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Future Frami Food Lab -hankkeen yhteydessa tehtiin vierailu Alankomaissa sijaitseviin elintarviketeollisuuden
yrityksiin Bodeciin ja QINGiin. Vierailujen tarkoituksena oli hahmottaa, miten elintarviketeollisuuden
prosesseja kehitetddn kaytannossa ja millaisia toimintatapoja yrityslahtdisen kehittamisen tueksi on
rakennettu kansainvalisisséd ymparistoissa.

Prosessiratkaisuja elintarviketeollisuuden
tarpeisiin

Bodec toimii elintarviketeollisuuden prosessikehityksen asiantuntijana ja tukee yrityksia raaka-ainelahtoisten
tuoteideoiden ja prosessien kehittdmisessa kohti teollista mittakaavaa. Toiminnassa korostuu vaiheittainen
eteneminen: prosesseja testataan ja arvioidaan ensin pienemmassa mittakaavassa ennen kuin edetaan
investointeihin ja tuotantotason ratkaisuihin.

Vierailulla tutustuttiin Bodecin pilottitehtaaseen, jossa on kaytdssa laaja valikoima elintarviketeollisuuden
yksikkdoperaatioita. Naihin kuuluu muun muassa erotus- ja suodatusteknologioita, sentrifugointi- ja
dekantointiratkaisuja, haihdutus- ja kuivausprosesseja seka erilaisia lampodkasittelyjd. Kokonaisuus
havainnollisti hyvin, miten eri prosessivaiheita voidaan yhdistéda ja muokata raaka-aineen ominaisuuksien
mukaan.

Mielenkiintoisimpana kuivausteknologiana Bodec esitteli Agitated Thin-Film Drying -teknologian (ATFD).

Teknologiaa on pitk&én kaytetty erityisesti kemianteollisuudessa viskoosien ja vaikeasti kasiteltavien
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materiaalien kuivaamiseen. Bodec on testannut ja soveltanut teknologiaa myds elintarviketeollisuuden raaka-

aineille osana pilotointia ja prosessikehitysta.

ATFD-prosessissa raaka-aine johdetaan lammitetyn sylinterin sisépinnalle, jossa se levittyy ohueksi
kerrokseksi (Qiu ym., 2019). Sylinterin sisalla pyorivat terat pitdvat massan jatkuvassa liikkkeessa, estavét sen
tarttumisen kuumaan pintaan ja varmistavat tasaisen kasittelyn. Menetelmaa kaytetaan usein alipaineessa,
mik& mahdollistaa kuivaamisen alemmissa lampétiloissa ja tekee siita soveltuvan myods lampdéherkille raaka-
aineille. Teknologiaa voidaan kayttaa seka haihdutukseen (ATFE, ohutfilmihaihdutin) etta varsinaiseen
kuivaamiseen. Haihdutusvaiheessa poistetaan osa vedesta, kun taas kuivausvaiheessa pyritddn poistamaan

kosteus lahes kokonaan.

Bodec (i.a.) on hyddyntéanyt ATFD-teknologiaa esimerkiksi proteiinipitoisen limaskan (engl. duckweed)
kuivaamisessa, jossa raaka-aineen ravitsemuksellisen laadun sdilyminen on keskeinen haaste. Alustavat
kokeet osoittivat, etté limaska kuivuu ATFD-teknologialla hyvin ja sen ravitsemukselliset ominaisuudet

sailyvat.
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Kuva 1. Bodecin tekema pienoismalli Agitated Thin-Film Drying (ATFD) -kuivurista (kuva:
Alisa Ala-Huikku, 2025).

Automaatioratkaisuja elintarviketeollisuuden
tarpeisiin

Toinen vierailukohde oli hollantilainen QING, joka on erikoistunut tuotannon automaatioteknologioihin
elintarviketeollisuudessa. Yritys lahestyy automaatiota erityisesti tuotteiden luonnollisen vaihtelun
nakokulmasta ja kehittaa ratkaisuja, joilla tuotannon tasalaatuisuutta voidaan parantaa. Tata tuetaan

konenaon, tekodlyn ja robotiikan avulla.

Vierailun yhteydessa QING esitteli kehittamaénsa STAQ-alustaa, joka kokoaa yhteen visuaalisen
havainnoinnin, analytiikan ja robotiikan. Alustaa hyodynnetdén esimerkiksi 3D-robottipoiminnassa ja
automatisoidussa laadunvalvonnassa, joissa tuotteiden muoto ja ulkonékd vaihtelevat. Ratkaisujen
tavoitteena on tukea tasaisempaa laatua ja vahentdd manuaalisen tyon tarvetta.

QING lahestyy automaation kayttéonottoa vaiheittain. Ratkaisuja kokeillaan ensin rajatuissa
kokonaisuuksissa ennen laajempaa pilotointia ja tuotantotason kayttéonottoa. Nain kayttéonottoon liittyvia

riskeja voidaan tunnistaa ja hallita jo varhaisessa vaiheessa.

Vierailujen keskeiset havainnot

Vierailut Bodeciin ja QINGiin antoivat kuvaa siité, miten elintarviketeknologioita ja prosesseja voidaan
tarkastella ennen tuotantotason ratkaisuja. Molemmissa ymparistoissa korostui vaiheittainen eteneminen,
jossa raaka-aineen ominaisuudet, prosessin toimivuus ja teknologian rajoitteet pyritddn ymmartamaan
pilotointivaiheessa. Erityisesti esiin nousi se, ettd teknologioita ei tarkastella irrallisina ratkaisuina, vaan osana
kokonaisprosessia, jossa eri yksikkdoperaatiot ja automaatioratkaisut tukevat toisiaan.

Vierailut havainnollistivat my6s, miten pilotointi toimii oppimisen véalineena. Pienemmassa mittakaavassa
voidaan testata, vertailla ja rajata vaihtoehtoja ennen kuin tehddan paatoksia laajemmasta kayttdonotosta.
Tallainen [&ahestymistapa auttaa tunnistamaan seka tekniset mahdollisuudet ettéa kaytdnnon haasteet ajoissa
ja vahentaa epavarmuutta myéhemmissa vaiheissa. Vierailussa saatuja havaintoja voidaan hyddyntaa myos
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