Mallia sovellettiin ravintola- ja
ammattikeittioymparistoissa, ja se tuotti konkreettisia tuloksia havikin vahenemisessa ja tydprosessien
sujuvoittamisessa (Nieminen & Seppala-Kolkka, 2025).

Teknologiset ratkaisut ja uudet toimintamallit

Vuoden aikana testattiin ja otettiin kaytt6on useita teknologisia ratkaisuja, jotka tukevat kestavaa ja tehokasta
elintarviketuotantoa. Esimerkiksi tekoalyn ja konenatn sovelluksia tutkittiin osana tilaus- ja toimitusketjujen
hallintaa, sekéa tuotannon laadunvalvontaa. Tulokset osoittivat, ettéd digitaaliset tytkalut voivat lisata
ennakoitavuutta ja resurssitehokkuutta erityisesti pk-yrityksissa.

Toinen merkittdva painopiste oli elintarvikkeiden sivuvirtojen ja raaka-aineiden hyddyntadminen. Tutkimus- ja
kehittdmistoiminnassa pilotoitiin uusia tapoja jalostaa esimerkiksi proteiinipitoisia sivuvirtoja
elintarvikekayttoon ja arvioitiin menetelmien taloudellista ja ekologista kestavyyttd. Tama vahvisti SEAMKin
asemaa myos circular food economy -teemassa.

Kohti vuotta 2026 tutkimus, koulutus ja
elinkeinoelama rinnakkain

Vuonna 2026 Kestavat ruokaratkaisut -tiimi jatkaa ty6téa ruokajarjestelman murroksen, vastuullisuuden ja
teknologian rajapinnoilla. Painopisteina ovat erityisesti sivuvirtojen hyodyntaminen, kestavyystiedon
mittaaminen ja Food Labs -infrastruktuurin kehittdminen.

Samalla tiimi vahvistaa yhteisty6ta opetuksen ja ty6elaman kanssa, jotta tutkimustieto ja kaytannon
kehittdmisosaaminen siirtyvat yha paremmin alueen yritysten, opiskelijoiden ja asiantuntijoiden kayttoon.

Vuoden 2025 ty6 osoitti, ettd SEAMKIilla on ainutlaatuinen rooli tutkimuksen, koulutuksen ja elinkeinoeldméan
vélisen sillanrakentajana rooli, joka on entista tarkeampi kohti kestavaa ja kilpailukykyista ruokajarjestelmaa
2030.

Karri Kallio
Tutkimus- ja kehittamispaallikko



Seingjoen ammattikorkeakoulu

Kirjoittaja tyoskentelee erityisesti elintarvikealan teknologisten ratkaisujen, kestavan kehityksen ja
kansainvélisten TKI-verkostojen parissa.
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