Lihankorviketuotteita ekstruusiolla -
kehityshanke ja opiskelijat
yhteistyossa
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SeAMK on Future Frami Food Lab (FFFL) -kehitys- ja investointihankkeellaan paattanyt keskittya

kasvattamaan osaamistasoaan proteiinien muokkausteknologioissa, jotka ovat yksi hankkeen
olennaisimmista kehityksen painopisteista (SeAMK, 2024). Naiden teknologioiden soveltaminen on keskidssa
uusia tuotteita kehittdessa. Osana tata kehitystyota SeAMK on hankkinut kaksoisruuviekstruuderin, joka
otettiin kayttoon alkukesasta 2024 (kuva 1). Ekstruuderilla toteutetuissa tuotetesteissa lihaa korvaavien
tuotteiden teksturointi on ollut keskeinen osa koeajoja. Tuotetestiajoissa on kokeiltu monien eri kasviperaisten
proteiiniraaka-aineiden teksturointia, ja paaraaka-aineina ovat olleet muun muassa soija, vehna, peruna ja
hamppu. Naissa testeissa on hyddynnetty lahialueen sekd muiden kotimaisten yritysten raaka-aineita, mika

tukee paikallista elintarviketeollisuutta.
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Kuva 1 . Thermo Scientific TSE 24 MC —kaksoisruuviekstruuderi (kuva: Matti Leppéalehto, 2024).

SeAMK Food Labs haluaa toimia alueen elintarvikealan yritysten kehitysyhteistydkumppanina. Yritykset
voivat pilotoinnin avulla jalostaa ideasta konkreettisia tuotteita pienessé mittakaavassa ilman mittavia
investointeja, hyddyntamalla SeAMK:n uusia teknologisia ratkaisuja. Testien kautta syntyy arvokasta tietoa
seka spesifien tuoteajojen reseptiikasta etta raaka-aineiden yleisesta soveltuvuudesta lihankorvikkeiden

teksturointiin ekstruusioteknologialla.

Tassa verkkolehtiartikkelissa tarkastelemme paaraaka-aineena suomalaisen
hamppuproteiinikonsentraattijauheen soveltuvuutta ekstruusioon. Tama jauhe syntyy hamppudljyn
valmistusprosessin sivutuotteena, kun kuorituista hampunsiemenista puristetaan 6ljy, josta siemenmassa
erotellaan (Potin ym., 2021). Jaljelle jaava massa jauhetaan proteiinipitoiseksi konsentraattijauheeksi, jonka
proteiinipitoisuus on valmistuserasta riippuen 60—65 %. Nain ollen kyseessa on arvokas sivuvirta, jonka
soveltuvuutta ekstruuderilla teksturoitavaksi lihankaltaiseksi kasviproteiini tuotteeksi haluttiin testata.

SeAMK panostaa myds opetuksen yhdistamiseen tutkimus- ja kehitystyohon. On térkead, ettd opiskelijat
paasevat aktiivisesti mukaan kehityshankkeisiin, oppivat uusista ja nykyaikaisista teknologioista seka
valmistuvat valmiuksilla, jotka vastaavat elintarvikealan tulevaisuuden tarpeisiin. Nain SeAMK varmistaa, etta
valmistuvat opiskelijat pystyvét hyodyntamaan kehittyneité teknologioita monipuolisesti uusien tuotteiden ja

tuotekonseptien kehittamisessa.

Bio- ja elintarviketekniikan kolmannen vuoden opiskelijoilla on mahdollisuus syventdaa osaamistaan
valitsemalla vapaasti valittava “Kasvistuotteet”-kurssi. Kurssi keskittyy vahvasti nykyajan trendeihin liittyen
kasvistuotteisiin, kasvispohjaisiin proteiineihin, kasvijuomiin seka yksisoluproteiineihin. Kurssi siséltaa myos
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laboratoriotydskentelyd, joissa valmistettiin tuotteita kuten kaurajuomaa, tofua, seitania seka kasviperaista
lihankorviketuotetta hamppujauhosta.

Opiskelijat saivat kasvisproteiinin valmistukseen hyvin yksinkertaisen, mutta silti haastavan tehtdvanannon.
Tehtavanannossa luokan tuli ensin valmistaa proteiinipitoinen lihanrakennetta muistuttava tuote ekstruusiolla
hamppujauhosta ja vedesta. Taméan jalkeen syntyneesta lihankorviketuotteesta tuli valmistaa siita kaikille
tuttuja tuotteita kayttaen lihan sijasta juuri tehtyd hamppuproteiinituotetta. Valituiksi tuotteiksi paatettiin

kasvismakkara (kuva 5), -lihapulla (kuva 3), -kebab (kuva 4) seka friteerattu tuote (kuva 2).

Opiskelijat saivat itse valita kayttamansa muut raaka-aineet ja valmistusmenetelmét. Opiskelijat saivat
ekstruusiosta hyvan maaran lahtéraaka-ainetta, jolle he tekivat useita pienia kasittelykokeita. Koska
tavoitteena, oli tehda lihapohjaisia tuttuja tuotteita muistuttavat tuotteet, valittiin prosessointimenetelmat myos
samankaltaisiksi. Esimerkiksi seka kasvislihapullien ettd makkaran kohdalla ekstruusiolla saatu
hamppuproteiini jauhettiin myllylla tai kutterilla, jotta sen koostumus vastaisi naihin tuotteisiin kaytettavaa
lihaa. Kavislihapullan kaltaisilla tuotteilla kokeiltiin ensin erilaisia jauhatusmenetelmid minka tarkoituksena oli
saada luotua haluttua suutuntumaa tuotteelle. Taman jalkeen kokeilut keskittyivat I6ytamaan oikeat lampotilat
ja lammonsiirtomenetelmét. Kebabin kanssa hamppuproteiini siivutettiin ja maustettiin. Taman jalkeen
suurimpana haasteena oli oikean lampdékasittelyn maarittminen. Prosessointimenetelmista hoyryttdminen
antoi parhaan vaikutuksen tehtyyn kebabin kaltaiseen tuotteeseen. Friteerattuihin tuotteiden valmistuksessa
ei hamppuproteiinituotteelle tehty muutoksia. Se leikattiin halutun kokoisiksi paloiksi, leivitettiin ja
uppopaistettiin. Tavoitteena oli saada tehtya tuote missa pinta on hyvin rapea, mutta sisus on pehmea.
Vastoin odotuksia proteiinituote ei muuttunut kovaksi uppopaiston yhteydesséa vaan antoi hyvan suutuntuman.



Kuva 2. Friteerattu nugettimainen tuote (kuva: Matti Leppélehto, 2024).

Kuva 3. Kasvislihapulla (kuva: Matti Leppélehto, 2024).



https://lehti.seamk.fi/?attachment_id=15449
https://lehti.seamk.fi/?attachment_id=15448

Kuva 4. Kasviskebabtuote (kuva: Matti Leppéalehto, 2024)

Kuva 5. Kasvismakkaratuote (kuva: Matti Leppalehto, 2024).

Opettajan nakdkulmasta harjoitus oli hyvin onnistunut. Opiskelijat olivat aktiivisesti mukana ja tutkivat raaka-
aineita ja sen mahdollisuuksia laajasti. Oli ilo ndhda, kuinka opiskelijat pystyivat yhdistamaan aikaisemmilla
kursseilla oppimaansa tietoa ja samalla heittaytymaan avoimin mielin tutkimaan heille ennestéén
tuntematonta aihetta. Liséksi kaikki harjoituksen lopputuotteet olivat erittdin onnistuneita. Ne maistuivat

hyvalté ja muistuttivat ulkonédoltaan ja rakenteeltaan niiden lihapohjaisia verrokkeja.
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Osana FFFL-kehittamishanketta jarjestetdan myds erilaisia avoimia tapahtumia, joissa alueen yrityksille
esitellaédn hankkeen toimintaa ja tuloksia. Esimerkiksi 14.11.2024 jarjestetty tyopajatapahtuma keskittyi
SeAMK Food Labs -palvelumallin esittelyyn yritysedustajille. Tapahtumassa esiteltiin ekstruusiolaitteen
kayttoa seka silla valmistettuja lihankorviketuotteita, joita opiskelijat olivat edelleen jalostaneet
kuluttajatuotteiksi, kuten makkaraksi, kebabiksi ja lihapulliksi.

Tapahtumassa oli osallistava ty6pajaosio, jossa yritysedustajat paasivat arvioimaan naita tuotteita. Arvioinnin
palaute oli monipuolista: tuotteiden ulkon&akd sai paljon kiitosta, ja maun osalta palautteessa korostuivat seka
positiiviset kommentit etté kehitysehdotukset. Rakenteen osalta tuotteet saivat lahinna kehitysideoita, vaikka
tuotendytteet olivat tuoreena arvioituna rakenteeltaan toimiviksi. Tydpajan ja tuotenaytteiden valmistuksen
valinen aika oli viikko suojakaasupakattuna kylmasailytyksessa. Tama kuitenkin osoitti, etta rakenteen
sdilyvyyden osalta on vield selkedasti kehitettdvaa. Toimivalla tuotteella, joka on oikein pakattu, viikon

sailytyksen ei pitaisi aiheuttaa merkittavia rakenteellisia muutoksia.

Kehitystyota on siis edelleen tarpeen jatkaa. Seuraava opiskelijaryhma saa kayttéonsa aiempien kokeilujen
laboratorioraportit, joiden pohjalta he voivat jatkaa tuotteiden kehittamisté ja pyrkia ratkaisemaan tunnistetut

haasteet. Nain kehitys jatkuu vaiheittain ja perustuu aiempiin kokeisiin ja saatuun palautteeseen.
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Lisatietoa hankkeesta verkkosivuilta. Voit myos lukea ruoka-alan palvelutarjonnasta SeAMK Food Labsin

verkkosivuilta.
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