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Elintarviketeollisuus etsii keinoja parantaa prosessien hallintaa, laatua ja resurssitehokkuutta. SS4AF Pitch &
Connect — Raman sensing in Food Processing -webinaarissa esiteltiin 14.4.2026, miten Raman-
spektroskopiaan perustuvat, sirulle integroidut sensorit voivat tuoda tuotantoprosesseihin aivan uudenlaista

reaaliaikaista tietoa elintarvikkeiden koostumuksesta ja rakenteesta.

SS4AF-yhteistyo tuo yhteen teknologian ja
elintarvikeketjun tarpeet

Webinaatri toteutettiin osana Smart Solutions for Agrifood (SS4AF) -kumppanuuden Pitch & Connect -sarjaa.
SS4AF on eurooppalainen alykkaan erikoistumisen (S3) kumppanuus, joka keskittyy elintarvikkeiden
prosessointiin ja tukee erityisesti pk-yritysten innovaatiotoimintaa. Kumppanuus edistda kaytannonlaheista
yhteistyota tutkimusorganisaatioiden, alueellisten toimijoiden ja yritysten valilla. Webinaarin isantana ja
moderaattorina toimi Seindajoen ammattikorkeakoulu (SEAMK), joka on aktiivinen SS4AF-verkoston jasen ja

mukana edistamassa elintarviketeollisuuden digitaalista ja vihreda siirtymaa.
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Puolijohdeteknologia mahdollistaa uusia
sovelluksia

Webinaarin alussa Imecin edustaja avasi tutkimusorganisaation taustaa ja roolia puolijohde- ja fotonisten
teknologioiden kehittAmisessé. Imecin vahvuutena on pitkéalle viety puolijohdeteknologian skaalaus seka
eurooppalainen yhteistyd, jonka tavoitteena on siirtda huippututkimus kohti sovelluksia eri toimialoilla, myos

elintarviketeollisuudessa.

Elintarvikesektori néhdéaén yhtena sovellusalueena, jossa kehittyneitd anturiteknologioita voidaan hyddyntéaéa

tuotannon seurannassa, laadunhallinnassa ja prosessien optimoinnissa.

Raman-spektroskopia tuo nakyman
elintarvikkeen molekyylitasolle

One Planet Research Centren Lex Oosterveld esitteli Raman-spektroskopian toimintaperiaatteita ja
soveltamista elintarvikkeiden prosessointiin. Raman-spektroskopia perustuu laservalon epaelastiseen
sirontaan ja mahdollistaa yksityiskohtaisen tiedon elintarvikkeen kemiallisista sidoksista ja

molekyylirakenteista.

Menetelma on kosketukseton, nopea ja ei-tuhoava, mink& vuoksi se soveltuu hyvin tuotantoprosessin
aikaiseen mittaukseen. Raman-spektri muodostaa elintarvikkeelle sormenjaljen, jonka avulla voidaan

tunnistaa koostumuksen ja rakenteen muutoksia.

Raman spectroscopy for food composition
Detailed information of the composition of food streams by photonic
chip-based Raman spectroscopy allows for real-time process control
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Kuva 1. Kuvakaappaus tallenteelta — mihin Raman-spektroskopiaa voi hyédyntaa elintarviketuotannossa.
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Tarve reaaliaikaiselle tiedolle kasvaa

Webinaarissa todettiin, ettéa nykyinen elintarviketeollisuuden prosessinohjaus perustuu usein rajalliseen
maaraan mitattavia suureita, kuten lampétilaan, aikaan ja pH-arvoon. Liséksi laadunvarmistus nojautuu
tyypillisesti viiveellisiin laboratorioanalyyseihin, joiden tulokset saadaan vasta prosessin paatyttyd. Raman-
spektroskopian avulla prosessia voidaan seurata sen aikana, jolloin tuotannon ohjausta voidaan muuttaa jo
k&ynnisséa olevan prosessin perusteella. Tama mahdollistaa paremman laadunhallinnan, vahentaa havikkia ja
tukee resurssitehokasta tuotantoa.

Konkreettisia esimerkkeja proteiinien
seurannasta

Esityksessa tuotiin esiin kokeellisia esimerkkeja, joissa Raman-spektroskopiaa kaytettiin maitoproteiinien
rakenteellisten erojen tunnistamiseen seka lampokasittelyn vaikutusten seuraamiseen. Proteiinien
denaturoituminen ja rakenteelliset muutokset nakyivat selvasti Raman-spektrissa. Tallainen tieto mahdollistaa
prosessin paremman hallinnan esimerkiksi lAmpokasittelyissa: tuotantoa voidaan sdataa niin, etta haluttu
rakenne saavutetaan ilman ylikasittelya.

Sirulle integroidut Raman-sensorit alentavat
kustannuksia

Yksi keskeisistéa kehityssuunnista on Raman-spektroskopian toteuttaminen sirulle integroitujen, séédettavien
laserien avulla. Tavoitteena on pienentdé mittalaitteiden kokoa ja kustannuksia merkittavasti verrattuna
nykyisiin, kymmenien tuhansien eurojen Raman-laitteisiin. Samalla tekniikka parantaa mittausten
signaali-kohinasuhdetta ja vahentaa fluoresenssihairiita, mik&a on merkittava etu elintarviketeollisuuden
haastavissa mittausympéristoissa.

Digitaaliset ratkaisut tukevat paatoksentekoa

Raman-sensoreiden tuottama data yhdistetéaén digitaalisiin kaksosiin ja verkkopohjaisiin kayttoliittymiin.
Naiden avulla prosessin tilaa voidaan seurata, ennustaa ja tarvittaessa ohjata automaattisesti. Webinaarissa
korostettiin, etté reaaliaikainen mittaustieto tukee seka tuotannon operatiivisia paatoksia ettd pitkan aikavaista
prosessien kehittdmista. Esityksessa arvioitiin, etté sirupohjainen Raman-teknologia voi saavuttaa
markkinavalmiuden noin viiden vuoden aikajanteelld, tavoitellen anturille n. 1000 € yksikkdhintaa.
Elintarviketeollisuus nahtiin potentiaalisena ensimmaisena kohdesovelluksena, josta teknologia voisi
laajentua myds muille toimialoille.



Linkit ja lisatiedot

Seuraava Pitch&Connect webinaari jarjestetddn 9.6.2026. Puhuja vahvistuu toukokuussa. Tapahtumaan voi
jo rekisteroitya linkista. Imecin kotisivuilla laajalti yhtiosta ja sen historiasta
https://www.imec-int.com/en/about-us sekd One Planet Research Center

https://www.oneplanetresearch.com/solution/food-processing/
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