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Maailman ruokajarjestelmat ovat murroksessa, silla ilmastonmuutos, kasvava véesto ja terveyshaasteet
pakottavat etsiméan uusia, kestavampia proteiinilahteita. Yksi mielenkiintoisimmista vaihtoehdoista on
mycellium-sienirihmaston tuottama mykoproteiini, joka on ravintosisalléltéan monipuolinen ja
tuotantotavoiltaan ymparistdystavallinen. Mykoproteiinia tuotetaan kontrolloiduissa olosuhteissa
fermentoreissa, ja sen valmistuksessa voidaan hyodyntéaa maatalouden sivuvirtoja, mika tukee kiertotaloutta
(Derbyshire, 2020). Tunnetuin esimerkki mykoproteiinituotteista ovat Quorn-valmisteet, joita on ollut
markkinoilla jo 1980-luvulta lahtien. Quorn-tuotteita I16ytyy kauppojen pakastealtaista muun muassa pihvina,
rouheena ja suikaleina. Myts Suomessa kehitetty Pekilo-proteiini kuuluu mykoproteiinituotteisiin. Sen
tuotanto alkoi jo 1970-luvulla, ja siind hyddynnettiin metsateollisuuden, paaasiassa selluloosan, valmistuksen
sivuvirtoja. Alun perin Pekilo-proteiinia kaytettiin elainrehuna, mutta viime vuosina kiinnostus sen

jalostamiseen ihmisravinnoksi on kasvanut.

Etuina monipuolinen ravintosisaltdo seka
terveys- ja ymparistohyodyt

Mycellium-pohjainen mykoproteiini on erittain ravinteikasta. Se siséaltaa runsaasti proteiinia ja omaa
monipuolisen aminohappokoostumuksen. Runsaskuituisena se myds edistaa suoliston terveytta ja auttaa

pitamaan kyllaisyyden tunteen pidempaan. Mykoproteiinista saa myos B12-vitamiinia seka tarkeita
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hivenaineita, kuten sinkki&, rautaa ja fosforia. Tutkimukset ovat my®s osoittaneet, ettd mykoproteiini auttaa

hallitsemaan veren sokeri- ja kolesterolitasoja seka edistaa lihasten palautumista (Holt ym., 2024).

Yksi suurimmista syistéd mykoproteiinin suosioon on sen pieni ekologinen jalanjalki. Mykoproteiinin tuotanto
vaatii huomattavasti vahemman vetta kuin perinteinen lihan- ja maidontuotanto. Lisaksi se tuottaa
merkittavasti vahemman hiilidioksidipaastoja ja sita voidaan kasvattaa suljetuissa jarjestelmissa ilman
torjunta-aineita tai antibiootteja (Holt ym., 2024).

Mykoproteiini on esimerkki siitd, miten bioteknologiset sovellukset voivat auttaa meité ratkaisemaan
ruokaturvaan, terveyteen ja ymparistoon liittyvid ongelmia. Ravitsevana ja kestavasti tuotettuna proteiinina se
on merkittdva vaihtoehto perinteisille eléin- ja kasvipohjaisille proteiineille. Vaikka mykoproteiinipohjaisia
elintarvikkeita on ollut markkinoilla jo vuosikymmenia, tuotteet eivat viela ole l6ytaneet laajasti suomalaisten
kuluttajien ostoskoreihin. Kun tuotantomenetelmat kehittyvét, tuotevalikoimat monipuolistuvat ja kuluttajien
tietoisuus mykoproteiinituotteista kasvaa, mykoproteiinituotteet saattavat hyvinkin vakiinnuttaa paikkansa

merkittdvana proteiinituotekategoriana elain- ja kasviproteiinin rinnalla.

Ruoantuotannon lisdksi mycellium-sienirihmastoa voidaan hyddyntaa erilaisten biopohjaisten materiaalien
tuottamiseen, kuten biohajoaviin pakkauksiin, eristeisiin, erilaisiin kauneuden- ja terveydenhoitotuotteisiin
seka nahankorvikkeisiin, joita esimerkiksi VTT kehittaa. Tama kehitys biopohjaisiin tuotteisiin siirtymisesta on
toivottavaa, silla siirtyminen eri toimialoilla nykyisin vallitsevasta lineaarisesta "take-make-waste” -taloudesta
kohti kiertotalouteen pohjautuvia "waste to product” -liketoimintamalleja on valttaméatonta, jotta globaalit

rajalliset resurssit saadaan riittAmaan (Sitra, 2022).
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