SEAMK Food Labs — Kehittamista
koko ruokaketjun tukena
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Seindjoen ammattikorkeakoulun SEAMK Food Labs on palvelukokonaisuus, joka kokoaa yhteen ruoka-alan
koulutuksen, tutkimuksen, kehittdmisen laboratorioymparistét. Sen tehtavana on tukea ruokaketjun eri
toimijoita idean kehityksesta konkreettiseen testaukseen asti tarjoamalla asiantuntemusta, tutkimustietoa ja
kehitysymparistdja. Tavoitteena on, etté yhteistyon tuloksena syntyy uusia innovaatioita, joilla on potentiaalia
vahvistaa alan kilpailukykyéa ja edistda ruokajarjestelmaa kestdvammaksi. SEAMK Food Labs ei ole
yksittdinen laboratorio, vaan verkosto eri kehitysymparistojd, joita hyodynnetdén monipuolisesti yritysten,

tutkimushankkeiden ja opetuksen tarpeisiin.
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Kuva 1. SEAMK Food Labs kattaa SEAMKIin ruoka-alan labotoriopalvelut.

Kokonaisuus toimii ruokaketjun muutosvoimana tilanteessa, jossa kestavyyden, tehokkuuden ja
ravitsemuksellisuuden haasteet ja vaatimukset kohdistuvat yha laajemmin seka alkutuotantoon, jalostukseen
etta palvelusektorille asti. Ympariston kantokyky, ilmastonmuutos ja taloudelliset reunaehdot ovat tekijoita,
joiden seurauksena uusia ratkaisuja on etsittava yha tiukemmissa reunaehdoissa. Tama tarkoittaa esimerkiksi
resurssien tehokkaampaa kaytt6a, tuotannon vahapaastoisyytta ja ravitsemuksellisesti perusteltuja ratkaisuja,

joiden toteutus on myds taloudellisesti realistista ja skaalautuvaa.

SEAMK Food Labsin tilat sijaitsevat Seingjoen Framin kampuksella. Keskeisia ymparistoja ovat juuri
uudistuneet prosessilaboratoriot, analyysilaboratorio, alkutuotannonlaboratorio, opetusravintola Prikka seka
aistilaboratorio. Prosessilaboratoriossa voidaan testata koetehdasymparistdssa ideoita teollista mittakaavaa
vastaavilla laitteilla pienemmassa skaalassa. Analyysilaboratoriossa taas tutkitaan raaka-aineiden ja
tuotteiden kemiallisia ja mikrobiologisia ominaisuuksia. Prikka toimii koekeittiona ja kuluttajapalautteen
testausalustana, kun taas alkutuotannonlaboratorio ja opetusmaatila tarjoavat puitteet alkutuotannon

kokeiluille.

Laajentuva laitekanta ja monipuoliset mallit
yhteistyolle

Spray-kuivaimella kuivataan nestemaisia elintarvikkeita jauheiksi (kuva: SEAMK, 2025).

SEAMK Food Labs tarjoaa tukea kasvinviljelyn kehitystarpeisiin muun muassa viljelykokeiden ja maaperan
ominaisuuksien tutkimisen kautta. Viime vuosien aikana SEAMKIille on hankittu ruuan jalostukseen uusia
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pilottikoon laitteistoja, jotka mahdollistavat proteiinien muokkaamisen useilla eri tavoilla. N&illa laitteistoilla
voidaan kehittéda tuotteiden rakennetta esimerkiksi séikeistamalla ja teksturoimalla proteiineja, seka kuivata ja
erotella tuotejakeita. Tallaiset toiminnot mahdollistavat kokonaisvaltaisemman sivuvirtojen hyddyntamisen ja
ovat keskeisia uusien proteiinipohjaisten elintarvikkeiden kehityksessa, erityisesti kun pyritdédn luomaan
uskottavia vaihtoehtoja perinteisille eldinperaisille tuotteille. Prosessilaboratorion testaukset voivat sisaltaa
muun muassa raaka-aineiden kasittelya, reseptiikan hienosaatda, sailyvyyden testaamista seka
pienimuotoista pakkausratkaisujen kokeilua. Testeilla voidaan huomat, miten pienetkin prosesseissa voivat
vaikuttaa lopputuotteeseen. Kaikessa toiminnassa huomioidaan ruokaturvallisuus ja prosessien tehokkuus

kaytannon sovellettavuuden varmistamiseksi.

SeAMK Food Labs tarjoaa yrityksille mahdollisuuden kokeilla ja kehittaa tuote- tai prosessi-ideoitaan
pienessa mittakaavassa ilman tarvetta omiin laiteinvestointeihin. Kun prosessia on hiottu riittavasti ja
kehityskelpoisuus osoitettu, on yrityksen mahdollista tehda omat investointipaatéksensa turvallisemmalla
pohjalla. Tama vahentaa kehittamiseen liittyvia riskejé ja nopeuttaa etenemista. Ty6ta tukee tutkimustieto ja
asiantuntemus, jota voidaan tuottaa joko TKI-henkilosttn toimesta tai opiskelijatyténa osana koulutusta.
Liséksi kehitystyota voidaan toteuttaa yhteiskehittamishankkeiden kautta, mika tarjoaa mahdollisuuden

pidempikestoiseen ja laajempaan yhteistyohon eri toimijoiden valilla.

SeAMK Food Labs yhteistyén malli.

Opetuksen rooli ja osaajien kouluttaminen

Palvelut eivét ole sidottuja vain yritysmaailmaan. SEAMK Food Labs toimii ensisijaisesti opetuksen tukena —
SEAMK on koulutusorganisaatio, ja tulevaisuuden osaajien kouluttaminen on sen ydintehtava. Opiskelijoilla
on mahdollisuus osallistua kehitysprojekteihin kaytannonldheisesti muun muassa toimeksiantojen,
projektiopintojen tai opinnaytetdiden kautta. N&in opiskelijat voivat kartuttaa soveltavaa osaamista osana

opintojaan, mika tukee paitsi heidan ammatillista kehittymistaan myos aluekehitysta laajemmin.



KehittdAmisymparisto palvelee koulutuksen ja tutkimuksen tarpeita (kuva: SEAMK, 2025).

SEAMK Food Labs toimii aktiivisesti myos kansallisissa ja kansainvalisissé verkostoissa. Tama mahdollistaa
uusimpien tutkimustulosten ja teknologisten innovaatioiden hyddyntamisen alueellisessa kehittamisessa.
Verkostojen kautta voidaan koota laaja-alaisempaa osaamista — kaikkea ei tarvitse I0ytya Seindjoelta, vaan
ratkaisuja rakennetaan yhteistydsséa eri toimijoiden vahvuuksia hyddyntéen. Vuosien varrella SEAMKIin
ruokaketjun asiantuntemus on tunnistettu laajasti, ja sen ymparille on rakentunut tunnistettava ja arvostettu

ruoka-alan osaamiskeskittyma.

Matti Leppélehto
Asiantuntija, TKI
SEAMK

Kirjoittaja toimii TKl-asiantuntijana FFFL-hankkeessa. Future Frami Food Lab on Euroopan unionin
osarahoittama hanke. Hankkeen péatavoitteena on lisaté Etela-Pohjanmaan roolia ruokamaakuntana seka
johtavana elintarviketeknologian ja prosessien osaajana Suomessa ja kansainvalisesti merkittavana toimijana
seké vahvistaa SEAMK Food Labsin roolia elintarviketeknologioiden ja -prosessien testausalustana ja alan

tunnistettuna osaamiskeskittymana.

SEAMK Food Labsin verkkosivuilta [6ytyy lisétietoa palveluista ja yhteistydmahdollisuuksista. Lisatietoa

FFFL-hankkeesta verkkosivuilta.
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