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~ Farmos ja KiiltoClean
yhdistivat voimansa
johtavaksi suomalaiseksi

_puhtausalan toimijaksi.

Yhdessa pystymme palvelemaan asiakkaitamme entistakin paremmin uusien innovaatioiden sekd laajemman osaamisen ja
tuotevalikoiman kautta. Vuoden 2011 alusta alkaen toimimme yhtena yrityksena KiiltoClean Oy:n nimelld.

Tuotteemme kehitetaan ja valmistetaan Suomessa turvallisesti ja ymparistéa huomioiden. Yksi toimintamme periaatteista on

kantaa vastuuta ihmisistd ja meita ympardivastd yhteiskunnasta. Kotimaisena toimijana tunnemme suomalaiset olosuhteet ja
pesuprosessien asettamat vaatimukset.

e KiiltoClean Oy, Tengstrominkatu 6, PL157, 20101 Turku,
I I to ean U:'r" puh. 0207 710 401, asiakaspalvelu@kiiltoclean.fi ’ Fa r m n 5
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Superruokaa val
supermyrkkya?

ysymyksiin ei voi vastata ilman luotettavia ja monipuolisia analyysimenetel-
mid sekd tehokasta valvontaa. Kumpiakin liikkuu elintarvikemarkkinoilla, ai-
nakin jossain pdin maailmaa. Pahimmillaan voi kdyda niin, ettd superfoodik-
si tai muuten terveysvaikutteiseksi luultu ruoka sisaltaakin myrkkyd, jos ei
nyt ihan supermyrkkya. Tullilaboratorion tutkimukset maahantuoduista su-
perfoodeista eivat ole kaikilta osin mairittelevia.

Joulukuun 2010 ja tammikuun 2011 uutiset Eviran kotisivuilla puhuvat myds puoles-
taan: Uuselintarvikkeeksi katsotun chia-kasvin siemenet sekd siemendljy vedetty pois
markkinoilta, uuselintarvikkeeksi katsotun mesquite-kasvin kuivattu jauhe vedetty
pois markkinoilta, pakastepinaatissa kohonnut Escherichia coli -bakteerimddard, X-tra
Kevyt majoneesi vedetty pois myynnistd, erd Peking Ente -pakasteankkaa poistettu
markkinoilta ja allergeenivirhe; epdily maapdhkindsta leivdssd, takaisinvetoa on
laajennettu.

Ja ei se niin sanottu tavallinen perusruokakaan tai luomu valttamattd aina ole tur-
vallista yhd ahneemmaksi kdyvdssd maailmassa, kuten Saksan dioksiinijupakka osoit-
ti.

Lastenruokaa pidetdan yleisesti turvallisena. Tatd kirjoitettaessa tuli uutinen ruot-
salaistutkimuksesta, joka paljasti useissa lastenruuissa korkeita pitoisuuksia man-
gaania, arseenia ja kadmiumia. Uutisen mukaan kyse on maaperdssa esiintyvista hi-
venaineista. Ruotsin elintarvikevirasto paatti varoittaa aiheesta Karoliinisen instituutin
tekemadn tutkimuksen vuoksi.

Huonoja uutisia voi siis odottaa melkein miltd suunnalta tahansa. Olen huomannut
jo monen alistuneen sille ajatukselle, ettd on pakko hyvaksya kemikaalikuorman li-
sddntyminen kehossaan. Mutta onko niin? On entistd tarkedampad, ettd niin omaval-
vonta kuin viranomaisvalvonta toimivat ja EU:n nopea hélytysjarjestelmd RASFF pelaa.
Tuskinpa Saksan dskettdisid dioksiinisikojakaan tai -munia olisi saatu kiinni ilman val-
vontaa. Osaltaan on kiittdminen hyviad analyysimenetelmia ja tehokasta valvontaa
myds siitd, ettd dioksiinien pitoisuudet ympdristdssa ja siten elintarvikkeissa ovat
alentuneet Suomessa 1970-luvun huippuarvoista merkittavasti.

Valvonta ei saisi olla kuitenkaan esteend liiketoiminnalle, ja sen tulisi olla luonteva
osa normaalia toimintaa. Siksi valvontakin tarvitsee kehittamista. Ehkd siitd on kysy-
mys, kun ollaan siirtymdssa ennakkovalvonnasta jalkivalvontaan. Pikkusen kuitenkin
mietityttdd, mitd tdstd seuraa. Vaaniiko loppujen lopuksi vaara tyon lisddantymisesta?
Nahtavaksi jad, tuleeko enemman takaisinvetoja ja laitosten sulkemisia. Toiminta saa-
tetaan aloittaa liilan helposti, puutteellisimmin tiloin ja kdytdannoin kuin aikaisemmin.

Myds tutkimus kehittdd valvontaa. Tutkimustulokset auttavat kohdentamaan val-
vontaa kriittisiin pisteisiin. On hienoa, ettd Helsingin yliopiston Elintarvikehygienian
ja ympdristoterveyden osastolla on oma lehtoraatti myos ympadristoterveydenhuollon
valvonnasta. Dosentti Mari Nevas avaakin katsauksellaan Tutkimuksella potkua val-
vontaan tdmdn numeron teeman: analytiikka, laboratoriot ja valvonta.

Alkaneena vuonna lehdessa on mygs tdysin uutta aikaisempaan ndhden: joka toi-
sessa numerossa on teollisuusalakohtainen erityisteema. Tdssd numerossa on asiaa
meijeriteollisuudesta.

Raija Ahvenainen-Rantala
paatoimittaja, TkT

PS. Ei masennuta, vaikka kasvuun tahdannyt ruokastrategia typistyikin eduskun-
nassa neljaan toimenpide-ehdotukseen.

KUVA: TAUNO RANTALA
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KUVA: HEIMO TASANEN

On tarkedd, vaikkakin haasteellista, arvioida ja tutkia elintarvikevalvonnan ja

lainsdddannon toteutumisen todellista vaikutusta elintarviketurvallisuuden tasoon,
dosentti, ymparistdterveydenhuollon valvonnan yliopistonlehtori Mari Nevas kirjoittaa.

Vuoden 2011 teemat & erikoisteemat

Nro llmestyy Teema

1/2011

2/2011
3/2011

4/2011
5/2011
6/2011

25.2.

15.4.
27.5.

22.9.
18.10.
9.12.

Analytiikka, laboratoriot ja valvonta &
meijeriteollisuus

Prosessit, laatu ja ravitsemus

Hygienia, turvallisuus ja vastuullisuus &
lihateollisuus

Pakkaukset ja logistiikka

Vesi, valmistus- ja lisdaineet & leivontatekniikka
Markkinointi ja kansainvalinen kauppa

Mikali haluat kirjoittaa lehteen, ota hyvissad ajoin yhteyttd toimituk-
seen, jotta kirjoitukselle voidaan varata tilaa. Kunkin numeron sisalto
pddtetdan jo noin kolme kuukautta ennen lehden ilmestymistd. Toimitus
pidattaa itselldan oikeuden muokata ja lyhentda tekstejd. Lehti ei vastaa
tilaamatta ldhetetystd aineistosta. Kirjoituksista ei makseta palkkioita.
Kirjoituksissa ja ilmoituksissa esitetyistd mielipiteistd vastaa niiden laatija.

Kehittyva Elintarvike -lehted julkaisee Elintarviketieteiden Seura r.y.
(ETS). Se on maamme suurin elintarvikealan yhdistys. Seura toimii yhdys-
siteend tutkimuksen ja teollisuuden vdlilld ja kattaa elintarvikekemian,
-teknologian ja -ekonomian seka ravitsemuksen ja biotekniikan alueet.
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Enemman vahemmalla
— plenilla prtoisuuksilla suuret otsikot

K-ruokakaupoissa kdy joka aukiolopdivd noin
800 000 asiakasta. Ostoskoriin heilld kertyy
keskimddrin kymmenkunta tuotetta. Kuinka
valvoa kahdeksan miljoonan tuotteen pdivit-
tdistd virtaa?

Koko ketjun omavalvonnan on toimittava
moitteettomasti. Kriittiset kontrollipisteet on
oltava siten viritettyjd, ettd tuoteturvallisuus
ei notkahda. Laboratorioiden rooli on elintar-
ked, jotta laadunhallinnassa ei jouduttaisi ha-
paroimaan pimedssd.

Ruokakeskon tuotetutkimusyksikon labo-
ratoriossa tehdaan mikrobiologisia ja kemial-
lisia madrityksid elintarvike- ja kodintarvike-
ndytteistd. Lisdksi suoritetaan kdyttotavara-
tutkimuksia vaatteille ja muille tekstiileille
seka astioille ja leluille.

Kaikki keskeiset mikrobiologiset menetel-
maét ovat ISO 17025 -akkreditoituja. Kemialli-
sista menetelmistd vasta yksi on akkreditoin-
nin piirissd, joten silld saralla riittaa vield te-
kemistd. Laboratoriolla on Eviran hyvaksynta
toimia elintarvikelain 378:n mukaisena oma-
valvontalaboratoriona.

Erds suurimpia haasteita laboratoriolle on
erilaisten ndytetyyppien valtava lukumdara,
silld Ruokakeskon valikoimissa on ldhes sata-
tuhatta tuotetta. Tilanne ei kuitenkaan nayta
aivan niin lannistavalta, jos tuotemaard muu-
tetaan tavararyhmamaaraksi. Saman tavara-
ryhman — laboratoriokielelld siis ndytetyypin
—naytteille kuitenkin tehddan yleensd samat
madritykset. Selviytydkseen noin parinsadan
erilaisen ndytetyypin tutkimuksista Ruoka-
keskon laboratoriolla on kdytdssaan liki viisi-
sataa maaritysmenetelmdd. Yhden laborato-
riokemistin ja neljan laborantin tiimille siind
on hallittavaa kerrakseen.

Kaikkia analyyseja ei tehdd omassa labora-
toriossa. Monimutkaisia ja kalliita erikoistek-
niikoita vaativissa tutkimuksissa — kuten vaik-
kapa gmo- tai norovirusmaarityksissa — tu-
keudumme ulkopuolisten palvelulaboratori-
oiden ammattitaitoon. Silloin talléin kyseessa
saattaa sitd paitsi olla dkillisesti julkisuuteen
pulpahtanut jupakka jonkin yksittdisen vie-

rasaineen tiimoilta, jolloin omaa analytiikkaa
ei edes ehdittdisi pystyttda.

Vililla harmittaa, kun media nostaa esiin
pienen pienid l6ydoksid ilman elintarviketur-
vallisuuden kokonaiskuvan ja riskinarvioinnin
suomaa ymmarrystd. Pdivdperhomedian ja
varsinkin internetin keskustelupalstojen kan-
salaistuomioistuimien riskinarviointi on on/
off-tyyppistd: tuotteessa joko on "myrkkyd"
tai sitten ei.

Ulkopuolisia laboratoriopalveluja hyédyn-
netddn K-ryhmdssa toisellakin tapaa. K-ruo-
kakauppojen omavalvonta edellyttdd saan-
nollistda puhtaus- ja hygieniandytteiden seu-
rantaa. Verrattomana apuna tdssd tyossd ovat
sellaiset kohtuuhintaiset palvelulaboratoriot,
jotka tarjoavat tdydellistd avaimet kdteen -pa-
kettia. He hakevat ndytteet, suorittavat tarvit-
tavat madritykset ja tulkitsevat tulokset sel-
laiselle kielelle, jota elintarvikemyymaldiden
omavalvontavastaavat ymmartavat. Heitdn-
kin tdssd toiveen: olisipa tdllaista toimintaa
kattavasti joka puolella Suomea.

Tieto lisaa tuskaa. Kehittyneiden maaritys-
tekniikoiden mahdollistamat huippualhaiset
maddritysrajat yhdistettynd lainsdadannon
koukeroihin saattavat johtaa outoihin tilantei-
siin. Taannoin jouduimme julkiseen takaisin-
vetoon mustikkauuteravintolisdstd havaitun
liian korkean bentso(a)pyreeni-pitoisuuden
takia. Reilun puolen gramman painoisesta ra-
vintolisdkapselista l6ytyi nelja nanogrammaa
bentso(a)pyreenid, joka vastaa vajaata kahta
prosenttia suomalaisten keskimaardisesta
elintarvikeperdisestd pdivittdisaltistuksesta
(bap 232 ng/vrk?. Ja otsikot olivat odotetun-
laiset: "ravintolisd saattaa aiheuttaa syopaa".

Taiten suoritettuina aistinvaraiset arvioinnit
ovat madritysmenetelmistd parhaimpia. Kus-
tannustehokkuus on erinomainen. Ruokakes-
kon tuotetutkimusyksikon Pirkka-koekeittios-
sa kokoontuu paivittdin aistinvaraisen arvi-
oinnin paneeleja eri tavararyhmien tiimoilta.
Kunkin paneelin puheenjohtajana toimii yksi
koekeittion viidestd kotitalousopettajasta,
muita jasenid on tavallisesti kolmesta neljaan.

6 Kehittyvid Elintarvike 1/2011 | www.kehittyvaelintarvike.fi
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Ylivoimaisesti eniten kdytetty menetelmd on
asteikkotesti. Aistinvaraista arviointia hyo-
dynnetddn niin tuotekehityksessd, valikoima-
pddtoksissa kuin laadunvarmistuksessa.

Epdpdtevasti toteutetut maistelut sen si-
jaan saattavat aiheuttaa ikdavaa jalked. Muis-
tan sellaisenkin tapauksen, kun grillausse-
songin kdydessa kuumimmillaan erddssa leh-
dykédssd ex-missi ja rallikuski arvioivat sinap-
peja. Jutusta olin ymmadrtavinani, ettd maiste-
lutuokion jarjestelyt eivat olleet aivan moit-
teettomia.

Edelld mainittujen mielipidevaikuttajien
johtajuus oli kuitenkin niin vahva, ettd tulok-
set heijastuivat myyntilukuihin. Kaupalle oli
sindnsd sama, mitd sinappia myytiin, kunhan
myytiin, mutta heikoimmin pdrjanneiden val-
mistajien kannalta tilanne oli mielest&ni koh-
tuuton ja epdoikeudenmukainen.

Takaisinvetoja on vuosittain viitisenkym-
mentd. Siis yksi viikossa. Vuositasolla Ruo-
kakeskon logistiikan kautta kulkee noin
750 000 tuote-erdd. Joka viidestoistatuhan-
nes erd on siis tavalla tai toisella viallinen.
Onko se paljon vai vdhan? |
Matti Kalervo
tuotetutkimuspaallikko
Tuotetutkimusyksikko
Ruokakesko
DElintarvikkeiden ja talousveden kemialliset vaa-
rat, s. 89, Evira 2010
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Onko amylaasi avain uuteen
ruokavalio-ajatteluun?

Suomi on ravitsemuksessa hyvin edistyksel-
linen maa. Kuitujen merkitystd on painotettu
pitkdan ja laktaasitabletteja on opittu syo-
madan. Silti kaikki tunnemme jonkun, joka
karsii turvotuksesta. Vyo0 ei riitd iltapdivalld,
vyodtdronapit pitda avata.

Kollegoideni kanssa olen tygssani tarkke-
lysasiantuntijana vuosikaudet opettanut
elintarviketeollisuudelle, ettd syljen amylaa-
si hajottaa tarkkelystd. Tdtd konkretisoimaan
olemme myo6s useasti sylkeneet paksuun
tdrkkelyspuuroon, jonka siis pitdisi hetkessa
muuttua juoksevaksi. Teoriassa ndin on ja
kollegoideni kohdalla ndin tapahtuukin, mut-
ta ei vaan minun syljellani.

Tdmad ilmi6 — sen syyt ja seuraukset — on
kiinnostanut niin paljon, ettd olen tehnyt syl-
kitesteja sukulaisten, tuttavien seka asiak-
kaittenikin parissa. Totisesti, erot tdssa, ei

niin tieteellisessa menetelmédssd, olivat suu-
ret. Samalla olen kysellyt, kdrsivdtko he tur-
votuksesta yms. Vastaavuutta “huonon syl-
jen” ts. vahdamylaasisen syljen ja vatsavaivo-
jen valilla loytyi.

Tutkimukset vakuuttavat

Samanaikaisesti olen tehnyt aktiivista julkai-
suhakua seka keskustellut lddkareiden kans-
sa.

Tutkimukset apinoiden syljen amylaasipi-
toisuudesta kertovat selvad kielta: eri apina-
ryhmilld esiintyy eri pitoisuuksia — ja niiden
ravinto, lajin esiintymispaikkakunnalla kasva-
vat juuret, hedelmat yms. ovat myos erilaisia.
Amylaasipitoisuus myds nousi sen mukaan,
mitd kehittyneempi laji oli kyseessd — ndin
suurempien aivojen sokeritarve voidaan hoi-
taa tehokkaasti.
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Vuonna 1953 julkaistussa tutkimuksessa
tohtori Bernard Squires (Lobatsi, Bechuana-
land Protectorate, Kenia) vertaili pddasiassa
liharavinnolla eldvien bushmannien, Tswanan
alkuasukkaiden, joiden ravinto oli hyvin hiili-
hydraattipitoista, ja eurooppalaisten ”seka-
kayttdjien” syljen amylaasipitoisuuksia kes-
kenddn. Tulos oli selvd: bushmanneilla amy-
laasipitoisuus oli pienin ja Tswanan alkuasuk-
kailla suurin. Squires paatteli, ettd ravinnon
laatu vaikuttaa amylaasipitoisuuteen.

Amerikkalainen antropologi G. Perry (Ari-
zona State University) tydryhmineen lahestyi
amylaasia evoluution tunnusmerkkind. Ha-
nen kdytdssdadn oli jo geenitutkimuksen tuo-
ma tieto siitd, ettd AMY1-geeni ja sen kopioi-
den méaard saatelee amylaasin tuotantoa.

Vuonna 2007 julkaistussa tutkimuksessa
Diet and the evoluton of human amylase gene
copy number variation héanen tuloksensa oli
tohtori Squiresin tuloksen kaltainen: eri kan-
soilla (esim. jakutit, hadzat ja japanilaiset),
joiden ravinto poikkesi toisistaan, todettiin
eri maaria amylaasia.

Perryn tydryhmd pystyi toteamaan myos
vastaavuuden siihen, ettd kansoilla, joilla oli
korkein amylaasiaktiivisuus, oli myds eniten
AMY1-geenin kopiota. Perry tyéryhmineen ar-
velee amylaasilla olevan yhteyttd ruuansula-
tusongelmiin. Hanen tutkimuksensa oli kui-
tenkin suunnattu evoluution tutkimiseen.
Lopputuloksena han toteaa AMY1-geenin ko-
pioiden mddran tarjoavan hyvdn ndakdkulman
evoluutioon.

Suomalaisessa hammaslddketieteen vai-
toskirjassa esitetyt tutkimustulokset osoitta-
vat selvasti merkittavan eron amylaasin maa-
rdssd suomalaisten koehenkiloiden valilla:
maadrat olivat <150 x 1000U/l->250 x 1000 U/l
(Jyrki Kiveld, Human Salivary carbonic anhyd-
rase isoenzyme, 1999).

Naitten tutkimusten perusteella olen jo
Perryn tyéryhman lailla taysin vakuuttunut,
ettd osa ruuansulatusongelmista johtuu siitd,
ettemme ole samanlaisia. Jos osalla ihmisista
on suussa tarkkelystd purkavia entsyymeja
vain vdhdn tai ei juuri ollenkaan, sen taytynee
teettdd suolessa enemmadn téitd aiheuttaen
vatsavaivoja. Siksi ruokavaliota tdytynee
myds tarkastella yksilollisemmin.

Proteiini- ja hiilihydraattityypit ovat jo pit-
kaan kuuluneet "koti-analyyseihin”. Netti on
tdynnd kertomuksia henkildistd, jotka voivat
erinomaisesti tai ainakin paremmin vahahiili-
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hydraattisella ruokavaliolla. Tdhdn asti on teoriapohja
ollut vain puutteellinen.

Syy geeneissa

Tohtori Abigeil Mandellin ja kumppaneitten vuonna 2010
valmistunut tutkimus Individual differences in AMY1 gene
copy number, salivary alfa-amylase levels and the percep-
tion of oral starch todistaa, miten todella eri lailla hajo-
tamme tarkkelyspitoisia ruokalajeja ruuansulatuskana-
van alkuvaiheessa — suussa.

Tyoryhmd ldhti tutkimaan tarkkelyksen hajoamista sel-
vittddkseen, onko ruuan rakenteen kokemisessa yksil6l-
lisid eroja. He mittasivat sekd AMY1-geenin kopioiden
madrad verrokkina syljen amylaasin maardan, mika kor-
reloi selvésti, ettd syljen todellista aktiivisuutta kadyttden
menetelmdnd mm. samantyyppista tarkkelyspuuron ha-
jottamista kuin mind kotikokeissani. Heidan kokeessaan
mittaus luonnollisesti tehtiin tieteelliset mitat tayttavas-
ti.

Loydetyt erot olivat merkittdvat. Amylaasin vaihteluva-
lit olivat o—7,5 mg/ml keskiarvon ollessa 2,64 ja aktivi-
teetti vaihteli 2-9ooU/min keskiarvon ollessa 177 U/min.
Tyoryhmd toteaa ndin suurien erojen vaikuttavan jo tark-
kelyksen hyvaksikayttoon ja sitd kautta yleiseen ravitse-
muksen tasoon.

Tohtori Mandell toteaa myds: ”Such findings may also
extend to to wider starch digestion and metabolism, and
could ultimately provide insight to why some people de-
velop metabolic diseases while others don't.”

Hypoteeseissa mennddn vield pidemmadlle: tohtori
Mandellin tydryhmad lisad, ettd ”In todays state of food
excess and refined starch ingestion, it is possible that
high levels of amylase may contribute to the risk of insu-
lin resistance and non-insulin dependent diabetes.”

Onko kdsissdamme avain kansantaudin syiden selvitta-
miseksi? Voimmeko kertoa perillisillemme, ettd sinun
AMY1-geenisi ennustaa diabetesta. Lihdemmekd jo kar-
toittamaan geenejd ja tekemdan ruokavaliosuositukset
sen mukaan?

Entd niiden ongelmat, joiden amylaasipitoisuus on va-
hdinen ja todenndkéisesti aiheuttaa vatsavaivoja: Voi-
daanko tehdé yksinkertainen testi tilanteen todentami-
seksi ja sen jdlkeen ryhtyad laktoosi-intoleranttien tavoin
nielemé&an entsyymitabletteja?

Nutrigenomics ei ole vain tulevaisuutta, vaan realistis-
ta jo nyt. Mind ainakin uskon, ettd amylaasi-vaihteluista
voidaan todistaa syy-yhteyksia ruuansulatuksen ongel-
miin. Siksi aion myos jatkaa asiaan syventymistd — toivot-
tavasti suomalaisen ryhman puitteissa. B

Taru Karikoski-Galert
konsultti

Helsinki -Gelsenkirchen
taru.k-g(at)projestra.fi

Elintarvike-

paiva

Helsingin Messukeskus

Tervetuloa elintarvikealan
tarkeimpaan tapahtumaan!

Suomen suurin elintarvikealan koulutustapahtuma Elintarvikepaiva
2011 kokoaa ammattilaiset Helsingin Messukeskukseen 3.5.2011.
Huippualustajat tarjoavat uusia ajatuksia, caseja ja tiedon
paivitysta kuudessa rinnakkaisohjelmassa.

Missa syntyy ruoan arvo?

Paivan padteema on ruoan arvo ja arvostus. Tapahtuman
paapuhuja Kent Business Schoolin markkinoinnin ja toimitusketjun
hallinnan professori Andrew Fearne alustaa toimitusketjun
kumppanuuksista kestavan kilpailuedun |ahteena.

Kuusi rinnakkaisohjelmaa takaa laajan sisallon.
Rinnakkaisohjelmat keskittyvét seuraaviin aihepiireihin:

e Asiakkuus e Elintarvikelainsaddantd
e Tutkimus- ja tuotekehitys e Viestinta
e Kansainvalistyminen o Tieteellinen osio

Asiakkuutta kasittelevéssa rinnakkaisohjelmassa Tuomas Enbuske
johdattaa keskustelun kouluruokaan ja sen arvostukseen.
Viestinnan osiossa keskitytaan tulokselliseen johtamiseen.
Tieteellisessa osiossa huippuasiantuntijat alustavat
elintarviketeknologian roolista suoliston ja terveyden vélisissa
yhteyksissa. Elintarvikelainséadannon, tuotekehityksen ja
kansainvalistymisen rinnakkaisohjelmat tarjoavat rautaisannoksen
ajankohtaista tietoa.

Tule verkottumaan

Elintarvikepdiva kokoaa noin tuhat alan ammattilaista. Paivan
paatteeksi juhlitaan Vuoden Tahtituote 2011 -kilpailun voittajaa
ja verkotutaan buffetin antimista nauttien. Juhlassa kuullaan
my0s kulttuuri- ja urheiluministeri Stefan Wallinin ajatuksia ruoan
arvostuksesta.

limoittautuminen on alkanut

Olemme iloisia saadessamme kutsua sinut Elintarvikepdivaan!
Vuodesta toiseen kiitettavan palautteen saanut tapahtuma tarjoaa
laadukkaan monipuolisen ohjelman edulliseen hintaan.

Voit ilmoittautua tapahtumaan
http://www.etl.fi/elintarvikepaiva/ilmoittaudu

Elintarvikkeiden Tutkimussaatio
PL 115, 00241 HELSINKI

puh. (09) 148 871

e-mail: elintarvikepaiva@etl.fi
www.elintarvikepaiva.fi
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Suomalaiselle elintarviketurvallisuus-

osaamiselle on

Suomalainen elintarviketurvallisuusosaami-
sen hyvd taso on saavutettu koko alan tahto-
tilalla ja tiiviilld yhteistyolla. Sillda on mahdol-
lista pddsta myds entistd paremmin kansain-
valisille markkinoille. Tata tyotd edistamadn
perustettiin 7. lokakuuta Food Safety Mana-
gement Finland -yhdistys, jossa on tdlld het-
kelld lahes 20 jasenta.

FSMF-yhdistyksen juuret johtavat ldhes
kahden vuoden taakse; silloin kdynnistyi Elin-
tarvikekehityksen klusterin (OSKE), Eviran ja
monipuolista osaamista tarjoavien yritysten
vdlinen yhteistyd. Kohdemaana on toiminnan
alkuvaiheessa ollut erityisesti Kiina, jossa on
jo rakennettu hyvia yhteistyén avauksia. Yh-
distyksen tarkoituksena on edetd kaikkialle,
missd suomalaisella huippuosaamisella on
kysyntad.

— Eri tahojen yhteistyo saavutti ensimmai-
sen loistavan tuloksensa, kun FSMF-konsepti
lanseerattiin kiinalaisille viranomaisille ja yri-
tysjohtajille Suomen paviljongissa Kirnussa
Shanghain maailmanndyttelyssd viime kesa-
kuussa, kertoo yhdistyksen puheenjohtaja,
elintarvikekehityksen klusterin ohjelmajohta-
ja Jukka Lahteenkorva.

— Aktiivinen lasndolo Shanghaissa on on-
nistumisen kannalta valttamatonta. Meilla
on sielld hyvdt yhteistydkumppanit, esimer-
kiksi suomalaiset Sami Areva ja Pasi Kiveld

kysyntaa maailmalla

tekevat paikallisen operation centerin kaut-
ta merkittdvda kontaktointi- ja markkinointi-
tyotd. Suomalainen elintarviketurvallisuus-
osaaminen arvostetaan Kiinassa korkealle,
joten uskon sieltd l6ytyvan merkittavia mah-
dollisuuksia alan yrityksille, Léhteenkorva
tdhdentda.

Yhteistyon voimaa

Food Safety Management Finland ry on myds
osoitus siitd yhteistyostd, mihin TEMin rahoit-
tama Oske-ohjelma parhaimmillaan pystyy.
Yhdistyksen perustajajasenet edustavat erit-
tdin monipuolisesti elintarviketurvallisuus-
alan osaamista, silld mukana ovat Pellon
Group Oy, Sematronics Oy, NeuroAgent Oy,
Agropolis Oy, ZeusTech Oy, Confidex Oy, Bio-
hit Qyj, VTT, ID-Import Oy, Wipak Oy, Fleetlo-
gis Oy, ALab Oy, CCS Cold Cargo Solutions Oy,
Foodwest Oy, Helsinki Science Park ja Kuopio
Innovation.

Yhdistyksen hallituksen jdsenid ovat Jukka
Lahteenkorvan lisaksi emeritusprofessori
Mikko Salaspuro (Biohit Oyj), toimitusjohtaja
Jari Salmela (NeuroAgent Oy), toimitusjohta-
ja Tom Tanninen (Wipak Oy) ja asiakaspd&allik-
ko Mirja Mokkila (VTT).

Wipak Oy:n toimitusjohtaja Tom Tanninen
uskoo FSMF:n mahdollisuuksiin.

—Mielestdni oikein toimimalla yhteistyd luo

Suomalainen ruokaturvallisuusosaaminen
esittdaytyi menestyksekkaasti Shanghain
maailmannayttelyssa kesalla 2010.
Vaaleanpunainen porsas vei Kiinaan viestia
”On Trace of Good Food”.

voimaa. Se myos nopeuttaa bisnesten kayn-
nistymistd jopa sellaisille alueille, joille ldhte-
miseen yksittdiselld yritykselld eivat riittdisi
resurssit tai uskallus, Tanninen selventda.
—Wipakin tavoitteena on olla merkittdva ja
edelleen kasvava pakkausmateriaalitoimitta-
ja elintarvike- ja sairaalatarviketeollisuudes-

Yliopistollista koulutusyhtelistydta liha- ja maitoalalla

Kansainvalinen, EU-rahoitteinen maisterioh-
jelma Erasmus Mundus Food of Life (EMFOL)
alkoi vuonna 2009 Kéopenhaminan yliopis-
ton aloitteesta.

Kaksivuotinen koulutus jdrjestetddn neljan
yliopiston elintarviketieteiden ja kotieldintie-
teiden yhteistyond Kéopenhaminan yliopis-
tossa, Ruotsin Maatalousyliopisto SLU:ssa
(Ultuna, Ruotsi), Barcelonan yliopistossa ja
Helsingin yliopistossa. Lisdaksi kumppaniyli-
opistoina ovat Guelph’in yliopisto (Kanada),
Lincoln’in yliopisto (Uusi Seelanti), Milanon
yliopisto ja Bristolin yliopisto (Englanti), jois-
sa voi suorittaa yksittdisia kursseja.

Opiskelijat saavat kaksoistutkinnon

Ohjelman kautta koulutukseen otetaan 20
opiskelijaa EU-maista tai niiden ulkopuolelta

viitend perdkkdisend syksynd: vuosina
2010-2014. He opiskelevat ensimmdisen
opiskeluvuotensa joko K6dpenhaminan yli-
opistossa tai SLU:ssa ja toisen jossakin
muussa kolmesta yhteistydyliopistosta.
Opintojen pdatyttyd opiskelija saa ns. kak-
soistutkinnon eli tutkinnon kummastakin
opiskeluyliopistostaan.

Ensimmaiselld kierroksella opiskelijoita
tuli sekd Euroopasta ettd Aasiasta ja Afrikas-
ta. Ensimmadiselld kerralla hakemuksia tuli
ohjelmaan yli 200 ja toisella kerralla noin
400, eli vain joka kymmenes tai kahdeskym-
menes pddsee koulutukseen. Nain suuret
hakijamaarat varmistavat opiskelijoiden kor-
kean tason, mikd toteutui jo ensimmdiselld
hakukerralla. Viikkiin ensimmaiset opiskeli-
jat tulevat elokuussa 2011 opiskeltuaan en-
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simmdisen vuoden joko K66penhaminassa
tai Ultunassa. Heistd 8-10 valinnee Viikin
muiden mennessd muihin yhteistyoyliopis-
toihin.

Suomessa mukana kolme oppiainetta

Suomesta yhteistyohon osallistuvat Helsin-
gin yliopiston maatalous-metsatieteellisen
tiedekunnan kotieldintieteen, lihateknologi-
an ja maitoteknologian oppiaineet, joiden
kursseille opiskelijat osallistuvat ja joissa he
tekevadt maisterintutkielmansa. Suomessa
suoritettava tutkinto on elintarviketieteiden
maisterin tutkinto, mutta esimerkiksi SLU:n
tutkinto on kotieldintieteen puolelta.
EMFOLin Suomen vastuuhenkilé on koti-
eldintieteen professori Aila Vanhatalo. Elin-
tarvike- ja ympdristotieteiden laitoksesta



sa. Ndilld molemmilla aloilla turvallisuus on merkittava
arvo, johon myds muulla suomalaisella teollisuudella on
tarjottavaa. Yhteistyollda saavutamme nakyvyyttd osaa-
misellemme, ja sitd voimme hyddyntdd edelleen myds
elintarvikkeiden tuottamisessa ja jakelussa, Tanninen to-
teaa.

Hyvin matkaan

Sekd Lahteenkorva ettd Tanninen ndkevat yhdistyksen
nykyisen toiminnan taustalla imun, joka syntyi Shang-
hain maailmanndyttelyn menestyksesta.

— Kontaktiverkko Kiinaan on jo hyvalld idulla. Muuten-
kin yhdistyksen perustamiseksi tehty tyd on ollut ennak-
koluulotonta, joskin nyt on toiminnan vakiinnuttamisen
aika, Tanninen sanoo.

Lahteenkorvan mukaan FSMF:n toiminta on lahtenyt
oikein hyvin kdyntiin.

— Yhdistyksen ensimmadisid tehtdvid ovat yhteisen
brandin rakentaminen kansainvalistad toimintaa edista-
madan, strategian valmistelu sekd kehittdmishankkeiden
suunnittelun kdynnistaminen, Lahteenkorva kertoo.

Tanninen lisdd, ettd ponnistukset tullaan kohdista-
maan myds yhdistyksen ndkyvyyden kasvattamiseen ja
jasenhankintaan.

— Olen aivan vakuuttunut siitd, ettd elintarviketurvalli-
suuden sateenvarjon alle mahtuu monia vield l6ytamat-
tomia yrityksid. Myos korkeakoulujen ja niiden ldhelld
olevien tahojen olettaisi olevan kiinnostuneita FSMF:n
sanomasta. Toivottavasti voimme tulevaisuudessa vieda
suomalaista elintarviketurvallisuusosaamista maailmalle
yhd suuremmalla joukolla. =

Lisatietoja:

Jukka Léhteenkorva

ohjelmajohtaja

Elintarvikekehityksen klusteriohjelma/Foodwest Oy
jukka.lahteenkorva(at)foodwest.fi

mukana ovat lihateknologian professori Eero Puolanne
ja maitoteknologian professori Tapani Alatossava.
Myds suomalaiset voivat hakeutua EMFOLiin, mutta
toistaiseksi hakijoita ei ole ollut.

EMFOLin ohella selvitetaan mahdollisuuksia Pohjois-
maiden yhteisen lihatieteen maisteriohjelman perusta-
mista. Selvittelyyn on osallistunut Suomesta professori
Eero Puolanne. Tammikuussa 2011 jdrjestettiin asiaa ka-
sitteleva kutsuseminaari Képenhaminassa, jossa oli
edustajia Helsingin yliopistosta, VTT:std ja Lihateollisuu-
den Tutkimuskeskuksesta. Sielld paatettiin jatkaa selvi-
tystd ja hakea Pohjoismaiden Ministerineuvoston apura-
haa jatkoselvitykseen. B

Lisatietoja:
www.emfoodoflife.eu/

Toimiva kokonaisuus

Meille se ei ole ongelma

MP-Maustepalvelu Oy on luotettava ja osaava
elintarviketeollisuuden yhteistyokumppani.
Olipa maustamis- tai tuotekoostumustarpeesi

mika tahansa, meilta |6ydat vastauksen.
Palvelemme sinua nopeasti, laadukkaasti
ja joustavasti niin tuotekehitysasioissa kuin myds

tavarantoimituksissa - aina.

www.maustepalvelu.com

E mauste

IS0 9001 -« ISO 14001 « ISO 22000

www.kehittyvaelintarvike.fi |
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Taalla opiskelija, kuuleeko alumni?

Alumnitoiminta eli yhteydenpito yliopistosta valmistuneiden
kanssa on kovassa nosteessa Helsingin yliopistossa.

Maailman suurissa yliopistoissa vastaavalla
toiminnalla on jo vuosikymmenten, ellei -sa-
tojen perinteet, mutta Suomessa alumnius on
vield uutta. Toiveena on tavoittaa suuri jouk-
ko yliopiston kasvatteja ja kutsua heidét pita-
mdan yhteyttd alma materiinsa.

Kuluttajaekonomian ja ravitsemustieteen
opiskelijoiden ainejdrjestd Oikos ry innostui
alumnitoiminnasta viime vuonna.

— Kevadalla jdrjestettiin alumnisitsit: puku-
koodina tumma puku, kolmen ruokalajinillal-
linen, laulua ja rentoa meininkid — parhaa-
seen opiskelijaelamatyyliin. Syyspuolella pi-
dettiin alumnipikkujoulut. Juhlissa viihtyivat
sekd opiskelijat ettd valmistuneet, Oikoksen
vuoden 2010 puheenjohtaja Alpo Martikai-
nen kertoo.

— Alumneista oli mukavaa tavata opiskeli-
joita ja kuulla, mitd heiddn entisessa jarjes-
tossddn on meneillddn. Opiskelijat taas sol-

Mika alumni, mika
Alumnikampus!?

Alumni-sana juontaa juurensa latinan kas-
vattia tarkoittavaan sanaan ja on kadytossa
monissa maissa. Helsingin yliopiston alum-
neja ovat kaikki, jotka ovat sielld opiskel-
leet tai tydskennelleet.

Alumnit voivat liittyd maksutta Alumni-
kampus-verkkopalveluun. Palvelun kautta
voi etsid opiskeluaikaisia tuttujaan ja saa-
da muun muassa uutiskirjeen sekd kutsuja
seminaareihin ja tapahtumiin.

Lisdtietoja Oikoksen alumnitoiminnasta
saa puheenjohtaja Mirka Puputilta, mirka.
puputtu@helsinki.fi.

Tule mukaan alumnitoimintaan ja ilmoit-
taudu alumnijuhlaan maatalous-metsatie-
teellisen tiedekunnan verkkosivuilla www.
mm.helsinki.fi/alumni.

mivat mielelldan kontakteja ja saavat vinkke-
ja tyoelamadstd. Alumnit ovat myos jarjestolle
tarked kontakti esimerkiksi yritysvierailujen
jdrjestamista ajatellen.

Kannatusta ja yhteistyota

Oikos kehittda alumnitoimintaansa ténakin
vuonna. Yhteyttd arkistoista poimittuihin, en-
tisiin hallituksen jdseniin ja heiddn kauttaan
tavoitettuihin muihin valmistuneisiin pide-
tdan toistaiseksi Facebook-ryhman kautta, ja
oman ryhmdn perustamista koko yliopiston
maksuttomaan Alumnikampus-verkkopalve-
luun pohditaan.

—Suunnitelmissa on myds alumnien kutsu-
minen Oikoksen kannatusjdseniksi, mika ta-
kaisi heille muun muassa kutsun jdrjeston
vuosijuhliin, Martikainen kertoo.

Viimeistdan vuonna 2012 elintarviketietei-
den maisteriksi valmistuva Alpo Martikainen

aikoo valmistuttuaan pitda yhteyttd yliopis-
toon ja ainejdrjestoonsa.

—lhannetilanteessa tulevaisuudessa alum-
nitkin osaisivat ottaa yhteyttd opiskelijoihin
ja ehdottaa yhteisty6td, han pohtii.

Tiedekunta juhlii alumnejaan
24. maaliskuuta

Maatalous-metsatieteellinen tiedekunta
kutsuu kaikkia alumneja kaikilta aloilta Tule
takaisin -kampanjalla liittymaan Alumnikam-
pukselle.

— Moni asia yliopistolla on varmasti muut-
tunut sitten opiskeluaikojen. Kutsumme kaik-
ki tiedekunnan alumnit suureen alumnijuh-
laan Viikkiin 24.3.2011. Ldmpimasti tervetu-
loa katsomaan, mitd omalle laitokselle kuu-
luu, miltd Viikissa nykyisin nayttda ja mitd
opiskelu on tdnd pdivand, sekd nostamaan
maljaa ja seurustelemaan muiden alumnien
kanssa, tiedekunnassa alumnitoiminnasta
vastaava suunnittelija Suvipdivikki Mikola
kutsuu. |

Teksti ja kuva: Sanna Schildt

Oikos ry:n vuoden 2010 puheenjohtaja Alpo Martikainen aikoo itsekin valmistuttuaan olla
mukana alumnitoiminnassa.
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Reumaliton hanke lisasi
pakkausten avattavuutta

Suomen Reumaliiton Helppo
pakkaus on ETU -hankkeen
myotd pdivittdistavara- ja
ldakepakkausten avatta-
vuusongelmat on otettu
vakavasti ja kuluttajille
on saatu helposti avatta-
via pakkauksia. Hanke vi-
ritti laajaa yhteistyotd yri-
tysten, suunnittelijoiden ja
oppilaitosten kanssa. Neli-
vuotisen hankkeen rahoitti Ra-
ha-automaattiyhdistys.
Hankkeen tuotoksena Suomen Reumaliit-
to otti elokuussa 2008 kadyttoon graafikko
Pekka Loirin suunnitteleman Helppo avata
-merkin. Reumaliitto on myodntanyt merkin

vuoden 2010 loppuun men-
kaukselle ja yhdelle elin-
_.5? tarvikepakkaukselle
: nen Joustopakkauk-
"ﬂ:— set, uudelleen suljet-

] Q_ us).
Merkki mydnnetddn

nessd kolmelle ladkepak-
(F.K. Trube ja Suomi-

.;-:__:: tava kahvileipapakka-
VTT:n hankkeen yhteydes-

% S
FT fﬁ.ﬁ sd kehittdman Helppo avata

-testin perusteella. Testissa har-
jaantunut arviointiryhma arvioi pakkauksen
avattavuutta. Testin kehittamisen rahoitti Te-
kes.

Avattavuuden merkityksestd on hank-

keessa saatu uutta tietoa monista eri tutki-
muksista. ETU-hanke teetti mm. Taloustutki-
mus Oy:lld syksylld 2010 kuluttajatutkimuk-
sen, jonka mukaan kuluttajat pitavat ehdot-
tomasti tarkeimpind elintarvikepakkausten
ominaisuuksina avattavuutta ja avattavuutta
ilman apuvalineita.

—Suomen Reumaliitto korostaa avattavuu-
den merkitystd kaikille kuluttajille. Hankkees-
sa liiton jdsenet ovat antaneet arvokasta ko-
kemustietoa péivittdistavara- ja lddkepakka-
usten avattavuuden ongelmista tulehduksel-
lisia reumasairauksia sairastavien nakodkul-
masta, hankkeen toteutuksesta vastaava ter-
veyspadallikko Tita Strom Suomen Reumalii-
tosta toteaa.

Kuluvana vuonna Suomen Reumaliitto jat-
kaa Helppo avata -merkin tunnetuksi teke-
mistd. B

Lisatietoja:

Tita Strom

projektin johtaja

Suomen Reumaliitto
www.helppopakkausonetu.com

Asiantuntijat ja kuluttajat
ratkaisevat Tahtituote-voittajan

Vuoden Tdhtituote -kilpailun voitosta kisaa
tdnd vuonna noin 4o elintarviketeollisuuden
innovatiivista tuoteuutuutta. Kilpailu kdynnis-
tyi uusilla sddnnailld. Asiantuntijaraadin lisak-
si nyt myos kuluttajat padsevat vaikuttamaan
voittajan valintaan.

—Kuluttajien maku ja kokemukset ratkaise-
vat, menestyyko uusi tuote markkinoilla. Sik-
si heidan mielipiteilleen haluttiin antaa myds
kilpailussa tdrked asema, Elintarviketeolli-
suusliiton viestintdjohtaja Sirpa Rinne kertoo.

Raadin tyo on jo hyvdssd vauhdissa. Raati
perehtyy talven aikana yrityksiltd tuotteista ja
niiden myynnistd saamaansa tietoon. Ty teh-
dédn kaikessa hiljaisuudessa julkisuudelta
sivussa, maistellen, haistellen ja runsaasti
keskustellen. Raati seuloo kaikista kilpailu-
tuotteista viisi karkituotetta finaaliin. Arvioin-
nissa painavat tuotteiden innovaatio, aistitta-
va laatu ja kaupalliset ndkymat.

Raadissa ovat yksikonjohtaja Mikael Fo-
gelholm (Suomen Akatemia), ruokabloggaaja
Merituuli Hemild (Silld Sipuli), puheenjohtaja
Annamari Jukkola (Lipidi), teknologiajohtaja
Anu Kaukovirta-Norja (VTT), ostojohtaja
Sampo Pdillysaho (Ruokakesko), toimitus-
pdallikko Helena Saine-Laitinen (Maku),
ndyttelija Maria Sid (Svenska Teatern), ruoka-

kulttuuriasiamies Anni-Mari Syvéaniemi (MTK)
ja toimialapdallikkd Anna Vainikainen (ETL).

Ainestys alkaa maaliskuussa

Raadin tehtyd esikarsinnan kuluttajat danes-
tdvat, mikd tuoteuutuus on kaikkein maistu-
vin ja merkittavin. Adnestys kaynnistyy netis-
sd maaliskuun lopulla. Siitd kerrotaan banne-
rimainonnalla seka Elintarviketeollisuusliiton
ja finalistiyritysten nettisivuilla. Kilpailua voi
seurata myds Facebookissa (www.facebook.
com/vuodentahtituote)

Elintarviketeollisuusliiton vuosittain jarjes-
tdma Tdhtituote-kilpailu etsii elintarviketeol-
lisuuden valovoimaisinta vdhittdiskaupassa
myynnissd olevaa tuoteinnovaatiota. Kilpai-
luun saavat osallistua vain Suomessa kehite-
tyt ja valmistetut elintarvikkeet. Ténd vuonna
kilpailevat tuotteet ovat tulleet vahittdis-
myyntiin viime vuoden aikana. Suurkeittio-
tuotteet ovat mukana seuraavan kerran vuon-
na 2012 ja jatkossa joka toinen vuosi.

— Nostamme kilpailulla esille kotimaisen
tuotekehityksen huippuja. Se lisda asiakkai-
den ja kuluttajien kiinnostusta tuotteita koh-
taan. Samalla kannustamme yrityksid uusiin
ponnisteluihin tuotekehityksessd, Rinne ker-
too.

www.kehittyvaelintarvike.fi | Kehittyva Elintarvike 1/2011

KUVA: VAASAN OY

VUODEN &
TAHTITUOTE
2011

|

Viimeksi vahittaiskauppasarjan voitti
VAASAN Oy:n leipoma Saaristolaispalat.
Raati ihastui sen makuun, rouheaan
rakenteeseen ja mainioon saimpylamuotoon.

Vuoden Tahtituote 2011 -kilpailun voittaja
selvidd 3.5.2011, jolloin voittajaa juhlitaan
alan suurtapahtuman, Elintarvikepdivéan, yh-
teydessd Helsingin Messukeskuksessa. Juh-
lassa kuullaan myds kulttuuri- ja urheilumi-
nisteri Stefan Wallinin ajatuksia ruokakult-
tuurista. B
Lisatietoja:
www.etl fi/tahtituote
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Elintarvikkeiden ymparistdvaikutuksille

yhtenaiset laskentasuositukset

Suomen elintarvikeala
on padttanyt edeta
proaktiivisesti
ymparistovaikutusten
maarittamisessa

Ja laskentamallien
harmonisoinnissa.

Kotimaisen elintarviketeollisuuden ja -kau-
pan yritykset sekd MTT ovat tyostamassa elin-
tarvikkeiden ympdristévaikutusten arvioinnin
kansallista laskentasuositusta. Se palvelee
alan yrityksia yksityiskohtaisessa tuotteiden
ympdristdvaikutusten maarittamisessa ja toi-
mitusketjujen kehittdmisessd ymparistod va-
hemmaén kuormittaviksi. Samalla se parantaa
muun muassa tuotteiden hiilijalanjalkien ver-
tailtavuutta.

Laskentasuositus tehddan julkisessa Food-
print Tools -hankkeessa vuorovaikutuksessa
yritysten omien, niin ikddn Tekesin rahoitta-
mien, kehityshankkeiden kanssa. Kokonai-
suuden pdamadardnd on pienentad kotimai-
sen elintarvikeketjun ympdristovaikutuksia.

Hiilijalanjiljet halutaan pienemmiksi
Kansainviliset standardit ovat suomalaisen
suosituksen pohjana, mutta ohjeistuksesta
pyritddn tekemdan paljon kdytdnnonlahei-
sempi ja yksityiskohtaisempi.

Julkisen metodologian kehityshankkeen
rinnalla on meneilldan kolme ketjuhanketta,
joissa yritykset selvittdvdt omien tuotteiden-
sa ympdristovaikutuksia ja kehittavat ketjun-

Keskustelu tyopajoissa on ollut vilkasta. Kuva: M7

sa toimintaa vaikutusten vahentdamiseksi. Yri-
tyshankkeissa testataan erilaisia tapoja kerd-
td tietoa koko ketjusta sekd varmistetaan oh-
jeiden toimivuus ja tarkoituksenmukaisuus.

Hankekokonaisuudessa pidetdan lisaksi
tyopajoja osallistuvien tahojen kesken las-
kentasuosituksen ja ohjeiden kehittamiseksi.
Tavoitteena on, ettd jatkossa suomalaiset
elintarvikeyritykset pystyisivdt tuottamaan
luotettavaa, vertailukelpoista ja helposti pai-
vitettdvdd ympdristovaikutustietoa tuotteis-
taan.

Elintarvikeala pureutui

hiilijalanjilkiin tyopajoissa

Vuonna 2010 pidettiin kaksi tydpajaa, joissa
pohdittiin elintarvikkeiden ympadristo- ja eri-
tyisesti hiilimerkint6jd. Tyopajoissa on ollut
mukana elintarvikealan edustajia alkutuotan-
nosta, teollisuudesta, kaupasta, kansalais- ja
kuluttajajarjestoistd, hallinnosta ja tutkimus-
laitoksista.

Ensimmadinen tydpaja pidettiin MTT:n koor-
dinoiman Climate Communication -hankkeen
puitteissa. Tydpajassa pohdittiin erilaisten hii-
li-ja ympdristomerkintdjen vahvuuksia ja heik-
kouksia. Suosituimmiksi merkeiksi nousivat
monikriteerinen ymparistomerkki ja yksityis-
kohtaista hiilijalanjélkitietoa vaativat hiilimer-
kinnat, erityisesti ns. variskaalaan tai liilkenne-
valoon perustuvat hiilijalanjdlkimerkinnat.

Toinen tydpaja pidettiin Climate Communi-
cation ja Foodprint Tools -hankkeiden yhteis-
tyona. Siind pureuduttiin merkintojen pohjak-
si tarvittavan tiedontuotannon haasteisiin.
Paikalla oli erityisen paljon alkutuotannon
edustajia, joten tiedontuotannon haasteita
aina alkutuotannosta kauppaan ja kuluttajiin-

kin asti pystyttiin ennakkoluulottomasti ja
avoimesti madrittamadan.

Keskusteluun nousivat esimerkiksi tiedon
tarve ja selkeys, epdvarmuus ja selvyys tieto-
jen luovuttamisesta ja kdyttamisestd, kustan-
nukset ja lisddntyvd tydmaadrd. Samalla kui-
tenkin l6ydettiin myos ratkaisuja, hyvid tavoi-
teltavia periaatteita ja motivaatiotekijoitd, ku-
ten tiedon lisddminen, oikeudenmukaisuus
koko ketjussa, benchmarking, jatkuva paran-
taminen sekd ketjun toimijoiden avoin kes-
kustelu, viestintd ja ketjun toimijoiden yhteis-
ten tavoitteiden asettaminen.

TyOpajassa pohdittiin myds yritysten tuote-
lahtoista ymparistotyotd sekd viestinndllisia
asioita: miten esimerkiksi huomioida elintar-
vikkeiden erilaiset ravintoarvot? Koska ruual-
la on tunnetusti suuri osuus kulutuksen il-
masto- ja muista ympdristovaikutuksista, on
tiedolle suurta tarvetta eri tahoilla tehtdvien
kestdvien valintojen ja ratkaisujen tueksi.

Uusia, alalle suunnattuja tyopajoja on jo
suunnitteilla vuodelle 2011. Tall6in on tarkoi-
tus jatkaa keskustelua alan sisélld yhteisen
tahtotilan aikaansaamiseksi merkintéihin liit-
tyen. Lisdksi kansallista laskentasuositusta ja
-ohjeita koskevaa keskustelua on tarkoitus
laajentaa kattamaan kaikki alan toimijat niin
kaupasta, teollisuudesta kuin alkutuotannos-
ta. ®

Juha-Matti Katajajuuri
Hankkeen vastuullinen johtaja
MTT
juha-matti.katajajuuri(at)mtt.fi

Hannele Pulkkinen

tutkija

MTT
hannele.pulkkinen(at)mtt.fi




Maailmassa on noussut tarve yhtendisille
tuotteiden ympdristovaikutusten elinkaari-
laskennan standardeille. Yhteisid sdaantoja
tarvitaan vertailukelpoisten hiilijalanjalki- ja
muiden tulosten tuottamiseksi ja viestimi-
seksi.

Yksi kansainvdliseksi tarkoitettu tuottei-
den hiilijalanjalkiohjeistus (BSI:n PAS 2050)
on jo ollut markkinoilla muutaman vuoden,
mutta yleisesti hyvaksyttya ja laajasti kdytet-
tyd standardia ei ole vield saatavilla.

Euroopan komissio julkaisi liki tuhatsivui-
sen, 1SO-14040 (2006) -sarjaan pohjautuvan
seitsemddn ohjekirjaan jakautuvan elinkaari-
laskentaohjeistuksensa (ILCD) alkuvuodesta
2010. Maailman luonnonvarain instituutti
(WRI) ja Maailman kestdvan kehityksen yri-
tysneuvosto (WBCSD) ovat julkaisemassa yh-
teisen GHG Protocol -ohjeistuksensa vuonna
2011. Kansainvdlinen standardisoimisliitto
julkaisee oman tuotteiden hiilijalanjalkistan-
dardinsa 2012 (ISO 14067), joka pohjautuu
ISO 14040 -sarjaan.

Kansainvalinen harmonisointi rittamatonta

Vaikka ohjeistuksia on tulossa useita, nii-
den laadinnassa on onneksi viime aikoina
entistd enemman pyritty keskindiseen risti-
riildattomuuteen. Myés MTT on ollut aktiivi-
sesti vaikuttamassa standardien kehittymi-
seen ja tdsmentymiseen.

Namad tarkeimmat ohjeistukset ovat hyvin
yleisluontoisia, jotta ne soveltuisivat kaikille
tuotannonaloille. Siten ne ovat kdytdnnon
laskennan kannalta turhan yleisid esimer-
kiksi yrityksille. Ne eivdt voi kdyttda standar-
deja ainoana ohjeenaan tuotteiden ympdris-
tovaikutusten laskemiseksi. Elinkaariarvi-
oinnissa on useita paatoksenteko- ja valin-
tatilanteita, joihin yleinen standardi ei pysty
tarjoamaan yksiselitteisid ratkaisuja.

Harmonisointi haasteena

Yleisen luonteensa takia kaikki standardit
viittaavat tavalla tai toisella tuoteryhmakoh-
taisiin tarkempiin laskentaohjeisiin (PCR,
Product Category Rules). Niitd on jo tehty eri
maissa, mutta nekin ovat jadneet usein vali-

tettavan yleisiksi. Lisaksi niiden haasteena
on keskindinen harmonisointi. Mikdan taho
ei tarkasta kaikkien PCR:ien laatua, ja niitd
tehdd@an hieman eri tavoin ja pdallekkaisille
tuoteryhmille eri maissa.

Standardien ja tuoteryhmédkohtaisten oh-
jeiden lisaksi puhutaan myos sektorikohtai-
sista ohjeista, joita kansainvaliset toimi-
alayhdistykset laativat. Tyd on arvokasta,
mutta harmonisoinnin puutteesta johtuen
tassakin piilee riskinsa: eri tuoteryhmien
toimijat saattavat pyrkid minimoimaan omil-
le tuotteilleen kohdistuvat ympadristovaiku-
tukset.

Kaytannossa esimerkiksi yhdistetyissa
tuotantomuodoissa kuten elintarvike- ja re-
hutuotannossa tai liha- ja maidontuotan-
nossa tulisi eri toimijoiden sopia yhdessd,
miten jakaa yhdistetyn tuotannon ympadris-
tovaikutukset tuotteiden kesken. Tdmén
vuoksi laskennan harmonisointi sdilynee
jatkossakin sektorirajat ylittdvana kansain-
vdlisend haasteena.

Foodprint Tools -hanke

e  Tavoitteena kehittdd kansalliset elintarvikkeiden ymparistovaiku- e
tusten laskentaohjeet ja tyokaluja ympadristékuormitusten pie-

nentdmiseksi elintarvikeketjuissa.
e  MTT koordinoi, Tekes rahoittaa.
e Hankkeen kesto 2009—2012.

Climate Communication -hanke

kusteleminen laajalla rintamalla my6s Suomessa.
e MTT koordinoi, Laatuketju rahoittaa.
e Hankkeen kesto 2009—2011.

Tavoitteena kartoittaa elintarvikkeiden hiilijalanjdlkien laskennan
ja viestinnan kansainvdlinen tilanne seka aloittaa aiheesta kes-

Mukana myds Fazer Leipomot, HK Ruokatalo, LSO Foods, SOK,
INEX Partners, HOK-Elanto, Stora Enso ja Tanhuanpdan tila.
Kuuluu Tekesin Sapuska-ohjelmaan.

Lisatietoja:

Mukana my®os Altia, Fazer Leipomot, HK Ruokatalo, Raisio, SOK,
Valio, MTK ja Ymparistoministerio.

Jatkohanke suunnitteilla alan kansallisen tahtotilan tunnistami-
seksi ja kirjaamiseksi laajassa yhteistyossd elintarvikkeiden hiili-
ja ympdristomerkintdihin liittyen.

www.mtt.fi/foodprint

Lisatietoja:

www.mtt.fi/climatecommunication

"Smiley”-pilotin nimeksi tuli Oiva

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira on kdyn-
nistanyt vuoden 2011 kestdvan pilottihank-
keen, jossa testataan elintarvikevalvonnan
tulosten julkaisemista. Valvontatiedot jul-
kaistaan yleiselld tasolla tarkastusraportissa
ja Tanskassa kdytossa olevan Smiley hymio
-symbolin avulla. Tarkastusraportti sijoite-
taan pilottikunnissa nakyvalle paikalle ravin-
toloiden tai kauppojen sisaankdynnin lahei-
syyteen.

Jarjestelmaélle on valittu oma nimi: Oiva.
Helsingin yliopiston Viikin normaalikoulun
4b-luokka valitsi nimikilpailun voittajan

21.1.2011 jdrjestetyssd tilaisuudessa.
Pilottihankkeessa ovat mukana Helsinki
(Kruununhaka ja Punavuori), Heinola, Keski-
Uudenmaan ympdristokeskus (Kerava), Jalas-
jarven ja llmajoen kuntien ja Kurikan kaupun-
gin liikelaitoskuntayhtymd seka Lappeenran-
nan seudun ympadristotoimi.
Elintarvikevalvontakohteita on noin 2 ooo.
Mukana on elintarvikemyymalgitd ja ravinto-
loita, mutta esimerkiksi pubit eivat kuulu pilot-

tiin. Valvontatuloksia voidaan julkaista pilotti-
paikkakunnilla jo helmikuun aikana. Jarjestel-

man internetsivut avautuvat maaliskuussa. B

Lisatietoja:

ylitarkastaja Anna Huttunen, p. 020 77 24017
www.evira.fi > Esittely > Toiminta > Valvonta >
Arviointi ja raportit > Valvontatietojen
julkaiseminen

www.kehittyvaelintarvike.fi | Kehittyva Elintarvike 1/2011
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Jutkimuksella
potkua valvontaan

Valvontaan kohdistuva
tutkimus tuottaa tietoa
elintarvikevalvonnan ja
lainsaddannon toteutumisen
todellisista vaikutuksista
elintarviketurvallisuudelle.

Tarkeimpid tekijoitd erinomaiselle elintarvi-
keturvallisuudelle Suomessa on toimiva ja
koko elintarvikeketjun kattava elintarvikeval-
vonta. Sen tavoitteena on yhdenmukainen
valvontakdytantd ja kuluttajille padtyvan elin-
tarvikkeen turvallisuus. Yrityksen omavalvon-
ta ja viranomaisvalvonta ovat tdssd avainase-
massa, mutta on huomioitava, ettd kuluttaji-
en oma tietoisuus tai tietdmattomyys elintar-
vikkeiden valmistukseen ja sdilytykseen sisdl-
tyvistd riskeistd on myds merkittava tekija
elintarvikevalitteisten myrkytysten synnyssa.
Vaikka lainsaadant6 on kattavaa ja ohjeis-
tus laajaa, voivat elintarvikkeisiin liittyvien
saadosten noudattaminen ja tdytantéonpano
merkittdvdsti vaihdella elintarvikealan toimi-
joiden keskuudessa. Taman lisdksi valvon-
taan liittyvissa toimenpiteissd voi tasapuoli-
suuden ja yhdenmukaisuuden tavoitteista
huolimatta esiintyd alueellisia eroavaisuuk-
sia. On tdrkedd, vaikkakin haasteellista, arvi-
oida jatutkia elintarvikevalvonnan ja lainsaa-
dannon toteuttamisen todellista vaikutusta
elintarviketurvallisuuden tasoon.

HACCPista eniten tutkimustietoa

Kansainvdlisesti keskeisin tutkimuskohde
valvonnassa on selvdsti vaara-analyysiin poh-
jautuva HACCP-jarjestelmd ja sen toimivuus,
mutta viranomaisvalvontaan ja sen vaikutta-

vuuteen kohdistuva tutkimus on vield hyvin
vahdistd (Nevas & Korkeala 2009).

HACCP-jarjestelmaan kohdistuvassa tutki-
muksessa on voitu osoittaa, ettd toimivan
HACCP-jdrjestelmdn omaavassa ja sitd hyvak-
syttavalla tavalla toteuttavassa elintarvike-
alan laitoksessa viranomaiselta kuluu tarkas-
tukseen aikaa tilastollisesti merkittavasti va-
hemman kuin laitoksessa, jossa téllaista jar-
jestelmdd ei sovelleta (Hadjichristodoulou
ym. 2008). Tallin my6s toimijan ohjaami-
seen kdytetty valvojan aika on luonnollisesti
lyhyempi ja valvonnasta aiheutuvat kustan-
nukset pienemmat.

Toimivaan HACCP-jdrjestelm&an kuuluvat
erottamattomasti myds monitorointi ja doku-
mentointi. Ndiden puuttuessa ei tuotantohy-

I i S—

Valvontandyttenottoa jaiatelokoneesta.
KUVA: ESPOON SEUDUN YMPARISTOTERVEYS
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gieniassa ole merkittdvda eroa verrattuna lai-
tokseen, jossa HACCP -jarjestelma ei ole kdy-
tossd lainkaan (Walker & Jones 2002). Hygie-
nian tasoon elintarvikealan yrityksessa vai-
kuttaa merkittavasti myos tyontekijoiden mo-
tivaatio, jota puolestaan voidaan parantaa
koulutuksella (Salazar ym. 2005, Bolton ym.
2008).

Tutkimukset ovat lisdksi osoittaneet, etta
myd6s kunnossapidosta vastaavien henkildi-
den tulisi saada riittavasti elintarvikehygieni-
aan liittyvda koulutusta, silla hekin voivat toi-
mia kontaminaatioldhteiné elintarvikealan
laitoksissa (Aarnisalo ym. 2006).

Yrittdjien asenteet HACCP-jarjestelmaa
kohtaan ovat yleisesti ottaen olleet positiivi-
sia, ja jdrjestelmdn kayttoonotosta aiheutu-

==




KUVA: HEIMO TASANEN

Dosentti Mari Nevas johtaa ymparistoterveydenhuollon valvonnan tutkimusta
Elintarvikehygienian ja ymparistéterveyden osastolla Helsingin yliopistossa.

neet kustannukset on koettu kohtuullisiksi
(Romano ym. 2005, Hielm ym. 2006). On
my06s osoitettu, ettd HACCP-jarjestelmaén
kdyttoonottokustannukset riippuvat siitd, mi-
ten hyvin yrityksen toiminnassa on aiemmin
toteutettu hyvédn hygienian periaatteita (Ro-
berto ym. 2006).

Toisaalta on arvioitu, ettd vaikka HACCP-
jarjestelman kaytt6onoton on voitu osoittaa
vdhentdvdn tiettyjen patogeenien, kuten
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Lis-
teria monocytogenes, Salmonella spp. seka
Clostridium perfringens, maaraa ravintola-
aterioissa, niin samantyyppinen vaikutus saa-
vutetaan myos hyvien hygieniakdytantojen
noudattamisella ja henkilskunnan koulutuk-
sella (Soriano ym. 2002).

Viranomaisvalvonta jamakoityy

On kuitenkin korostettava, ettd elintarviketur-
vallisuuden taso ei riipu yksinomaan HACCP-
jarjestelmdstd ja sen toimivuudesta, vaan
myd6s viranomaisvalvonnasta ja sen kaytossa
olevista resursseista (Tahkapaa ym. 2008).
Erddnd mahdollisuutena viranomaisval-
vonnan vaikuttavuuden arviointiin voidaan
pitdd epidemiologisen tiedon pohjalta tehtya
analyysid. Tdlld tarkoitetaan mitd tahansa jar-
jestelmallisesti koottua tietoa, joka liittyy
elintarvikevilitteisiin sairastumisiin. Epide-
miologiset tutkimukset tuottavat tietoa myos
mikrobiologiseen riskinarviointiin, mita kay-
tetddn tyokaluna arvioitaessa valvontamene-

telmien vaikutusta elintarviketurvallisuuden
parantumiseen (Miliotis ym. 2008).

Valvonnan arviointia helpottaa tiedonke-
ruun muuttuminen keskitetyksi ja sahkoisek-
si, jolloin voidaan tuottaa yhdenmukaisem-
paaja ndin olleen tutkimuksen kannalta kadyt-
tokelpoisempaa tietoa tarkastuksiin liittyen.
Talla hetkelld koekdytossd olevien, Eviran
sahkoisten tiedonkerdysjarjestelmien avulla
kuntien ympdristoterveydenhuollon valvon-
tahenkiloston kokoama tarkastustieto saa-
daan koottua yhdenmukaisessa muodossa.
Myos ruokamyrkytysepailyihin liittyvat tiedot
kootaan nykyaan sahkoisesti.

Neuvonta on tuottanut tulosta

Mielenkiintoisena tutkimusalueena voidaan
valvonnan todellisen vaikuttavuuden ohella
pitda valvontamenetelmien tasapuolisuutta
ja yhdenmukaisuutta sekéd valvonnan objek-
tiivisuutta. Vaikka valvonnan standardina toi-
mii lainsdadanto, voidaan kysyd, ovatko elin-
tarvikevalvontaa suorittavien viranomaisten
asettamat vaatimukset kaikkia toimijoita koh-
taan yhdenmukaiset ja ovatko valvonnan toi-
menpiteet samanlaiset kautta koko Euroopan
Unionin. Esimerkiksi lainsdddannon sisalta-
mat joustomahdollisuudet ja lain tulkinnan
erot voivat nakyd toimijoille valvonnan epayh-
denmukaisuutena.

Helsingin yliopiston elintarvikehygienian ja
ympdristoterveyden osaston elintarvikeval-
vontaan liittyvissa tutkimushankkeissa on

saatu erdiltd osa-alueilta tietoa siitd, miten
valvonta vaikuttaa ja mitd ongelmia lainsaa-
ddnnon vaatimusten tdyttdmisessa voi ilme-
td. Usean vuoden seuranta-aineiston perus-
teella on voitu elintarvikealan laitoksiin liitty-
en todeta, ettd laitosten omavalvontajarjes-
telmien taso on parantunut viranomaisten
neuvonnan ja kehotusten seurauksena (Joke-
la & Lundén 2007).

Lisdksi on saatu viitteitd siitd, ettd elintar-
vikealan laitokset kokevat tihedn viranomais-
valvonnan vaikuttavan positiivisesti tuottei-
densa turvallisuuteen (Jokela & Lundén
2008). Toisaalta valvonnan vaatimukset on
koettu yritysten koosta riippuen eritasoisiksi
ja erityisesti pienimmissa yrityksissa valvon-
nan vaatimuksiin vastaaminen koetaan on-
gelmalliseksi. Myds lainsdddanto on yritysten
taholta nahty vaikeaselkoisena (Kaario ym.
2007). Valvonnan yhdenmukaisuuteen liitty-
en on osoitettu, ettd uusien vaatimuksien ja
toimintamallien kadytt6onotto aiheuttaisi elin-
tarvikealan toimijoiden epdyhtendista kohte-
lua (Tahkdp&a ym. 2009).

Uusia tutkimushaasteita tulossa

Kansallista elintarvikelainsaddantoa ollaan
parhaillaan uudistamassa. Tavoitteena on val-
vontaan liittyvan, yrityksiin kohdistuvan hal-
linnollisen taakan keventaminen ja painopis-
teen siirtdminen talla hetkelld toteutetusta
ennakkovalvonnasta jdlkivalvontaan. Talld
tarkoitetaan perustettavien elintarvikehuo-
neistojen hyvaksymismenettelystd luopumis-
ta muiden kuin suuririskisiksi luokiteltujen
elintarvikealan laitosten kohdalla seka elin-
tarvikealan yrittdjdan toimintaan tehtyjen tar-
kastusten tulosten asettamista kuluttajien
saataville.

Tastd ldpindkyvyydestd on eradnd esimerk-
kind Tanskassa toteutettu nk. smiley-jarjes-
telmd, jossa hymynaama -tarra ravintolan ja
kaupan oven pielessa kertoo hygieniatason
kyseisessd ravintolassa olevan korkea. Onkin
mielenkiintoista seurata, miten tdmd muutos
tulee vaikuttamaan lainsaadannon noudatta-
miseen, elintarviketurvallisuuteen seka val-

vonnan kdytannon organisointiin kuntatasol- >>

la.

Mari Nevas
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ymparistoterveydenhuollon valvonnan
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BTEEMA

Elintarvikelainsdadantd ohjaa valvontaa

Elintarvikevalvonta perustuu elintarvike-
lainsdadantoon, joka kattaa koko elintar-
vikeketjun pellolta poytdan. Euroopan uni-
onin alueella elintarvikehygieniaa ja -tur-
vallisuutta hallitaan useiden sdaddosten
avulla, joista merkittavimmat ovat kolme
elintarvikehygienian perussdadosta:
852/2004, 853/2004 sekd 854/2004. Nai-
den lisaksi noudatamme kansallista lain-
sdaddantodamme. Namé sdadokset ja oh-
jeistukset muodostavat selkeat raamit hy-
gieeniselle elintarviketuotannolle.

Sen lisdksi, ettd viranomainen hoitaa
valvontatehtdvadd, mddrittelee EY:n yleinen
elintarvikehygienia-asetus (852/2004, 3.
artikla) elintarvikealan toimijan velvoit-
teeksi varmistaa, ettd kaikki sen vastuulla
olevat elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus-
ja jakeluvaiheet tayttavat kyseisesséa ase-
tuksessa sdddetyt, asiaa koskevat hygie-
niavaatimukset. Toimija tdyttdd lainsaa-
ddnnon asettamat vaatimukset omaval-
vonnan avulla (Elintarvikelaki 23/2006).

Omavalvonta perustuu omavalvonta-
suunnitelmaan, jossa toimija tunnistaa
omaan yritystoimintaansa liittyvat elintar-
viketurvallisuutta vaarantavat tekijat ja
ranomaisvalvonnan tehtdvand on puoles-
taan varmistaa omavalvonnan tehokas toi-
minta seké elintarvikkeen turvallisuuden
ja mddraystenmukaisuuden toteutuminen
kaikissa tuotannon vaiheissa.

Suomessa maa- ja metsatalousministe-
rié vastaa elintarviketuotantoon liittyvasta
lainsdddannostd ja Elintarviketurvallisuus-
virasto Evira toimii kansallisena valvontaa
ohjaavana viranomaisena. Kunnat toteut-
tavat elintarvikevalvontaa lainsdadannon
vaatimusten mukaisesti, mutta kunnalli-
sen itsehallinnon mukaisesti itse madaritte-
lemallaan tavalla. Aluehallinnon uudistuk-
sen myo6td entisten lddnien tilalla toimii nyt
kuusi aluehallintovirastoa, joiden tehtdva-
nd on mm. auditoida kuntien elintarvike-
valvontaty6td. Kunnissa valvontaa suorite-
taan ympdristoterveydenhuollon valvon-
tayksikoissd, jotka seudullistamisen myo-
td ovat laajentuneet aiempaa suuremmiksi
yksikoiksi.

Jaljitettavyyden merkitys kasvaa

Yhtend elintarviketurvallisuuden ja -val-
vonnan peruskivend voidaan pitda elintar-

L
Valvontanaytteenottoa marinadista liha-alan laitoksessa KUvA: ESPOON SURDUN YMPARISTOTERVEYS

viketuotannon lapindakyvyyden ja jdljitetta-
vyyden toteutumista. Jaljitettdvyysvaati-
mus on esitetty EU:n nk. yleisessa elintar-
vikeasetuksessa 178/2002/EY, ja se koskee
koko elintarvikeketjua pellolta poytaan.

Jdljitettavyysvaatimuksen mukaisesti toi-
mijalla on oltava tieto siitd, mistd raaka-ai-
ne on tullut ja mihin valmistettu tuote on
toimitettu, kuluttajatasoa lukuun ottamat-
ta. Jdljitettavyysvaatimus on kuluttajan tur-
va: se takaa tehokkaan toiminnan kriisita-
pauksissa ja mahdollistaa oikein kohden-
netut takaisinvedot.

Globalisaation mystd olemme laajem-
man elintarviketuotannon vaikutuspiirissd,
mika liséd valvonnalle asetettuja haasteita
ja korostaa mm. jdljitettavyyden merkitys-
td. Elintarvikkeisiin liittyvat skandaalit ovat
nykypdivdn todellisuutta ja voivat kosket-
taa myos suomalaisia, huolimatta siitd, ettd
varsinaisena tapahtumapaikkana on jokin
toinen valtio.

Esimerkiksi tuore saksalainen dioksiini-
skandaali, joka on johtanut tuhansien maa-
tilojen sulkemiseen rehussa todettujen kor-
keiden dioksiinipitoisuuksien vuoksi, ko-
rostaa tehokkaan elintarvikevalvonnan ja
jdljitettavyyden tarvetta. Kananmunista ja
lihasta loydetyt dioksiinijdamat johdattivat
valvontaviranomaiset rehuun lisatyn diok-

siinipitoisen teollisuusrasvan jdljille. Elin-
tarvikevalvonnan avulla téllaiset hylatta-
viksi arvioitavat rehun raaka-aine-erat tuli-
si pystyd poistamaan tuotantoketjusta, en-
nen kuin niistd aiheutuisi terveysriskia ku-
luttajalle.

Ahneus johtaa lakien rikkomiseen
Kansainvdlisesti on voitu havaita, ettd ta-
loudelliset intressit voivat erdissd tapauk-
sissa ohittaa lainsddddannon noudattami-
sen arvon, kuten parin vuoden takainen kii-
nalainen melamiiniskandaali osoittaa. La-
hes 250 000 lasta sairastui ja koko meijeri-
teollisuus lamaantui tuottajien yritettya li-
satd vaikutelmaa maitojauheen korkeasta
proteiinipitoisuudesta melamiinin avulla.
Valvontaa voi tdssdkin tapauksessa kylld
olla, mutta sen toiminta osoittautua tar-
peen tullen liian hitaaksi.

Valtioissa, joissa esiintyy korruptiota,
valvonta saattaa lisdksi olla valikoivaa, jol-
loin tiettyjen yritysten kohdalla tapahtu-
miin ei voida ajoissa puuttua. Teollisuuden
volyymin kasvaessa on myos vaarana, ettd
valvonta jad jdlkeen. Toimiakseen tehok-
kaasti valvonnan tulisi siis olla riittavad, ta-
sapuolista, yndenmukaista ja luotettavaa.

Mari Nevas
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Elintarvikeketjun valvonta
varmennetaan auditoinneilla

Auditoinnit ovat hyva tydkalu
parhaiden kaytantéjen
etsimiseen ja valvontatoimien
varmentamiseen
elintarvikeketjussa.

Elintarvikeketjun valvonnan auditoinneilla
pyritddn valvontatoiminnan vaikuttavuuden
arvioimiseen ja valvonnan jatkuvaan paranta-
miseen.

Auditoinnilla tarkoitetaan jarjestelmallistd,
riippumatonta ja dokumentoitua prosessia,
jossa hankittavaa auditointindyttdd arvioi-
daan objektiivisesti sen maarittelemiseksi,
missd maarin sovitut kriteerit on taytetty. Elin-
tarvikeketjun valvonnan auditoinneilla tode-
taan, ovatko valvonta ja sen tulokset sellaisia,
mihin suunnitelluilla valvontajdrjestelyilld on
pyritty ja onko valvonta vaatimuksenmukaista.

Tavoitteena on myds todeta, onko valvon-
tajdrjestelyt toteutettu tehokkaasti eli onko
tulokset saavutettu ja onko valvonta toteutet-
tu laadukkaasti ja johdonmukaisesti.

Kaiken kaikkiaan auditointien avulla pitdisi
pystyd paattelemadn, ovatko valvontajdrjes-
telyt sopivia niiden tavoitteiden suhteen, jot-
ka on mddritelty kansallisessa monivuotises-
sa valvontasuunnitelmassa ja toisaalta val-
vonta-asetuksessa. Edelld mainituista asiois-
ta syntyy valvonnan vaikuttavuus.

Viranomaisten yhteistyota

Kunnallisen elintarvikevalvonnan auditoin-
nista on saddetty elintarvikelaissa (23/2006),

ja auditointiperusteet on esitetty Eviran laati-
massa valtakunnallisessa elintarvikevalvon-
taohjelmassa. Evira on lisdksi antanut ohjeita
kyseisten auditointien menettelytavoista. Val-
vonta-asetus puolestaan velvoittaa kaikki
elintarvikeketjun toimivaltaiset viranomaiset
suorittamaan auditointeja.

Eviran perustamassa auditointien koordi-
nointiryhmdssd toimivaltaiset viranomaiset
ovat suunnitelleet elintarvikeketjun valvon-
nan auditointijdrjestelmaan liittyvid menette-
lyjd ja auditointien toimeenpanoa.

Ryhmd on juuri pdivittdmassa auditointien
monivuotista suunnitelmaa, joka kattaa saan-
nosten mukaisesti mahdollisimman hyvin
kansallisen valvontasuunnitelman mukaiset
valvonnan sektorit; pdivitystyd on valmis hel-
mikuun loppuun mennessd. Ryhmd myos
suunnittelee viranomaisille annettavaa audi-
tointikoulutusta, toteuttaa auditointiproses-
siin liittyvan raportoinnin ja laatii auditointi-
ohjeistusta.

Aluehallintovirastot auditoivat kuntien
elintarvikevalvontaa tarkastelemalla toimin-
taa suhteessa lainsdddannon vaatimuksiin ja
annettuihin ohjeisiin, jotka koskevat valvon-
nan jdrjestamistd, suunnittelua ja toteutusta.
Yhteen auditointikokonaisuuteen voi sisaltya
useita auditointikdynteja eri elintarvikeval-
vontakohteissa. Auditointikdynnilld arvioi-
daan, kuinka suunnitelmallista ja jarjestel-
mallista kunnan elintarvikevalvonta on.

Auditoinnissa kdsiteltdvat asiakokonaisuu-
det ovat sddadosten, mm. valvonta-asetuksen
ja elintarvikelain vaatimuksia, joista voidaan
valita myds painopisteitd vuosittaisiksi tar-

kastelukohteiksi. Auditoinnissa tarkastelta-
via asioita ovat mm. valvontasuunnitelmien
laatiminen, valvonnan toteuttaminen, valvon-
takirjanpito, viranomaisndytteenotto, elintar-
vikehuoneistojen omavalvonnan valvontaan
liittyvat asiat sekd tiedottaminen valvonta-
asioista.

Auditoinneista on saatu hyvid tuloksia:
kunnallinen elintarvikevalvonta on suunnitel-
mallista ja dokumentoitua. Tuloksia arvioi-
daan kunnissa, aluehallintovirastoissa ja Evi-
rassa ja niiden johdosta ryhdytddn tarvittaes-
sa toimenpiteisiin. Evira laatii ndistd auditoin-
neista vuosittaisen yhteenvedon, joka loytyy
www.evira.fi -sivuilta. B
Pirjo Vastamaki
kehittamispaallikko
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
pirjo.vastamaki(at)evira.fi

Lisatietoja:
http://www.evira.fi/portal /fi/evira /esittely /
toiminta/valvonta/

PIIRROS: LOTTA-MARIE LEMILAINEN

Elintarvikeketjun

valvonta

Elintarvikeketjun valvonnalla tarkoitetaan
rehu- ja elintarvikelainsddddnnon sekd eldin-
ten terveyttd ja hyvinvointia koskevien saan-
tojen mukaisuuden varmistamiseksi suori-
tettavaa virallista valvontaa.

Virallinen valvonta perustuu Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetukseen (EY
N:0 882/2004), jota kutsutaan valvonta-ase-
tukseksi, ja Elintarviketurvallisuusvirasto
Eviran asetuksen mukaan laatimaan Elintar-

vikeketjun monivuotiseen kansalliseen val-
vontasuunnitelmaan.

Kansallisen valvontasuunnitelman mu-
kaista elintarvikeketjun valvontaa suoritta-
vat pddasiassa kuntaviranomaiset, aluehal-
lintovirastot, elinkeino-, liilkenne- ja ympa-
ristokeskukset, Tullilaitos, Sosiaali- ja ter-
veysalan lupa- ja valvontavirasto (Valvira),
Puolustusvoimat sekd Evira keskusviran-
omaisena.
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BTEEMA

Tulli suojaa kuluttajaa

— riskituotteet tehovalvontaan

Tullilaitos valvoo maahantuotavien muiden
kuin eldinperdisten elintarvikkeiden maarays-
tenmukaisuutta. Valvonta on ensisijaisesti
tuotevalvontaa, joka perustuu ndytteenot-
toon ja laboratoriotutkimuksiin. Elintarvikete-
ollisuuden tuotekehityksen myotd valvottavi-
en tuotteiden kirjo on koko ajan laajeneva.
My6s maahantuojien ja sitd kautta tavaraa
toimittavien tahojen mdard kasvaa.

Naytteenotto on kohdennettua

Valvontaa voidaan kohdentaa vain pieneen
osaan tuontieristd. Jotta valvonta tastd huoli-
matta toimisi tehokkaasti, pyritddan ndytteen-
otto suuntaamaan sellaisiin tavaraeriin, joissa
madrdystenvastaisuuden ja mahdollisen ter-
veysvaaran todenndkdisyys on tavanomaista
suurempi.

Kaytannossd tama tarkoittaa Tullilaborato-
rion tietokantaan tuotteista ja toimijoista
vuosien myotd kertyneiden valvontatietojen
hyodyntdamistd. Ndytteenotossa huomioi-
daan myds EU:n komission asetukset, jotka
edellyttavat jasenmailta tiettyjen tuotteiden
tehostettua tutkimista (esimerkiksi asetus
(EY) No. 669/2009), samoin kuin EU:n RASFF-
hélytysjadrjestelmadn (Rapid Alert System for
Food and Feed) kautta esiin tulevat valvonta-
tarpeet.

Mairaykset, poikkeamat ja riskit
tutkimusten taustalla

Tullilaitoksen tavoitteena on toimeenpanna
osaltaan mahdollisimman kattavasti elintar-
viketurvallisuutta sdatelevia mdardyksia
pddpainon ollessa kemiallisessa ja biologi-
sessa turvallisuudessa sekd geneettisen
muuntelun valvonnassa. Tehtdvan toteutta-
miseksi Tullilaboratoriolla on kdytossdan

Kuva I.
Mairaystenvastaisten elintarvike-

erien osuus tutkimusaiheittain Tullin
valvonnassa vuonna 2009.

noin 7o erilaista akkreditoitua tutkimusme-
netelmaa.

Mitd tutkimuksia ja milld frekvenssilld tiet-
tyyn elintarvikkeeseen kohdistetaan, riippuu
tuotetta koskevista madrdyksista ja mahdol-
listen poikkeamien todenndkdisyydestd. On
selvdd, ettd valvonnassa padsaantoisesti tut-
kitaan sellaisia aineita tai ominaisuuksia, joi-
ta on maardyksin rajoitettu.

Tutkimusten painotukseen vaikuttaa myos
mahdollisten poikkeamien vakavuus. Home-
toksiinien analytiikalla on keskeinen sija tyos-
sd, vaikka raja-arvon ylittavien naytteiden lu-
kumdara ei ole suuri—vuonna 2009 tutkituis-
ta tavaraeristd 2,2 % sisdlsi liikaa hometoksii-
neja.

Toksiinitutkimusten painoarvoa korostavat
kuitenkin aineiden haitalliset vaikutukset.
Esimerkiksi aflatoksiini B1 on voimakkaimpia
tunnettuja mutageenejd. Aflatoksiinien esiin-
tyminen on melko yleistd kuivatuissa hedel-
missd, pahkindissd ja mausteissa (Kuva 1).

Kasvinsuojeluaineiden jaamia tutkitaan,
koska niitd esiintyy yleisesti tuontielintarvik-
keissa, ja erityisesti kehitysmaissa on vield
kadytossa EU:ssa kiellettyja aineita. Vuonna
2009 tutkituista tuontihedelmista ja vihan-
neksista kasvinsuojeluaineiden jaamid sisal-
si runsaat 80 % ja sallitun enimmdismaaran

ylittdvid tavaraerid oli 10 %. Vaikka enim-
madismdadrien ylityksistd ei yleensd aiheudu
terveysvaaraa, joukossa oli myds 23 tapaus-
ta, joissa mahdollinen terveysvaara oli osoi-
tettavissa. Ndista tapauksista ldhetettiin
myos ilmoitus RASFF-jarjestelmadan (Kuva 2).

Kuluttajan oikeudet
tutkimusten perustana

Geneettisesti muunneltujen elintarvikkeiden
valvonta on esimerkki tutkimuksista, joiden
perusteena on kuluttajan oikeus tietdd ja ot-
taa itse kantaa, haluaako sy6dd GMO:ta sisal-
tdvaa elintarviketta. Tutkimuksin selvitetaan,
sisaltddko tuote GMO:ta, onko muunnos hy-
vdksytty ja onko pakkausmerkinngissd asian-
mukainen maininta. Vuoden 2009 tutkimuk-
sissa 13 % naytteistd sisdlsi GMO:ta merkin-
taa edellyttavia madarid ja 11 ndytetta sisalsi
EU:ssa kiellettyd muunnosta (Kuva 1).
Jalostettujen elintarvikkeiden valvonnassa
keskeiselld sijalla ovat lisdainetutkimukset,
erityisesti elintarvikevarit, sdilontdaineet, ha-
pettumisenestoaineet ja makeutusaineet.
Tutkimuksilla selvitetdan, onko kaytetty sal-
littuja lisdaineita, onko pitoisuus sallituissa
puitteissa ja onko lisdaineesta asianmukai-
nen merkintd. Vuonna 2009 tutkituista nayt-
teistd runsaat 7 % oli madrdystenvastaisia.
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Kuva 2.
Sateilytys Tullilaboratorion tutkimusten
Muut perusteella tehtiin 102 RASFF-
ilmoitusta vuonna 2009. Kuvassa
ilmoitusten jakauma syyn perusteella.
Tutkittavasta elintarvikkeesta riippuen teh- My6s perinteisid mikrobiologisia tutkimuk- Kuluvan vuoden kehitystavoitteita on aller-

dddn myos monia muita kemiallisia tutkimuk- ~ siatehdddn, ja esimerkiksi salmonellaaonto-  giaa aiheuttaviin ruoka-aineisiin liittyva val-
sia kuten PAH-yhdisteiden, klooripropanolien,  dettu Kaukoiddstd tuoduissa vihanneksissa  vonta. Valmiuksia on munan, maidon, pahki-
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Tullilaboratorion tutkimista

superfood-eristas

puolet EU-maaraysten vastaisia

Tulli valvoo sekda Euroopan unionin ulkopuolelta etta
toisesta jasenmaasta Suomeen tuotavien elintarvikkeiden
madrdystenmukaisuutta. Tullilaboratorion tutkimista
superfood-eristd puolet on EU-maardysten vastaisia.

Tullilaboratoriossa on tutkittu 72 erdd maa-
hantuotuja superfoodeja viimeisen kahden
vuoden aikana. Tutkitut tuotteet olivat kuivat-
tuja marjoja kuten goji, inka ja mulberry seka
violettia maissijauhoa sekd mesquite- ja ma-
ca-jauhetta. Lisaksi on tutkittu acai- ja carob-
tuotteita, jotka ovat olleet sellaisinaan, juo-
missa, suklaapatukoissa tai ravintolisind. Me-
rilevd- ja kaakaotuotteiden maardystenmu-
kaisuutta on myds kartoitettu.

Tuotteet ovat tuotu Suomeen suoraan
kolmansista maista kuten Yhdysvalloista,
Perusta ja Kiinasta, tai ne on saatettu Suo-
men markkinoille jonkun toisen EU-maan
kautta.

Superfoodeista on tehty monipuolisesti
erilaisia tutkimuksia riippuen ndytetyypistd ja
siitd, millaiset madrdykset tuotteita koskevat.
Tuotteista on tutkittu kasvinsuojeluaineiden
jaamid, mikrobiologista laatua, homemyrkky-
ja, sateilytystd, GMO:ta, polysyklisid aro-
maattisia hiilivetyjd ja sulfiittipitoisuutta. Li-
saksi on tarkastettu tuotteiden pakkausmer-
kint6jd ja arvioitu koostumuksen madrays-
tenmukaisuutta. Kyseisten tuotteiden super-
ominaisuuksia ei ole Tullilaboratorion tutki-
muksissa arvioitu.

Elintarvikkeiden méaadrdystenmukaisuu-
den arvioinnissa sovelletaan EU-lainsdddan-
tod. Tutkituista tavaraeristd osoittautui 25
erdd (35 %) madrdystenmukaisiksi ja 37
erda (51 %) maardystenvastaisiksi. Maardys-
tenvastaisuus johtui useimmiten virheelli-
sistd tai puutteellisista pakkausmerkinndis-
td, heikosta mikrobiologisesta laadusta, ho-
memyrkyistd, uuselintarvikesyistd tai liian
suurista kasvinsuojeluaineiden jadamista.
Huomautuksen sai 10 tuotetta (14 %) lievien
mddrdysrikkomusten takia. Tuotteiden su-

perfood-imagosta huolimatta niistd ei ole
pddsddntoisesti loytynyt kiellettyjd terveys-
vaittamid.

Goji-marja ja violetti maissi

Goji-marjoja (Lycium Barbarum ja L. Chinen-
se) on jo pitkdan kdytetty sekd ravintona ettd
ladkkeend Aasiassa. Goji-marjoja viljellaan
useassa eri maassa, mutta tdna pdivana eri-
tyisesti Kiinassa. Marjat syodaan yleensa kui-
vattuina ja niitd saa tuoreina ainoastaan vilje-
lyalueiden ldhettyvilld.

Tullilaboratoriossa on tutkittu 20 erda kui-
vattuja goji-marjoja viimeisen kahden vuoden
aikana. Yleisimmat goji-marjoista l6ytyvat
kasvinsuojeluaineiden jaamat olivat aseta-
mipridija imidaklopridi, joita kdytetaan hyon-
teisten torjuntaan. Goji-marjoja on vaikea l6y-
tdd luonnonmukaisena, koska kaikista tutki-
tuista luomumerkityista erista l6ytyi kasvin-
suojeluaineiden jaamia.

Kesélla 2010 EU-lainsddadanté muuttui, ja
goji-marjalle sovelletaan nykyaan tomaatin
normia. Normin muutoksen seurauksena kas-
vinsuojeluaineiden jaamien raja-arvot nousi-
vat. Tdman jdlkeen ei ole todettu ylityksid kas-
vinsuojeluaineiden jaamissd.

Goji-marjoja on hyldtty myos sateilytyksen
takia. Sateilytyksen tarkoituksena on haital-
listen mikrobien ja hyonteisten tuhoaminen.
Nykyisen lainsddddannon mukaan vain kuivat-
tujen mausteiden ja mausteyrttien sateilyttd-
minen on sallittua tietyin ehdoin. Myds pak-
kausmerkinnoissd tulee ilmoittaa selkedasti,
jos tuote on sateilytetty.

Yhdessa tutkitussa erdssa kuivattuja goji-
marjoja todettiin merkintdakynnyksen ylittava
madra rikkidioksidia, jota ei ollut kuitenkaan
merkitty pakkaukseen. Sulfiitteja ja rikkidiok-
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Goji-marjoja KUVA: CAROLA RANTA

sideja kdytetdan hapettumisenestoaineena ja
sdilontdaineena.

Violetti maissi (Zea mays) on perdisin Perun
Andeilta. Silld sanotaan olevan korkea antiok-
sidanttiominaisuus ja sitd lisatdan jauhettuna
esimerkiksi puuroihin ja mysleihin.

Tullilaboratoriossa on tutkittu kaksi erda
luonnonmukaista, violettia maissijauhoa.
Niistd on kartoitettu mikrobiologista laatua,
GMO:ta, homemyrkkyjd ja kasvinsuojeluai-
neiden jadamid. Homemyrkkytutkimusten pe-
rusteella pystyttiin havaitsemaan, ettd mo-
lemmissa erissa oli yli 4000 pg/kg maissille
tyypillista fumonisiinitoksiinia. Korkein sallit-
tu pitoisuus fumonisiinien summalle on 1000
ug/kg. Fumonisiinitoksiinit ovat mahdollises-
ti syopdvaarallisia aineita. Kyseisistd eristd on
lahetetty ilmoitus muille jasenvaltioille EU:n
nopean halytysjarjestelman (RASFF) kautta.

Valvonta jatkuu

Tehtyjen tutkimusten perusteella voidaan to-
deta, ettd superfoodeissa on padsaantoisesti
samat ongelmat kuin muissakin elintarvik-
keissa. Eniten mdardystenvastaisuuksia oli
virheellisissd ja puutteellisissa pakkausmer-
kinndissd. Yritysten omavalvonta ja lainsda-
dannon osaamisen hallinta on avainasemas-
sa ongelmanratkaisussa.

Tullilaboratorio tulee jatkamaan superfoo-
dien valvontaa. Tutkimustulosten avulla voi-
daan vuosittaiset valvontaohjelmat kohdistaa
riskituotteisiin. Nahtdvaksi jad, kuinka pit-
kaan superfood sdilyy ruokatrendind. B

Carola Ranta
tullikemisti
Tullilaboratorio
carola.ranta@tulli.fi



Kaakaonibseji, inka-marjoja, goji-marjoja ja mulberry-marjoja.
KUVA: CAROLA RANTA

Superfoodien vditteet

Evira katsoo, ettd superfood ja superruoka ovat ravitsemus- ja
terveysvditeasetuksen 1924/2006 artiklan 10(3) mukaisia
yleisluontoisia, tdsmentamattomid vaitteitd. Niiden yhteydessa
on esitettdva terveysvaikutuksen tdsmentava hyvaksytty ter-
veysvdite tai terveysvdite, johon sovelletaan siirtyméaaikasaan-
noksia.

Lisatietoja:

Marjo Misikangas
ylitarkastaja

Evira
marjo.misikangas(at)evira.fi

Superfoodit suurennuslasin alla

Superfoodit eli superruuat ovat nousseet ruokatrendiksi parin
viimeisen vuoden aikana, mutta niilld ei ole virallista madritel-
mad, vaan sana on enemman markkinointitermi.

Superfoodeja pidetddn median mukaan erityisen terveelli-
sind ja ravintorikkaina ruoka-aineina, koska niiden sanotaan
sisdltdvadn paljon vitamiineja, mineraaleja ja hivenaineita mui-
hin elintarvikkeisiin verrattuna. Lisdksi niiden eksoottiset al-
kuperdmaat, kuten Peru ja Kiina, tekevat niista vieldkin kiin-
nostavampia.

Superfoodit ovat tyypillisesti kuivattuja marjoja, jauheita,
merileva-, kookos-, hamppu-, siitepoly- ja kaakaotuotteita.

Mulberry- ja inka-marjoja voi nauttia sellaisinaan, mutta esi-

merkiksi maca-jauhetta sekoitetaan erilaisiin juomiin.

Superfoodeja saa ostaa tavallisista ruokakaupoista, luon-
taistuotekaupoista tai tilata internetin kautta monesta eri verk-

kokaupasta.

Inka-marjoja. KUVA: CAROLA RANTA

software.

DOINTE lims wmessner

Pohjoismaiden johtava LIMS -toimittaja

Ratkaisut laboratorion tiedonhallintaan ja toiminnanohjaukseen

laboratoriolle ja sidosryhmille

Tervetuloa tutustumaan ratkaisuihimme ChemBio -messuilla!

Laboratory Intelligence ™ - tiedon jakaminen dlykkaasti
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Ruoka-allergeenien jaljilla

Ruoka-allergiat ovat etenkin lapsilla suhteellisen yleisia:
arviolta 5—15 prosenttia lapsista ja 3—5 prosenttia aikuisista
karsii erilaisista ruoka-allergioista.

Ruoka-aineiden allergeenit eli allergiaa aihe-
uttavat aineet ovat yleensa proteiineja, jotka
elimisto tulkitsee virheellisesti vieraiksi ai-
neiksi. Allergiaoireet vaihtelevat erilaisista
iho-, suolisto-, hengitystie- ja syddnverisuoni-
oireista jopa henked uhkaaviin anafylaktisiin
oireisiin.

Tieto allergiaa aiheuttavista ruoka-aineista
pitdd olla kuluttajan saatavilla. Vakavin paik-
ka ruoka-allergikolle on se, ettd ruoka sisal-
tad allergeenia, jonka olemassaolosta ei saa
tietoa pakkausmerkinngista tai esimerkiksi
palvelumyynnistd. Elintarvikkeiden valmis-
tusprosessien hyva hallinta pienentdd vaa-
raa, ettei elintarvike olisi tahattomasti saas-
tunut allergisoivalla ainesosalla. Myos oikein
laaditut suomen- ja ruotsinkieliset pakkaus-
merkinnat helpottavat allergisen ruokavalin-
toja.

Tullilaboratoriolla kokemusta
allergeenianalytiikasta

Elintarvikevalvonnan tehtdavand on selvittda
elintarvikkeita valmistavien ja maahantuovi-
en tahojen omavalvonnan toimivuutta. Tulli
valvoo kolmansista maista maahantuotavien
ja Euroopan unionin jésenmaista saapuvien,
kasviperdisten elintarvike-erien mdardysten-
mukaisuutta myos allergeenien osalta. Aller-
geenien ja muiden yliherkkyyttd aiheuttavien
ainesosien esiintymistd ja merkitsemista tar-
kastetaan pakkausmerkinta- ja asiakirjatar-
kastuksin sekd analyyttisin menetelmin.

Analytiikan avulla selvitetdan mahdollista
allergeenikontaminaatiota esimerkiksi elin-
tarvikkeen valmistus- tai kuljetusprosessin
aikana. Tutkimuksia on tarkoitus lisatd ja tut-
kimuskenttda laajentaa ldhitulevaisuudessa.

Tullilaboratorion vankkaa kokemusta PCR-
tekniikoista hyodynnetddn myds aller-
geenianalytiikassa. Talld hetkelld Tullilabora-
toriossa tutkitaan maidon, kananmunan, has-
selpahkindn, maapdhkindn, soijan ja sellerin
tahatonta esiintymistd elintarvikkeissa. Li-
sdksi tutkitaan muiden yliherkkyyttd aiheut-
tavien ainesosien kuten gluteenin, sulfiittien,
histamiinin ja rikkidioksidin maaraa seka pak-
kausmerkintoja.

Myds tuontielintarvikkeita tutkitaan Poh-

joismaissa vuonna 2011 kdynnistyvéassd aller-
geenien valvontahankkeessa.

Pakkausmerkintavirheita ja
vaaranpaikkoja

Valvonnassa on havaittu allergeeneihin liitty-
vid pakkausmerkintdvirheita. Esimerkkind on
maidon paaproteiinikomponentin, kaseiinin,
ilmoittaminen sanalla “natriumkaseinaatti”.
Tamad ei kuitenkaan riitd, vaan eldinalkuperd
eli maito on myos ilmoitettava merkinngissa.
Mydskdan pitkdlle puhdistettuja kaseiineja
sisdltdvia elintarvikkeita ei voi ilmoittaa mai-
dottomiksi.

Allergeenia sisaltavat, ns. koostetut kom-
ponentit pitdd avata pakkauksen ainesos-
aluettelossa. Esimerkiksi vehnda sisaltavan
maustamisvalmisteen ilmoittaminen sanalla
”maustekastike” ei riitd. Myos suklaanayt-
teestd on loydetty pahkindjdamid, joista ei ole
ollut mainintaa kuluttajapakkauksessa. Aller-
geenien merkitsemisestd saddetdan pakka-
usmerkintdasetuksessa KTMa 1084/2004.

Valvonnan ja analytiikan haasteet

Valvonnan suurimpia haasteita on loytda ta-
varavirrasta ne elintarvike-erdt, jotka ovat
kontaminoituneet allergeeneilla. Naytteen-

oton suunnittelu vaatii riskinarviointia ja am-
mattitaitoa. Allergeeneille ei ole olemassa ra-
ja-arvoja, mikd hankaloittaa paatoksentekoa
valvonnassa. ILSI (International Life Sciences
Institute) tekee parhaillaan ty6td raja-arvojen
madrittamiseksi.

Tutkittavan elintarvikendytteen monikom-
ponenttinen koostumus on haastava asia
sekd vasta-ainepohjaisissa ettd PCR-pohjai-
sissa menetelmissa. Lisdksi allergeenimene-
telmien kehittamistd vaikeuttaa sertifioitujen
vertailumateriaalien puute.

Haasteena on myds pdattdd, mitd proteii-
nia ndytteesta tutkitaan. Esimerkiksi maidos-
sa on useampia allergisoivia proteiineja, jotka
esiintyvdt maidon eri fraktioissa. Merkkiai-
neena toimiva proteiini tulee valita siten, ettd
saadaan luotettava tulos tuotteen allergeeni-
sisallostd. B

Sanna Henttonen
tullikemisti
Tullilaboratorio
sanna.henttonen(at)tulli.fi

Sara Heilimo
tullikemisti
Tullilaboratorio
sara.heilimo(at)tulli.fi

neli Forsén o
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Allergeenien analyyttiset menetelmat

Elintarvikkeiden sisdltamid allergeeneja
voidaan tutkia useilla erityyppisilld mene-
telmilld. Menetelmdstd riippuen tuotteesta
tutkitaan yleensd joko proteiinia tai allergi-
aa aiheuttavan organismin merkkiaineena
toimivaa DNA:ta.

ELISA

ELISA (Enzyme-linked immunosorbent as-
say) on immunokemiallinen menetelm3,
joka perustuu vasta-ainetekniikkaan. Tata
laajasti hyvaksyttyd menetelmaa kdyttavat
sekd teollisuus ettd valvontaviranomaiset,
ja se on tdlld hetkelld eniten kaytetty me-
netelmd allergeenien tutkimisessa.

ELISAnN etuja ovat sen helppous ja nope-
us. Se on automatisoitavissa oleva mene-
telmd, joka mahdollistaa suurten nayte-
madrien analysoimisen. Kaupalliset ELISA-
kitit ovat selektiivisid ja niilld on hyva herk-
kyys ja alhainen havaitsemisraja.

Menetelmédn haittoina voidaan pitaa la-
boratorion ndkokulmasta kaupallisten kit-
tien kdyttoon liittyvid ongelmia, kuten vaih-
televan pituiset toimitusajat, lyhyt sdily-

vyysaika ja kallis hinta. Ongelmana on
myds se, ettd kaikille lainsddadannossa il-
moitetuille allergeeneille ei ole ELISA-kittid
saatavana.

PCR-menetelmat

ELISAn jattamid aukkoja allergeenitutki-
musten kattavuudessa paikkaavat PCR-me-
netelmdt (Polymerase Chain Reaction).
PCR:n hyodyntdminen allergeenianalytii-
kassa on nk. epdsuora menetelma. PCR ei
tutki varsinaisen allergiaa aiheuttavan pro-
teiinin esiintymistd vaan merkkiaineena toi-
mivan organismin DNA:n esiintymista.

PCR-menetelmd on vasta-ainemenetel-
mid hitaampi ja vaatii DNA-tydskentelyyn
sopivat tilat ja erikoisosaamisen seka -lait-
teiston. PCR on kuitenkin toistaiseksi ainoa
menetelmd, jolla voidaan tutkia esimerkik-
si sellerid, kalaa tai cashew-pahkinaa.

Immunokromatografiset
pikatestit

Allergeenien immunokromatografiset pika-
testit (Lateral Flow Test) ovat nopeita, ker-

takayttoisid, teollisuuden tarpeisiin suunni-
teltuja testiliuskoja, jotka antavat positiivi-
sen/negatiivisen tuloksen tutkitulle aller-
geenille. Tyypillinen LF-pikatesti on ras-
kaustestin kaltainen testiliuska. Niillda pys-
tytddn nopeasti toteamaan tuotantolinjan
tai myos raaka-aineen kontaminoituminen
allergeenilla.

Testit ovat helppokayttdisid, mutta niilla
on vaikea saada edustavaa tulosta koko
tuotantolinjastosta. Tuotantolinjan riskipai-
kat tulee siksi tuntea hyvin, jotta testaus
osataan kohdistaa oikein.

Massaspektrometriset
menetelmat

Massaspektrometriset (MS) menetelméat
ovat vield pddosin kehitteilld olevia, mutta
lupaavia menetelmid allergeenien osalta.
MS-analyysissa tutkittavana komponentti-
naonitse allergiaa aiheuttava proteiini, ku-
ten vasta-ainemenetelmissakin.

Pohjoismainen
valvontahanke 201 |

Yhteispohjoismaiseen allergeenimerkintdjen valvontahank-
keeseen osallistuvat Norja, Ruotsi, Tanska ja Suomi. Sitd ra-

hoittaa Pohjoismaiden Ministerineuvosto.

Hanke on katsottu tarpeelliseksi, koska ruoka-allergikolle

Revéal 3-D

Testaa allergeeni jaamit tuotteista ja tuotantopinnoilta helposti, missa

tahansa, 10 minuutissa.

=

puutteelliset tai virheelliset merkinndt sekda mahdollinen al-
lergeenikontaminaatio voivat aiheuttaa vakavan terveysvaa-
ran. Lisdksi on ollut havaittavissa, ettd merkinnat kuten ”saat-
taa sisdltda pahkinda”, ovat eri arvioiden mukaan yleistyneet
viime vuosina. On myos epdilty, ettd kaikki “saattaa sisaltaa”
-merkinnat eivat perustu riskinarvioon, vaan ne tehddén var-
muuden vuoksi. Turhat merkinnat rajoittavat ruoka-allergikon
jo muutenkin rajoittunutta elintarvikevalikoimaa edelleen.

Suomessa valvontahanke toteutetaan osana kansallista
vuoden 2011 elintarvikevalvontaohjelmaa. Hankkeessa suori-
tetaan tarkastuksia elintarvikkeita valmistavissa yrityksissa.
Tarkastettaviksi tuoteryhmiksi on valittu allergikkojen, eten-
kin lasten ruokavalioon kuuluvia elintarvikkeita sekd tuote-
ryhmid, joissa ”saattaa sisdltda” -merkinnat ovat yleisid. Tar-
kastukset kohdennetaan sekd pakkausmerkintihin ettd oma-
valvonnan riittdvyyteen ja toimivuuteen.

Tarkastukset on tarkoitus suorittaa huhtikuun ja syyskuun
vdlisend aikana. Hankkeessa kehitetdan myds valvontatydka-
luja ja -ohjeita. Projektiraportin arvioidaan valmistuvan alku-
vuodesta 2012.

Lisatietoja: Annika Nurttila, Evira, annika.nurttila(at)evira.fi
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Helppo ja nopea:
1) valmistele nayte 2) kasta testi ndytteeseen 3) lue tulokset

Erottelee korkeat ja pienet pitoisuudet.

Testivalikoima: manteli, kaseiini, gluteeni, hassel- ja maapahking,
dyridiset ja soija.

L § JIhn

Labema Oy on elintarvikeanalytiikkaan erikoistunut yritys. Tuotevalikoimaamme
sisaltyy laaja valikoima laboratorio- ja on-site-maddrityksiin soveltuvia tuotteita mm.
allergeenien, toksiinien sekd mikrobiologian diagnostiikkaan.

Labema 0y, (09) 274 67429, iiris.ylostalo@labema.fi
Chembio 2011: osasto 6F56
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Eviran vertallulaboratoriotoiminta
kehittyy yha vuorovaikutteisemmaksi

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran erds pe-
rustehtdvistd on toimia kansallisena vertailu-
laboratoriona. Toiminnan tavoitteena on, ettd
eri laboratorioiden tutkimustulokset ovat luo-
tettavia ja vertailukelpoisia kansallisesti ja
kansainvdlisesti. Evira toimii kansallisena ver-
tailulaboratoriona seuraavilla tutkimusalueil-
la: elintarvikkeiden ja rehujen mikrobiologisen
ja kemiallisen turvallisuuden analytiikka, eldin-
tautien diagnostiikka seka kasvianalytiikka.

Vertailulaboratoriotoiminta perustuu saa-
doksiin ja kansainvalisiin sopimuksiin. EU:n
valvonta-asetuksen (882/2004) mukaan ver-
tailulaboratoriotoiminnan tulee kattaa rehu-
ja elintarvikelainsddadanndn seka eldinten ter-
veyden kaikki osa-alueet erityisesti niilld alu-
eilla, joilla tarvitaan tasmallisid analyyttisid ja
diagnostisia tuloksia.

Eviran tehtdva on ohjata ndytteitd tutkivien
laboratorioiden toimintaa vertailuaineisiin,
laadunvarmistukseen sekd tutkimus- ja ndyt-
teenottomenetelmiin liittyvissd kysymyksissa.

Evira vilittad laboratorioille uutta ajankoh-
taista tietoa ja tekee vertailututkimuksia hy-
vaksytyille laboratorioille erityisesti sellaisilla
alueilla, joihin ei ole saatavissa kaupallisia
vertailututkimuksia. Eviran tehtdavana on
my0s seurata laboratorioiden menestymista.

Uutiskirje palvelee asiakkaita
Viime vuonna Evira aloitti sahkoisen vertailu-
laboratoriotoiminnan uutiskirjeen toimittami-
sen. Uutiskirjeitd pyritddn toimittamaan nelja
kertaa vuodessa. Se ilmestyy Evira.fi sivuilla
ja loytyy kohdasta Ajankohtaista asiaa vertai-
lulaboratoriosta. Tavoitteena on kehittad vuo-
rovaikutteinen foorumi, jossa myos Eviran
vertailulaboratorioasiakkaat sekd saavat ettd
voivat valittad toimintaa kehittavaa tietoa.
Vuosittain Evira jarjestdd yhdessa Finasin
ja Valviran kanssa koulutuspdivat, jotka ovat

Vertailulaboratoriotoiminnasta Evirassa vastaa tutkimus- ja
analytiikkaosastonjohtaja Tuula Honkanen-Buzalski.

KUVA: MIRJA KALLIO/EVIRA

kaikille avoimet. Tosin ne on suunnattu erityi-
sesti Eviran hyvdksynnan piirissa oleville la-
boratorioille.

Samassa yhteydessd teemme myds asia-
kaskyselyn, josta toivomme saavamme kehi-
tysideoita ja muuta tarkedd palautetta, tutki-
mus- ja analytiikkaosastonjohtaja Tuula Hon-
kanen-Buzalski kertoo.

Kansainvilista toimintaa

Evira toimii tiiviissd yhteistyossa erityisesti
EU-vertailulaboratorioden, EFSAn, Maailman
eldintautijarjeston (OIE), Vdlimeren maiden
kasvinsuojelujarjeston (EPPO) ja Kansainva-
lisen siementarkastusjarjeston (ISTA) kanssa

erityisesti menetelmien kehitystydssd. Evira
on mukana myds kansainvalisissd rapurutto-
ja kylvosiementutkimuksissa.

Vertailulaboratoriotoiminnasta voi lukea li-
sdd Evira.fi-sivustolta, josta [6ytyy mm mene-
telméaohjeita ja suositeltavien menetelmien
luettelo sekd muuta tietoa vertailulaborato-
riotoiminnasta. B

Lisatietoja:

Tuula Honkanen-Buzalski
osastonjohtaja, professori
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
Tutkimus- ja analytiikkaosasto
tuula.honkanen-buzalski(at)evira.fi
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BTEEMA

Elintarvikkeiden valmistuksessa syntyvien
vierasainelden hallinta on tarkkaa puuhaa

Omavalvonnassa on
erityisen tdrkedd tunnistaa
sellaiset vierasaineet, joita
syntyy elintarvikkeiden
valmistuksessa myos silloin,
kun raaka-aineet ovat
puhtaita. Nain valtytaan
kalliilta takaisinvedoilta.

Mikrobit padasiallisesti tuhoutuvat kuumen-
nettaessa, mutta kemiallisten yhdisteiden
osalta tilanne on tdysin toinen. Vain harvaan
vierasaineeseen tehoaa tuotteen kuumen-
nus. Tuhoutumisen sijaan vierasaine saattaa
muuttaa kemiallista muotoaan jopa vaaralli-
semmaksi tai voi syntyd kokonaan uusia hai-
tallisia yhdisteitd kuumennusprosesseissa,
joita ei ole toteutettu hallitusti.

Esimerkiksi elintarvikkeiden savustamises-
sa ja grillaamisessa syntyy PAH-yhdisteitd eli
polyaromaattisia hiilivetyja. Kun runsaasti hii-
lihydraatteja, mutta niukasti proteiineja sisdl-
tavid elintarvikkeita kuumennetaan yli 120 °C
lampétiloissa, syntyy helposti akryyliamideja.
Muita valmistuksessa syntyvia yhdisteita
ovat mm. 3-MCPD (3-monoklooripropaani-
1,2-dioli) ja sen esterit sekd furaani.

Vierasainevalvontaa eri tahoilla

Vierasaineille on asetettu enimmaismdadrid eri
elintarvikkeissa EU-asetuksella n:o 1881/
2006 ja siihen tehdyilld muutoksilla. Elintar-
vikevalvontaviranomaiset tullissa, kunnissa
ja Evirassa ottavat pistokoendytteitd vuosit-
tain erilaisista elintarvikkeista. Tutkimustu-
losten avulla voidaan seurata vierasaineiden
esiintyvyyttd ja tilannetta valtakunnallisesti.
Maédrdystenvastaisten tuotteiden maahan-
tuonti ja padsy markkinoille pyritdan esta-
madan.

Valvontatuloksia toimitetaan myos EU-ko-
mission ja Euroopan elintarviketurvallisuus-
viranomaisen (EFSA) kdyttoon, jolloin ne pal-
velevat lainsdaddannon valmistelutyotd seka
yhteistd riskinarviointia EU:ssa. Viranomais-
tuloksia voidaan hyddyntad myos kansalli-
sesti erilaisissa riskinarviointi- ja riskinhallin-
tahankkeissa.

Elintarvikelaki (23/2006) asettaa vastuun

tuotteiden turvallisuudesta elintarvikealan
toimijoille. Vaikka elintarvikevalvontaviran-
omaiset valvovatkin tuotteiden madardysten-
mukaisuutta, on tarkedd, ettd myos elintarvi-
kealan toimijat tiedostavat ja huomioivat
HACCP-pohjaisessa omavalvontasuunnitel-
massaan ndmd kemialliset, omaan toimin-
taansa liittyvat vaarat.

Oleellista on tunnistaa omassa toiminnas-
saan ne prosessin vaiheet, joissa mahdolliset
vierasaineet syntyvat ja miten niiden syntymi-
nen voidaan estdd etsimalld optimaaliset val-
mistusolosuhteet ja -tekniikat. Ndiden val-
vontakohtien hallinta vaikuttaa suuresti lo-
pullisen tuotteen puhtauteen.

Miten toimitaan, jos tuotteista
léydetaan vierasaineita?

Kun toimija loytdd omavalvonnassaan tai kun
viranomainen havaitsee tutkimuksissaan
tuotteita, jotka sisaltavat vierasaineita yli sal-
litun enimmdismaaran, kdynnistyy koko jouk-
ko toimenpiteitd, joiden laajuus riippuu kulut-
tajiin suuntautuvan vaaran suuruudesta.

Toimijan on valittomasti ilmoitettava havait-
semastaan vaarasta elintarvikevalvontaviran-
omaisille, eli padsddntoisesti oman kunnan
valvontaviranomaiselle sekd Eviraan. Toimijan
tulee myos pysayttad tuotteiden jakelu ja paa-
sdantoisesti vetdd jo markkinoilla olevat tuot-
teet pois kaupoista. Jos tuote aiheuttaa vaa-
raa kuluttajan terveydelle, on toimittajan vel-
vollisuus tiedottaa asiasta myos kuluttajille,
esimerkiksi lehti-ilmoituksin.

Lisdksi Evira julkaisee omilla Internet-si-
vuillaan kaikki viranomaisten tietoon tulleet
takaisinvedot. Takaisinveto on aina huono
vaihtoehto verrattuna ongelmien ennalta eh-
kdisyyn. Sen vuoksi on tdrkedd tunnistaa vaa-
rat ennalta ja pyrkid hallitsemaan niita.

Akryyliamideille ohjearvoja
Akryyliamidin osalta menettelyt poikkeavat
hieman muusta vierasainevalvonnasta, silld
sille ei vield ole asetettu enimmdismaarid. EU-
komissio on kuitenkin antanut valvontasuosi-
tuksen, jonka yhteydessa monille tuotteille
on annettu ns. ohjearvoja.

Mikali tuotteissa havaitaan ohjearvojen
ylittavid pitoisuuksia akryyliamidia, tekevat
valvontaviranomaiset lisatutkimuksia elintar-
vikealan toimijoiden kayttamistd tuotanto- ja
jalostusmenetelmistd. Tarkoituksena on sel-
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vittdd yhdessd elintarvikealan toimijan kans-
sa, onko asiaankuuluvat tuotantovaiheet,
joissa akryyliamidia saattaa muodostua, tun-
nistettu ja onko niiden valvomiseksi toteutet-
tu asianmukaiset toimenpiteet.

Euroopan elintarvike- ja juomateollisuuden
keskusliitto (CIAA) on julkaissut ohjeet tydka-
luista, joita elintarvikkeiden valmistajat voi-
vat kdyttad tarvittaessa tuotteidensa akryy-
liamidipitoisuuksien vdhentdmiseksi. ®

Ulla Karistrom

ylitarkastaja
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
Tuoteturvallisuusyksikko
ulla.karlstrom(at)evira.fi

PAH-yhdisteita muodostuu helposti
elintarvikkeiden savustamisessa ja
paistamisessa.

KUVA: PLUGI
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Tarjolla resursseja tuotekehitykseen
- kohtaa uusi tuotekehittdjdsi aamukahvilla

Tervetuloa R&D kontaktitorille Helsingin yliopi: Viikin infok

perjantaina 25.3.2011 klo 09.00.

' e . . ' Elintarvikealan tuotekehitysasiantuntija -rekrytointikoulutuksen asiantuntijat
PAH - | al ﬂ Saad anto U Ud IStu u tavattavissa. He ovat valmiita tydskentelemaan yrityksissa toukokuun alusta
lahtien erilaisissa tuotekehitystehtavissa. Keskustelemme aamukahvilla myés
World Desing Capital 2012 tuomista mahdollisuuksista elintarvikealalle.

PAH-yhdisteitd eli polysyklisid aromaattisia hiilivetyja

syntyy fossiilisia polttoaineita poltettaessa epataydel- Food Safety Prosessihygienia

lisen palamisen seurauksena teollisuudessa ja liikken- 11. 12.4. ja 15.4.201, Otaniemi, Espoo

teessd seké metsépaloista. PAH'yhdiSteEt kUIkeUtu' Prosessilinjan suunnittelu, puhdastilatekniikka, pintahygienia, puhtauden

vat pienina hiukkasina ilmakehén virtausten mukana, mérittaminen, pesuprosessit ja kunnossapito.

. o . . . apss . Kouluttajina Dosentti Gun Wirtanen ja PhD Satu Salo, VTT Expert Services Oy.

ja siksi ne ovat luonnossa kaikkialle levinneita haital-

lisia aineita. Koulutus valmentaa soveltamaan uusinta prosessihygienian tutkimustietoa elintarvike-

tuotantoprosessien tila- ja laitesuunnittelussa. Koulutuksessa perehdytaan teoriassa
ja kaytannossa laboratorio-olosuhteissa mm. prosessi-linjojen puhdistettavuuteen ja

Lisaksi PAH-yhdisteitd loytyy elintarvikkeista ruuan-

valmistuksen seurauksena. Ne ovat syopad aiheutta- omavalvontasuunnitelman puhdistus- ja hallintaohjelmaan.
via vierasaineita, joiden esiintymistad elintarvikkeissa L
L X L A . K 1.4, Tila-, ilma- ja laitehygienia
tulisi vdahentdd. PAH-yhdisteitd on havaittu erityisesti Case: Pesuprosessit ja pintahygienia
tuotteissa, joita on joko paahdettu, savustettu tai gril- 124. Hygieeniset tuotantotilat ja -tyGskentelytavat
Case: Tyovaatteiden desinfiointi
lattu. 15.4. Laitehygieniaohjeistukset ja kartoitukset
Nykyisellddn vierasainelainsdadanndssa (EY) N:o Case: limanlaatu- ja hygieniakartoituksia

1881/2006 on asetettu enimmdismadrd ainoastaan
bentso(a)pyreenille (B(a)P), jota on pidetty merkkind Fr::’ Tg.tr:l:;,u\:r:na.isotalo@helsinki.ﬁ, p. 09 191 54076 tai 040 825 6751
siitd, ettd tuotteesta loytyy PAH-yhdisteitd. Vuonna Aila Kortesmaa, aija kortesmaa@helsinkifi, p. 09 191 54087, 040 569 4262
2008 Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen
EFSA totesi tutkimuksissaan, ettd B(a)P indikoi huo-
nosti elintarvikkeissa esiintyvid muita PAH-yhdisteitd,
jotka ovat myds haitallisia ihmisille.

Taman vuoksi lainsdddantoa ollaan parhaillaan uu-
distamassa. Enimmdismadarat tullaan antamaan sekd =
B(a)P:lle ettd sen lisdksi neljan PAH-yhdisteen sum- C M Etro pO | I La b
malle. Nama yhdisteet ovat: bentso(a)pyreeni,
bentso(a)antraseeni, bentso(b)fluoranteeni ja kryse-

iini.
Summaenimmadismaaran asettaminen kiristda huo- *

mattavasti nykyista lainsaadantod, silld aiemmin sel- ; "'*FI"_'I"I
laiset tuotteet, jotka sisdlsivdt vain vahan B(a)P:ta, ‘-‘ N /l\ 7\

mutta korkeita pitoisuuksia muita PAH-yhdisteitd, kat-

www.palmenia.helsinki.fi/koulutus/elintarvikeala

sottiin madrdystenmukaisiksi. ) ~ patogeenit A
Uudessa lainsdddé@nndssa asetelma on péinvastai- ravintosisalto

nen, silld myos sellaiset tuotteet, joiden B(a)P pitoi- | &— hygieniaindikaattorit —>

suus on alhainen, saattavat olla maadrdystenvastaisia lisaaineet

muiden PAH-yhdisteiden esiintymisen vuoksi. Jo nyt . k& haitta-aineet

tiedetddn, ettd joidenkin elintarvikkeiden, kuten sa- \é ll

vustettu liha ja savustetut lihavalmisteet sekd savus- ey \l/ f

tettu kalanliha ja savustetut kalastustuotteet, enim-
mdismaéadria tullaan pudottamaan entisestdan myds
vuoden 2014 aikana.

Uuden lainsdaddannon tarkoituksena on saada ku-

Tietoa taidolla pintaa syvemmalta

luttajien altistuminen PAH-yhdisteille pienenemaan. Monipuolista elintarvikkeiden kemiallista ja
Erityisesti Suomessa kulutetaan paljon savustettuja mikrobiologista analytiikkaa tutkimuksen,
tuotteita, joten altistus meilld on suhteellisen korke- tuotekehityksen ja laadunvalvonnan tueksi.
aa. Uusittu asetus julkaistaneen tdmé&n vuoden kulu-

essa. MetropoliLab Qy, Viikinkaari 4, 00780 Helsinki

puh. +358 50 357 1346, www.metropolilab.fi
Ulla Karlstrom
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TRACEBACK - Uusi,

Jdljitettavyyden varmistaminen on EU:n laatu-
ja elintarviketurvallisuuspolitiikan kulmakivi
kdsittden koko elintarvikeketjun pellolta poy-
tdan. Juuri paattyneessd EU:n 6. puiteohjel-
man TRACEBACK -hankkeessa (Integrated
System for a Reliable Traceability of the Entire
Food Supply Chain) luotiin uusia tydkaluja
elintarvikkeiden jaljitettavyyden parantami-
seen. Hankkeessa kehitettiin jdljitettavyysjar-
jestelmd ja testattiin sen toimivuutta tomaat-
ti- ja rehu-/maitoketjuissa.

Hanke toteutettiin vuosina 2007-2010.
Suomesta siihen osallistui MTT Biotekniikka-
ja elintarviketutkimus. Kaiken kaikkiaan
hankkeeseen osallistui 27 partneria 11 eri
maasta. Partnerit olivat tutkimuslaitoksia ja
yliopistoja, tietotekniikka-alan yrityksid, ana-

F

iInnovatiivinen
jaljitettavyysmalli elintarvikeketjuun

lyysilaitevalmistajia, tomaattia ja maitoa
markkinoivia yrityksid seka yksi jalostava
elintarvikeyritys eri EU-maissa, Turkissa ja
Egyptissd. Hankkeen kokonaisbudjetti oli
15,5 miljoonaa euroa.

Ohjelma- ja laitekehitysta,

koulutusta seka pilot-testausta
TRACEBACK- hankkeen paatavoite oli kehittaa
toimiva ja yhtendinen jdljitettavyys- ja tiedon-
kasittelyjarjestelmd, joka toimii kaikenlaisis-
sa elintarvikeketjuissa. Tatd varten luotiin in-
tegroitu, luotettava jdljitettdavyyssysteemi,
jossa hyodynnetddn uusia analyysitekniikoita
ja sahkoistd on-line- tietojenkasittelyd. Hanke
toteutettiin kymmenessa eri tydpaketissa, joi-
den tarkeimmat tavoitteet olivat:

Professori Hannu Korhonen pitamassa
esitelmda Traceback-hankkeen

paatostilaisuudessa Milanossa marraskuussa
2010. KUVA: TOMASZ DOWGIELEWICZ

e Tomaatti- ja rehu/maitoketjun eri toimi-
joiden analysointi ja riskitekijoiden tun-
nistaminen koskien mikrobiologista ja
kemiallisten vierasaineiden kontami-
naatiota tai muita lopputuotteen laatua
alentavia riskejd.

e Biosensorien ja pikamenetelmien kehit-
tdminen ylldmainittujen riskien valvon-
taan, tunnistamiseen ja ehkdisemiseen
koko tuotanto- ja markkinaketjussa.

e Elintarvikeketjun sensoreiden ja analyy-
simenetelmien tuottamien tietojen ka-
sittelyyn tarkoitettujen jarjestelmien ke-
hittaminen.

e Kehitettyjen laitteiden ja menetelmien
potentiaalisten kayttdjien kouluttami-
nen.

e Kehitettyjen laitteiden pilot-testaami-
nen tomaatti- ja rehu-maitoketjussa yh-
teistydssa valittujen kaupallisten yritys-
ten kanssa.

e Testattujen laitteiden teknillisen ja
taloudellisen soveltuvuuden arviointi.

e Yritysverkoston (Industrial platform)
luominen siirtdméaan hankkeen tulokset
yrityksille (hardware- ja software-yrityk-
set sekd elintarvikeyritykset).

MTT oli mukana rehu-maitoketjun kuvaami-
sessa, johon kuului mm. sidosryhmien maa-
rittdminen, sisdisen ja ulkoisen jdljitet-
tdvyyden sekd prosessi- ja tuoteinformaation
kuvaaminen seka kriittisten tuoteturvallisuu-
teen liittyvien pisteiden identifiointi. Lisaksi
analysoitiin olemassa olevia jaljitettavyyssys-
teemeja mm. luotettavuuden ja kdytettavyy-
den kannalta.

Vaatimukset ruuan turvallisuuden ja alku-
perdn suhteen ovat kasvaneet, silld kan-
sainvaliseen elintarvikekauppaan liittyvien
terveydellisten riskien uhka on jatkuvasti li-
sdantynyt. Varoittavia esimerkkejd ovat
mm. melamiinin lisddminen maitoon Kiinas-
sajateollisuusoljyn liséaminen kotieldinten
rehuihin Saksassa.

Euroopan Union lainsdddannélld ja oh-
jeistuksella pyritdadn varmistamaan ruuan

Lainsaadantd vaatin jdljitettavyytta

turvallisuus koko elintarvikeketjussa. Vuo-
den 2005 alusta ldhtien on EU-maissa so-
vellettu EY:n yleistd elintarvikeasetusta
2002/178/EY, mika edellyttaa, ettd elintar-
vike- ja rehualan toimijan tulee tietdd elin-
tarvikkeen tai rehun alkupera.
Jaljitettdvyyden tavoitteena on varmistaa,
ettd elintarvikkeiden turvallisuuteen liitty-
vissd ongelmatilanteissa elintarvikkeet voi-
daan poistaa markkinoilta kohdennetustija

antaa kuluttajille ja valvontaviranomaisille
tasmallistd tietoa.

Elintarvikealan toimijalla on oltava tietoa
mm. siitd, kuka on toimittanut sille tuotteita
samoin kuin keille sen tuotteita on toimitet-
tu. Elintarvikealan toimijoilla on oltava
myds jdrjestelmd, jonka avulla voidaan jal-
jitettavyyden tavoitteen kannalta riittavalld
tarkkuudella yhdistad saapuneet ja lahte-
neet erdt toisiinsa.
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TRACEBACK -hankkeessa
luotiin uusia tyokaluja

elintarvikkeiden
jaljitettavyyden
parantamiseen.

Traceability

MTT osallistui myds pilot-testaukseen, jos-
sa TRACEBACK-ratkaisua testattiin olemassa
olevassa rehu/maitoketjussa. Samaan ai-
kaan tehtiin vastaava jarjestelméan kuvaus ja
testaus tomaattiketjussa.

Tuote-erien tunnistaminen A ja O

Hankkeessa parhaat tulokset saavutettiin
materiaalivirran ja tietovirran linkittamisessa.
Simuloitu takaisinveto saatiin tehokkaammin
koordinoitua parantamalla tuote-erien tun-
nistamista. TRACEBACK-ratkaisu toimii alus-
tana, jossa yritykset voivat integroitua.
Palvelun kehittdmiseen osallistui italialai-
nen yritys Engineering — Ingegneria Informa-
tica S.p.a., jonka sivustolta loytyy lisdd tietoa
palvelun kehittamisestd (http://is.eng.
it:8082/web/ratis/wiki/). Tuotteiden laadun
testaamiseen tarkoitetut analysointimenetel-

mat olivat yrityksille osittain uusia ja niistad
saadut kokemukset olivat pddasiassa myon-
teisid. Hankkeessa voitiin osoittaa TRACE-
BACK-konseptin toimivuus pilot-tasolla todel-
lisissa elintarvikeketjuissa.

TRACEBACK Industrial Platform oli foorumi,
joka kdynnistettiin paikallisella ja eurooppa-
laisella tasolla tiedonsiirtoa ja innovaatioiden
edistdmistd varten. Seminaareja ja tyopajoja
jarjestettiin kuudessa maassa.

Hankkeen paatdstilaisuudessa Milanossa
marraskuussa 2010 esiteltiin kdsite ”Food
Chain Integrity”, joka voidaan kaantaa suo-
meksi ”Yhtendinen elintarvikeketju”. Sen
ominaisuuksia ovat ldpindkyvyys, kestavyys,
kilpailukyky ja sertifioitavuus, joilla varmiste-
taan eurooppalaisten turvallisuus ja markki-
noilla olevien tuotteiden laadun dokumen-
tointi. Tdmédn kdsitteen kehittaminen konk-

reettisesti voisi olla esim. EU puiteohjelman

tutkimusrahoituksen kohteena. ®

Tuomo Tupasela
tutkija
tuomo.tupasela(at)mtt.fi

Maarit Maki
vanhempi tutkija
maarit.maki(at)mtt.fi

Hannu Korhonen
professori
hannu.korhonen(at)mtt.fi

MTT, Biotekniikka- ja elintarviketutkimus,
Jokioinen

Lisatietoja:
www.traceback-ip.eu

Kommentti:

Tutkijana olen tutustunut moniin maihin ja
tutkimusyhteiséihin. Vierailut ovat kuiten-
kin olleet vain muutaman kuukauden mit-
taisia. Minulla oli siis tietynlaista pohjaa
lahted mukaan TRACEBACK-hankkeeseen.

Haaste oli nyt kuitenkin suurempi kuin
aiemmin. Kyseessd oli neljan vuoden hanke,
johon osallistui 27 partneria 11 maasta.
Puhumattakaan ammatillisesta haasteesta,
mikd oli edessd. Edessamme oli myos eri
kulttuurien kohtaaminen niin tiede- kuin
muilla tasoilla. Oman mausteensa antoi
tietenkin se, ettd yleiskielend oli englanti,
jota jokainen puhui enemmadn tai vahem-
mé&n oman maansa murteella.

Hankkeesta itsessadn olisi paljonkin ker-
rottavaa, mutta tiivistan siitd seuraavia
yleisid huomioitavia asioita niille, jotka
eivdt ole vield osallistuneet EU:n hanketoi-
mintaan:

1) Opettele sinulle uusia, vieraita asioita
avoimin mielin. Niitd tulee varmasti eteen.
2) Varaudu siihen, ettd hanke-osapuolet
eivdt vastaa kannykka- ja sahkopostivies-
teihisi lukuisista yrityksistasi huolimatta.
3) Kokousten esityslistoja ei valttamatta
noudateta, aikatauluista nyt puhumat-
takaan.

4) 1soissa hankkeissa voi syntya kuppikun-
tia, joiden olemassaolosta saatat olla

Kokemuksiani TRACEBACK-hankkeesta

tietdmaton.
5) Yksi osa tekemistd on yhteiset illanvietot.
Osallistu niihin.

Hankkeen sivutuotteena opin uusia asi-
oita ammattiini liittyen, opettelin turisti-
italian, tutustuin syvdllisesti muutamien
maiden lento-, rautatie- ja metroliikentee-
seen sekd parantelin ruostuvaa ruotsin-
kieltdni. Unohtaa ei tietenkdan voi monia
uusia, ainutlaatuisia tuttavuuksia. Sidos-
ryhmiksikin heitd kutsutaan.

Tuomo Tupasela
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Uudenlaiset mittausjarjestelmat
tehostavat teollisuuden prosesseja

Kuopiolaisen Numcore Oy:n tuotteita ovat eri-
laiset sensorit ja niihin liittyvat mittausohjel-
mistot, jotka mahdollistavat putkistoissa ja
sdilidissa tapahtuvien muutosten reaaliaikai-
sen seurannan. Yrityksen asiakkaita loytyy
niin paperi- ja kemianteollisuudesta, rikasta-
moista kuin elintarviketeollisuudestakin.

Mihin tallaista mittausteknologiaa sitten
tarvitaan? Yrityksen myyntijohtajan Jukka Ha-
kolan mukaan reaaliaikaisesta mittaamisesta
on paljon hyotya.

—Kun teollisuudessa pystytdan keraamaan
oikeanlaista mittaustietoa, niin sen perus-
teella voidaan my6s optimoimaan erilaiset
prosessit, mistd syntyy merkittavia kustan-
nussdastojd. Lisaksi erilaisten massojen ta-
saisen sekoittumisen varmistaminen mahdol-
listaa tuotannon tasalaatuisuuden, Hakola
kertoo.

Samalla voidaan parantaa esimerkiksi elin-
tarviketurvallisuutta, silld sensorit havaitse-
vat prosessista mahdolliset vierasesineet, ku-
ten lasin, metallin, muovin tai luunsirut.

Merkittavdd hyotyd on myds reaaliaikaises-
ta prosessitiedosta. Sen ansiosta esimerkiksi
prosessin ongelmatilanteet pystytddn ratkai-
semaan nopeammin ja tehokkaammin.

— Usein prosessin kayttdja tekee sdadot
mutu-menetelmalld, kun taas sensorien teke-
ma mittaus tuo faktoja prosessin hallintaan,
Hakola havainnollistaa.

Prosessit huippukuntoon

Numcoren mittausjdrjestelmdt soveltuvat hy-
vin elintarviketeollisuuden kaytt6on.

— Pddasiassa mittausta kdytetdan apuna
sellaisissa prosesseissa, joissa on mukana
sekoitukseen tai rajapintoihin liittyvid proses-
sivaiheita. Tdllaisia ovat mm. uuttaminen,
suodattaminen, sekoittaminen ja separointi,
Hakola kertoo.

Sensoreita kdytetddan esimerkiksi juuston-
valmistuksessa, jossa mittausten avulla pa-
rannetaan juustomassan tasalaatuisuutta.

Numcoren tuotteet raataloidaan aina asi-
akkaan prosessien ja tarpeiden mukaan. Mit-
tausjdrjestelmat soveltuvat siis yhtalailla
vaikkapa jugurtin tai jdatelon valmistukseen.
Jdatelon valmistuksessa voidaan mitata esi-
merkiksi kuohkeuteen vaikuttavaa ilman
maddraa.

— Mittaustulosten avulla pystytdan opti-
moimaan prosessien toiminta; eri aineita on
sekoitettava riittavasti, muttei lilkaa. Samalla
saadaan numeerisia tuloksia, joiden avulla
prosessia pystytddn hallitsemaan ja ohjaa-
maan aiempaa tehokkaammin, Hakola sanoo.

Uutta teknologiaa

Numcoren mittausjdrjestelmissd kdytetdan
erilaisia sensoreita, jotka mittaavat halutut
kohdat prosessista. Yrityksen kehittdmédn

putkisensorin yksi vahvuus on se, ettd senso-
ri ndkee koko putken alueen sen sijaan, ettd
se tuottaisi tietoa vain yhdesta mittauspis-
teestd.

Putkisensorissa terdsputken pintaan on
asennettu kymmenia elektrodeja, joiden ke-
rdamd tieto voidaan valittad sekd suoraan
signaalina automaatiojarjestelméaan etta 3D-
kuvana valvomon tietokoneelle.

- Mittausjdrjestelmamme perustuu siihen,
ettd eri aineilla on erilainen sdhkdnjohtamis-

Numcoren myyntijohtaja Jukka Hakola kertoo, etta yrityksen sensoreille ja
mittausohjelmistoille rakennetaan parhaillaan agenttiverkostoa ulkomaille.
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kyky. Sensorien kerdama tieto nakyy 3D-ku-
vassa eri vdreissd, eli esimerkiksi juustonval-
mistuksessa on helppo seurata heran ja juus-
tomassan sekoittumisastetta, Hakola kertoo.

Isompien putkien ja tankkien mittaukset
tapahtuvat sauvasensorilla, jossa elektrodit
on asennettu lasikuitusauvan pintaan. Seka
putki- ettd sauvasensorit ovat Hakolan mu-
kaan luotettavia, helppohoitoisia ja halpoja
huoltaa.

Matkalla maailmalle

Numcoren juuret ovat Itd-Suomen yliopistos-
sa. Yliopiston kddnteisongelmien tutkijaryh-
md alkoi perehtyd mittausjdrjestelmiin
1990-luvulla. Mukana Suomen Akatemian tu-
kemassa ryhmdssd olivat mm. teollisuusma-
tematiikan ja -fysiikan professori Marko
Vauhkonen ja laskennallisen fysiikan profes-
sori Jari Kaipio.

— Numcore perustettiin vuonna 2007 ja
tuotteistustyon jdlkeen varsinainen myynti-
ty6 kdynnistyi vuonna 2010, Hakola kertoo.

—Tekesin rahoituksesta on ollut meille pal-
jon apua. Pdasimme viime syksynda mukaan

NIY-ohjelman toiseen vaiheeseen, mikd toi
meille lisdd merkittavasti taloudellisia resurs-
seja.

Menestyminen nuoria, innovatiivisia yrityk-
sid rahoittavassa NIY-ohjelmassa ei ole help-
poa; koko Suomessa vain kymmenkunta yri-
tystd on padssyt mukaan kakkosvaiheeseen.

Hakolan mukaan Numcoren fokus on ulko-
mailla, jonne rakennetaan parhaillaan toimi-
vaa agenttiverkostoa. Kiinnostusta mittaus-
jarjestelmille on l6ytynyt mm. Koreasta ja Ja-
panista.

— Meilld on selked road map, jonka avulla
laajennamme toimintaamme maailmalla.
Meidan resurssimme ovat rajalliset, joten ne
on kaytettdvd mahdollisimman tehokkaasti.

Oikeat kumppanit

Kansainvdlistymisessa oikeilla yhteistyo-
kumppaneilla on iso merkitys. Ndiden loyty-
misessd apuna on ollut Kuopio Innovationin
alla toimiva elintarvikekehityksen osaamis-
keskus, jonka kautta Numcorelle on [6ytynyt
hyvid kontakteja ja avauksia.

—Nykypdivand asiakkaiden tavoittamiseen

tarvitaan henkilkohtaista kontaktointia, ei
niinkddn esimerkiksi messuesiintymisid, Ha-
kola toteaa.

— Kun yritys onnistuu l6ytdmaan ja valitse-
maan oikeat kumppanit, se saa itselleen
myds elintdrkeitd paikallisia referensseja. Il-
man niitd menestyminen maailmalla on mah-
dotonta.

Numcoren tavoitteet ja kasvutahti ovat ko-
via, mutta niin on myos yrityksen osaaminen-
kin. Onnistumisesta kertoo osaltaan esimer-
kiksi Ranskan Paperiteollisuuden Teknillisen
Seuran eli ATIPin Numcorelle syksylld 2010
myontdma kultainen palkinto parhaasta pa-
periteollisuuden innovaatiosta.

—Prosessien seuranta mittaamalla on vield
uutta monella alalla ja vaatii yrityksiltd myos
omien ajatusmallien muuttamista. Esimerkik-
si juustoja on tehty jo reilun 3000 vuoden
ajan, mutta silti mittaamisen avulla pystytdan
saavuttamaan lisdd tehokkuutta, kustannus-
sddstojd ja parempaa laatua, Jukka Hakola
tiivistad.m

Teksti ja kuvat: Anne Rintamaki
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Elintarvikepakkausten sensorit ja dlykkaat pakkaukset voivat tulevaisuudessa auttaa
kuluttajaa valinnoissa seka turvata tuotteen sailyvyytta. KUVAT: ISTOCKPHOTO

Nanoteknologia
tulee elintarvikkeisiin

Nanoteknologialla on mahdollista parantaa elintarvikkeita
tekemalld niistd maukkaampia ja terveellisempia.
Nanomateriaaleja kayttamalld voidaan valmistaa
elintarvikkeiden pakkausmateriaaleja, jotka lisadvat
ruokaturvallisuutta ja elintarvikkeiden kadyttoikaa.

Pienen koon ja tilavuuden suhteen suuren
pinta-alan ansiosta nanopartikkeleilla on pal-
jon lupaavia ominaisuuksia. Korkea pinta-ak-
tiivisuus tekee niistd kemiallisesti ja biologi-
sesti reaktiivisia yhdisteitd, joiden hyodynta-
miseen on lukuisia mahdollisuuksia.
Nanomateriaalien laajempaa kayttoonot-
toa on rajoittanut toistaiseksi se, ettd nano-
partikkelien kdyttaytymisestd elimistossa tai
niiden mahdollisista toksisista vaikutuksista
tiedetddn talla hetkelld vield varsin vahan.
Nanoteknologiaa hyodynnetdan elintarvi-
kesovelluksissa jo muun muassa Yhdysval-
loissa, Kiinassa ja Japanissa. Tallaisia sovel-
luksia ovat esimerkiksi vitamiinien, antioksi-
danttien ja omega-3 rasvahappojen lisdami-
nen ruokaan. Nanomateriaalien laajempaa
kayttod tutkitaan laajalti eri puolilla maail-
maa, ja niitd kehitetdan koko ajan lisaa.
Nanomateriaaleja on suunnaton méaarg, ja
yhteistd niille on vain pieni koko. Elintarvik-
keet sisdltdavat nanokokoisia biomolekyyleja
jo itsessddn. On olemassa turvallisia ja va-
hemman turvallisia nanomateriaaleja.

Riskit tunnetaan viela huonosti

Talla hetkelld nanomateriaalien riskit tunne-
taan vield huonosti. Etenkin peldtdadn niiden
ennakoimattomia toksisia vaikutuksia, kuten
sitd, ettd ne voisivat pienen kokonsa vuoksi
imeytyd ruoansulatuskanavasta elimistoon ja
pddstd veriaivoesteen ldpi.

— Téllaiset systeemiset toksiset vaikutuk-
set ovat huonosti tunnettuja. Taman vuoksi
ollaan varovaisia nanoteknologian kdytt66n-
otossa elintarvikkeissa, sanoo Itd-Suomen
yliopiston Biotieteiden laitoksen elintarvike-
biotekniikan professori Atte von Wright.

Euroopan elintarviketurvallisuusviraston
(European Food Safety Authority, EFSA) tie-
teellinen komitea on antanut oman lausun-
tonsa nanomateriaalien riskeistd, ja siihen
liittyvén elintarvikelainsdadannon valmistu-
mista odotellaan. Uusille lddkkeille ja kemi-
kaaleille madaritettyd virallista turvallisuustut-
kimusohjeistusta ei nanomateriaaleille ole
vield saatu aikaan.

— Nanomateriaalien turvallisuutta koske-
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vaa lainsdddantdd ei olla vield koordinoidusti
kehittdamdssd. Uskon kuitenkin, ettd merkit-
tavat elintarvikesovellukset tullaan tulevai-
suudessa hyvaksymaan EU:n tasolla kdyttden
hyvaksi EFSAn asiantuntijamenettelyd, von
Wright sanoo.

Turvallisuutta varmistetaan testein

Nanomateriaalien turvallisuuden testaami-
seen on kaytetty paljon lyhytkestoisia tutki-
muksia, joissa mitataan nanopartikkelien vai-
kutuksia solu- tai mikrobiviljelmissa. Tutki-
mukset ovat osoittaneet, ettd etenkin muuta-
mat epdorgaaniset materiaalit, kuten kobolt-
ti/kromi- ja rauta/platina-nanopartikkelit,
mutta myds orgaaniset nanopartikkelit, kuten
hiilinanoputket, saattavat vahingoittaa
DNA:ta tai kromosomeja.

—Vaikutukset ovat epdsuoria, eli ne johtu-
vat nanopartikkeleiden aikaansaamista reak-
tiivisista happiradikaaleista. Siitd huolimatta
ne voisivat olla riski terapeuttisissa tai elintar-
vikesovellutuksissa, von Wright tdsmentaa.

Lisaksi on tehty kulkeutumiskokeita, joissa
nanopartikkeleita on annettu koe-eldimille
suun kautta, suoneen tai vatsaonteloon ja
selvitetty, mihin elimiin ne paasevat kulkeu-
tumaan.

— Nopeille pikatesteille pitdisi saada vali-
dointi, koska perinteiset eldinkokeet tdman-
tyyppisille materiaaleille ovat hankalia. On-
gelmana on, miten lyhytkestoisten tutkimus-



ten tuloksia voidaan yleistda eldimiin tai ihmi-
siin, von Wright painottaa.

Suomessa tehddan nanopartikkelien biolo-
gisten vaikutusten tutkimusta niin yliopistois-
sa kuin tutkimuslaitoksissa. Esimerkiksi Ty6-
terveyslaitos tutkii nanomateriaaleja mahdol-
lisena tyoterveysriskind. Professori von
Wright toimii myds tieteellisend johtajana
BioSafe Special Laboratories Ltd:ssd, jossa
tutkitaan nanomateriaalien sytotoksisuutta
ja genotoksisuutta solu- ja mikrobiviljelmilld.
BioSafe on myds mukana nanomateriaalien
ja erityisesti nanoselluloosan turvallisuutta
selvittdvissd kansallisissa ja kansainvalisissa
hankkeissa.

Laatua parantavia pakkauksia ja
muita tulevaisuuden sovelluksia

Selkeimpid nykyisid nanomateriaalien kdytto-
alueita ovat nanokomposiitit, joita kdytetddn
pakkausmateriaaleissa parantamaan pak-
kausten mekaanisia ominaisuuksia. Nanoma-
teriaaleja voidaan lisatd joko pakkauksen pin-
nalle tai pakkausmateriaalin joukkoon muun
muassa lisddmdan pakkauksen lujuutta, lisaa-
maadn tai estamddn ldpdisykykyd tai estdmaan

mikrobien kasvua. Potentiaalisia sovellusalu-
eita ovat myos nanokokoiset lisdaineet, nano-
kapselointitekniikat, nanoemulsiot ja -disper-
siot sekd nanosuodatus elintarviketeollisuu-
dessa. Teknologiaa voidaan hyodyntda myos
erityisesti funktionaalisissa elintarvikkeissa,
esimerkiksi nanokapseloinnin avulla.

Nanoteknologian avulla voidaan suunnitel-
la myos aktiivisia pakkausmateriaaleja, joilla
on indikaattoriominaisuuksia. Partikkelit voi-
vat muuttaa esimerkiksi pakkauksen véria,
jos pakkauksen sisdllossa tapahtuu laadulli-
sia muutoksia tai tuotteen kylméaketju on jos-
sain vaiheessa pettanyt. Joillakin nanomate-
riaaleilla on myds antimikrobisia ominaisuuk-
sia, jolloin niitd voidaan kayttaa pakatun tuot-
teen mikrobiologista laatua parantavina seka
kayttoikaa lisddvind materiaaleina.

Erityisesti pakkausteollisuudessa nano-
teknologian kadytto tulee lisddntymdan nope-
asti, kun kehitteilld olevat tuotteet saadaan
markkinoille ja EU:ssa aktiivisten ja dlykkai-
den pakkausten lainsdddantdasema selkiy-
tyy.

—Suoraan elintarvikkeissa aineenomaises-
ti kdytettdvdt nanomateriaalit tai -hiukkaset

eivdt tule markkinoille kovinkaan nopeasti.
Lisdaineiden, kuten sdilontdaineiden ja anti-
mikrobisten yhdisteiden sekd aromiaineiden
nanokapselointi on kuitenkin jo selvasti tu-
lossa. Sitd voitaisiin kdyttdd muun muassa
suojaamaan herkkia komponentteja ja saa-
maan aikaan teknologista lisdarvoa.

— Pakkausmateriaalipuolella ldpimurrot
ovat jo hyvin ldahelld. Muutaman vuoden si-
sdlla meilld on kaytossa lukuisia tuotteita,
joissa hyddynnetdan nanoteknologiaa, arvioi
von Wright.

Hanen mukaansa nanomateriaaleja hyo-
dyntdvien pakkausten riskit kuluttajille ovat
minimaalisia, koska kuluttajat altistuisivat
vain niille nanopartikkeleille, jotka mahdolli-
sesti siirtyisivat pakkauksesta elintarvikkee-
seen. Tamd siirtyminen pystytdan teknologi-
sin keinoin rajoittamaan hyvin vahdiseksi. B

Tapio Salonen
toimitusjohtaja
Tecnocrea Oy
tapio.salonen@sci.fi

Nanopartikkelit
pahkinankuoressa

Nanoteknologiassa hyédynnetdan nano-
kokoisia, halkaisijaltaan alle 100 nano-
metrid olevia vaihtelevanmuotoisia hiuk-
kasia eli nanopartikkeleita.

Nanopartikkelit ja -materiaalit voi-
daan jakaa niiden fysikaaliskemiallisten
ominaisuuksien mukaan hiileen perus-
tuviin nanopartikkeleihin, dendrimeerei-
hin, metalli-nanopartikkeleihin ja nano-
kokoisiin mineraaleihin, nanokomposiit-
timateriaaleihin sekd biomolekyyleihin
ja muihin biomateriaaleihin.

Nanopartikkelien erityiset ominaisuu-
det perustuvat niiden suureen pinta-ala/
massasuhteeseen ja erityisiin fysikaalis-
kemiallisiin ominaisuuksiin. Nanomitta-
kaavassa materiaalin kemialliset, fysi-
kaaliset ja biologiset ominaisuudet ovat
joko huomattavasti parempia tai tdysin
erilaisia verrattuna tavanomaisiin mate-
riaaleihin.

Partikkelien pienestd koosta johtuva
suuri kokonaispinta-ala vaikeuttaa ter-
veysriskien arvioimista, silld pienetkin

Nopeat analyysimenetelmit, kuten erilaiset bioanalyysit, voivat korvata
elainkokeita nanomateriaalien vaikutuksia testattaessa.

pitoisuudet voivat vaikuttaa hyvin reak-

tiivisesti.

Euroopan Komissio rahoittaa seitse-
méannessa puiteohjelmassa kolmivuo-
tista hanketta Nanolyse (Analytical met-
hods for detection and characterizati-
on). Hankkeessa kehitetdan analyysi-
menetelmid nanohiukkasten toteami-

seen elintarvikkeissa. Konsortiossa on
kymmenen yliopistoa ja tutkimuslaitos-
ta Euroopasta ja Kanadasta. Hanketta
johtaa RIKILT - Institute of Food Safety
Wageningenin yliopistosta. Hanke kadyn-
nistyi tammikuussa 2010.

Lisatietoja: www.nanolyse.eu

www.kehittyvaelintarvike.fi | Kehittyva Elintarvike 1/2011

35




Puolukka sisaltaa vitamiineja ja kivenniisaineita, ja toisaalta vahan energiaa. Puolukka on myos hyva kuidun lahde. Lisiaksi puolukassa on
runsaasti muita bioaktiivisia yhdisteita, esimerkiksi A-tyypin proantosyanidiineja, jotka saattavat estia muun muassa virtsatietulehduksia.

KUVA: MINNA NURRO

Jutkijat po

Suomessa kasvavilla
arktisilla marjoilla on monia
ainutlaatuisia ominaisuuksia,
joiden perusteella ne voivat
erottua muista marjoista ja
hedelmista.

Metsdmarjamme kasvavat villind pohjoisen
luonnossa, ja arktisuus luo kuluttajille mieli-
kuvia luonnollisuudesta ja puhtaudesta. Li-
saksi arktisten marjojen tiedetdan olevan ter-
veellisig, silld ne sisdltavat runsaasti antiok-
sidantteja, kuten flavonoideja. Niilld on my6s
monia todettuja terveysvaikutuksia.
Mustikka on jo saavuttanut supermarja-
aseman kansainvalisilld markkinoilla, mutta
myos puolukka tayttdd kaikki superfruit-kri-
teerit. Parhaiten menestyneilld superfruiteilla
tieteellinen ndytto on tarkea tekija. Tutkijat
ovatkin saaneet paljon positiivisia tuloksia

puolukan nostamiseksi superhedelmien kar-
kikastiin.

Puolukassa ja amerikankarpalossa
spesifeja proantosyanidiineja

Amerikankarpalo on saanut Ranskan elintar-
viketurvallisuusviraston terveysvaittdman
koskien sen virtsatietulehduksia estavaa vai-
kutusta. Taman vaikutuksen uskotaan johtu-
van amerikankarpalon sisaltamista aktiivisis-
ta A-tyypin proantosyanidiineista, jotka esta-
vat E. coli -bakteerien kiinnittymisen virtsatie-
hyiden pinnalle. Ranskan terveysvdittdaméan
mukaan tuotteen kokonaisproantosyanidiini-
annoksen tulee olla 36 mg, jotta vdittamaa
saa kdyttdd mainonnassa.

Ranskan elintarviketurvallisuusvirasto ei
madrittele, milld menetelmalld proantosyani-
diinianalyysi on tehtavd. Tama aiheuttaa on-
gelmia, koska analyysi voidaan tehda lukui-
silla menetelmillg, ja ne kaikki antavat erilai-
sia tuloksia. Lisaksi madritelméa koskee pro-
antosyanidiinien kokonaismaaraa eikéa kerro
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njoisten marjojen

mahdollisuuksien la

totuutta aktiivisten, tulehdusta estavien A-
tyypin muotojen madrdsta.

Ranskan terveysvdittamassa amerikankar-
palon ajatellaan ilmeisesti sisdltavan tietyn
prosenttiosuuden verran aktiivisia proanto-
syanidiineja niiden kokonaismaarasta. Koska
A-tyypin muotojen suhteelliset osuudet saat-
tavat vaihdella marjalajeittain, Ranskan laati-
maa amerikankarpaloa koskevaa terveysvait-
tamad ei voida soveltaa muille marjoille.

Puolukka siséltda Maa- ja elintarviketalou-
den tutkimuskeskuksen (MTT) ja Itd-Suomen
yliopiston alustavien tutkimusten mukaan
enemman proantosyanidiineja ja A-tyypin
muotoja kuin amerikankarpalo. Puolukan ja
muiden marjojen A-tyypin muotojen suhteel-
linen osuus kokonaisméddrdsta on kuitenkin
erilainen kuin amerikankarpalon.

Tiolyysi ratkaisemassa
menetelmaviidakkoa

Proantosyanidiinit ovat mutkikkaita polymee-
riyhdisteitd, joiden yksiselitteinen maaritta-



minen on hankalaa. Perinteisimmaét pitoisuusmadritykset
ovat perustuneet joko tiettyihin vdrireaktioihin eli kolorimet-
risiin menetelmiin tai proteiini-proantosyanidiini -komplek-
sien saostumiseen eli gravimetrisiin menetelmiin. Kumpikin
menetelmistd antaa ainoastaan karkeahkon arvion proanto-
syanidiinien kokonaismdardstd, eikd kerro mitdan proanto-
syanidiinien rakenteesta.

Erilaisten proantosyanidiinien valtava lukumdara tekee yk-
sittdisten yhdisteiden maaran maarittdmisen kdytannossa
mahdottomaksi. Normaalifaasinestekromatografian avulla
ne kuitenkin saadaan erottumaan kokoluokittain polymeroi-
tumisasteensa mukaisessa jarjestyksessa. Tassakin yksittai-
sistd yhdisteistd saatava tieto jaa kuitenkin puutteelliseksi.

MTT:n kayttamalld tiolyysimenetelmalld saadaan proanto-
syanidiinien rakenteesta enemman tietoa kuin milldéan edel-
[d mainituilla menetelmilld. Tiolyysimenetelmdssa proanto-
syanidiinit hajotetaan hapolla, ja hajoamistuotteiden anne-
taan reagoida nukleofiilisen tioliyhdisteen kanssa.

Reaktiotuotteet ovat nestekromatografisesti maaritetta-
vissd ja tulosten perusteella voidaan laskea niiden kokonais-
pitoisuus sekd keskimdardinen polymeroitumisaste. Myos
rakenneyksikdiden laadusta saadaan tietoa. Menetelmalld
saadaan selville A-tyypin sidosten osuus naytteen proanto-
syanidiinien kokonaismadrasta.

MTT:ssa menetelmdd on testattu tuloksellisesti niin puo-
lukalle kuin muillekin marjoille kdyttaen nukleofiilind kystea-
miinia. Menetelmad voidaan jatkossa hyddyntda marja-alan
ja marjoja tuotteissaan hyodyntavien yritysten tuote- ja raa-
ka-ainendytteiden analysointiin. B

Pirjo Mattila
erikoistutkija
pirjo.mattila(at)mtt.fi

Jarkko Hellstrom

tutkija

MTT, Biotekniikka ja elintarviketutkimus
jarkko.hellstrom(at)mtt.fi

Analyysipalvelut
elintarvikealan yrityksille

Viljavuuspalvelu Oy tarjoaa tutkimuspalveluja elin-
tarvikkeiden mikrobiologisen laadun testaukseen.

Valikoimiimme kuuluvat:
elintarvikkeiden hygieenisen laadun testaus
yleisimpien ruokamyrkytysbakteerien analysointi
patogeenisten mikrobien analysointi
elintarvikkeiden sdilyvyyskokeet

Tutkimme myds elintarvikkeiden tuotantoympd-
ristostd otettuja puhtausndytteitd (yleishygienia,
patogeenit).

Lisdksi tfeemme elintarviketyontekijoiden salmonel-
la-tutkimukset.

VILJAVUUSPALVELU

Viljavuuspalvelu Oy, PL 500, 50101 Mikkeli
puh: 015 320 400, www.viljavuuspalvelu.fi

Proantosyanidiinit

Proantosyanidiinit (kondensoidut tanniinit) ovat
flavan-3-ol-alayksikdistd muodostuneita polyfeno-
lipolymeereja. Alayksikot liittyvat toisiinsa yksin-
kertaisin hiili-hiili -sidoksin muodostaen tavallises-
ti puhtaita B-tyypin proantosyanidiineja.

Joissain tapauksissa alayksikoiden valilld on li-
sdksi eetterisilta. Tallaisia kaksoissidoksia kutsu-
taan A-tyypin sidoksiksi. Vastaavasti proantosyani-
diineja, jotka sisaltavat edes yhden ko. kaltaisen
kaksoissidoksen kutsutaan usein A-tyypin proan-
tosyanidiineiksi. A-tyypin proantosyanidiineja on
|6ydetty suuria maarid amerikankarpalosta (Vacci-
nium macrocarpon) ja puolukasta (Vaccinium vitis-
idaea).

on menestyva, on positiivinen, on aktiivinen,
on vastuuntuntoinen, on kansainvalinen, on erityinen

sodexo on

Sodexo Oy on osa kansainvalistda Sodexo-konsernia, jolla on yli
380 000 tyontekijaa 80 maassa. Tarjoamme asiakaslahtoisia
ruokailu-, toimitila- ja kiinteistopalveluja yrityksille, julkis-
hallinnolle seka opetus- ja hoitoalalle.

Oletko sina elintarviketurvallisuuden ammattilaisena etsimassa
tehtdvaa, jossa paaset vaikuttamaan asiantuntemuksellasi

tuhansien ihmisten paivittdiseen hyvinvointiin? Etsimme nyt
laatuosastollemme Helsingin Pitdajanmaelle kehittymishaluista

Omavalvontakoordinaattoria

toteuttamaan ja kehittdamaan Suomen Sodexon omavalvontaa
ja ruoan turvallisuusjarjestelmaa.

K&y katsomassa tarkempi tehtdvakuvaus

www.sodexo.fi/rekrytointi
kohdasta avoimet tehtavat > Omavalvontakoordinaattori (1387)
ja tule mukaan kehittyvaan joukkoomme!

Qﬂ sodexo

Jokaisesta pdivastd parempi
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Maitotuotteiden kysynnan
ennustetaan kasvavan
maailmanlaajuisesti noin 2,5
prosenttia vuodessa. Kasvua
odotetaan varsinkin Kiinassa,
Intiassa ja Brasiliassa.

Maidon hinnan ennustetaan sdilyvan korke-
alla, mutta myds tuotantopanosten hinnan
heilahtelujen ennustetaan sdilyvan. Kestavan
kehityksen merkitys kasvaa. Haasteena onkin
hintavaihteluiden minimointi esimerkiksi pi-
demmilld sopimuksilla.

Kiinan vdestonkasvu vaikuttaa kulutuk-
seen; sielld uudet funktionaaliset tuotteet ja
juusto tuovat mahdollisuuksia. Uudella taval-
la ajattelevat kuluttajat tuovat alalle myds uu-
sia haasteita. Maailman meijeriliiton, IDF:n,
maailmankongressissa Uudessa-Seelannissa
korostettiin tuotteiden turvallisuutta ja viitat-
tiin usein Kiinan melamiiniskandaalin pitkaai-
kaisiin vaikutuksiin alalla.

Yhteistyon merkitys sidosryhmien kanssa
on noussut entistd tarkedammadksi. On entista
tarkeampdd kertoa myos kuluttajille, mita
maatiloilla ja tuotannossa oikeasti tapah-
tuu. Hyvdn tuotantotavan soveltaminen ja
proaktiivisten ohjelmien merkitys korostui-
vat.

Kokouksessa esitettiin arviona, etta hiili-
jalanjdljen osuudesta 85 prosenttia asettuu
alkutuotantoon ja loput ketjussa siitd eteen-
pdin. Vaikutusmahdollisuudet hiilijalanjdljen
pienentdmiseen arvioitiinkin suurimmiksi al-
kutuotannossa. Esimerkiksi Uudessa-See-
lannissa on panostettu tutkimusprojekteis-
sa alkutuotannon hiilikierron selvittdmiseen.

Uuden-Seelannin maidontuotanto
tuplaantui 10 vuodessa

Alkutuotannon osalta haasteita nahddan hin-
nanvaihteluissa seké tuottajien sosiaalisten
ja terveysnakokohtien hoitamisessa. Lainsaa-
danndllinen paine on myds suuri alalla. Mita
korkeampi maitotuotos on, sitd kestavam-
malld pohjalla maidontuotanto yleisesti otta-
enon.

Uudessa-Seelannissa lehmien mddrd on
noussut kymmenessd vuodessa 2,4 miljoo-
nasta 4,25 miljoonaan. Karjojen lehmamaara
on samanaikaisesti noussut keskimdarin
165:sta 365:een. Keskituotokset ovat noin
6000 kg. Yleisesti on kdytossd ns. jaettu mai-
dontuotanto (shared milking): tilan maat ja
lypsyaseman omistaa yksi tuottaja, toinen
tuottajaperhe omistaa lehmat ja lypsda. Talld
jarjestelylld on kdytdannossa jaettu taloudel-
lista riskid ja tyota.

Alkutuotannossa lehmien tiinehtyvyyttd on
haluttu parantaa ja pddstd eroon ennenaikai-
sista lehmien teurastuksista. Myds eldinten
geneettinen kehittdminen, rehuhydtysuhteen
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nostaminen, maidontuotantokauden piden-
tdminen ja typen liikasy6ton vahentaminen
on ndhty keinoina kehittdd alkutuotantoa.

Kongressin tutkimusaiheissa esitettiin mie-
lenkiintoisia ndkdaloja hiilijalanjdljen pienen-
tdmiseen. On tutkittu esimerkiksi kasvi6ljyn
kdyttéd osana nautojen ruokintaa, jalostuk-
sen mahdollisuuksia eldinten yksildllisten
ominaisuuksien kehittdmisessa (mm. metaa-
nin tuoton vahentaminen) sekd potsin toimin-
taa (mikrobien toiminta ja mahdollisuudet
vaikuttaa flooraan).

Opossumit levittavat
nautatuberkuloosia

Uudessa-Seelannissa tavataan joitakin eldi-
mistd ihmisiin tarttuvia tauteja. Kansallisesti
vastustetaan nautatuberkuloosia, jota esiin-
tyy nautakarjassa ja tarhatuissa peuroissa.
Tuberkuloosin vastustamisen kannalta oleel-
linen asia ovat luonnossa eldvdt opossumit,
jotka levittavat bakteeria tehokkaasti. Karjat
testataan tuberkuloosin varalta, ja opossu-
meja tapetaan nautakarja-alueilla.

Uudelle-Seelannille on kaupan kannalta
tarkedd saavuttaa tavoitteensa tuberkuloosin
vdhentdmisessd. Vuonna 2010 maassa oli tu-
berkuloosia 91 karjatilalla ja seitsemdssa
peuratarhassa. Maara on vahentynyt edelli-
seen vuoteen verrattuna kolmanneksella. Tu-
berkuloosin tutkimiseen varattiin noin 1,7 mil-
joonaa euroa vuonna 2009.

Toista bakteeritautia, Leptospiroosia, vas-
tustetaan nautakarjoissa rokotuksin ja kau-
pallisin hygieniaohjelmin sen zoonoosiluon-
teen takia. Utaretulehduksen hoidossa kay-
tettiin yleisesti koko lypsyssa olevan karjan
systemaattisia hoitoja umpeen pantaessa. B

Vuokko Puurula

ELL, tarttuvien tautien erikoiselidinlaakari
toiminnanjohtaja

Maitohygienialiitto r.y.
vuokko.puurula(at)etl.fi

Lehmat laitumella DairyNZ:n omistamalla
Scottin tilalla Hamiltonissa. KuvA: VUOKKO PUURULA



Uusi-Seelanti kuuluu
maitotuotteiden
mahtimaihin

Maailman meijeriliiton, IDF:n, maailman-
kongressi World Dairy Summit pidettiin 5.—
11.11.2010 Uuden-Seelannin Aucklandissa.
Mammuttimaisessa kokouksessa oli osallis-
tujia noin 2 200 yli 50 maasta.

Kokouksen isantdmaan maidontuotanto on
kasvanut voimakkaasti viimeisen kymmenen
vuoden aikana. Lehmid on maassa enemmaén
kuin asukkaita. Uudessa-Seelannissa tuote-
taan noin 16 miljardia litraa maitoa. Tuotan-
nosta 95 % menee vientiin.

Uusi-Seelanti on EU:n, Australian ja USA:n
kanssa maailman maitotuotteiden mahtimai-
ta. Maan viennistd neljannes koostuu maito-
tuotteista. Yksi maailman johtavista meijerei-
td, Fonterra, on suurin tuottajien omistama
maidon kdsittelija maailmassa. Se tuottaa
noin kaksi miljoonaa tonnia erilaisia maito-
tuotteita vuosittain. Yhtiolla on palkkalistoil-
laan 16 ooo tydntekijad 36 maassa.

Maidontuotanto perustuu Uudessa-See-
lannissa ympdrivuotiseen laidunnukseen,
mikd alentaa tuotantokustannuksia. Tamd on
tuonut kuitenkin uusia haasteita eldinmaaran
kasvaessa viime vuosina. Uudessa-Seelannis-
sa onkin noussut ympdristostd huolestunei-
den kansalaisten liike vastustamaan maidon-
tuotantoa.

Kestdva kehitys ja ympdristdasiat olivat
my6s kongressin johtavia teemoja. Oman
mausteensa kongressille toivat ympaérist6/
eldinaktivistit joka-aamuisella mielenosoituk-
sellaan kongressipaikan ulko-ovella ja usei-
den iltatapahtumien yhteydessa.

Vuokko Puurula

T3 1 |

Mielenosoittajat olivat jokapaivainen niaky Aucklandin maitokokouksessa.

Lypsyasema DairyNZ:n tilalla Hamiltonissa. Karja kootaan betonipohijaisiin kokooma-
aitauksiin ja sitd kautta lypsylle. Navetoita ei Uudessa-Seelannissa nae.
KUVAT: VUOKKO PUURULA

'ﬂl

IDF World Dai Eumml

Kokouksen osallistujat saivat positiivista ennustetta maitotuotteiden kysynnasta ja
ajattelemisen aihetta kestavan kehityksen suhteen.
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Tanskan martomarkkinat

Kehittyva Elintarvike -lehden numerossa 5/2008 kerrottiin,
ettd monet tanskalaiset maitomerkit ovat kaupassa jo
lypsyn jdlkeisend padivand. Vuonna 201 | ndmd maidot

ovat havinneet kaupan hyllyilta. Muutenkin tarjonta on
kaventunut. Mitd on oikein tapahtunut? Taysimittainen

maitosota on syttynyt.

Tand pdivand joka toinen kuluttajan ostama
maitolitra on Tanskassa halpamerkkia. Kolme
vuotta sitten véhemman kuin joka kolmas
maitopurkki oli halpamaitoa. Finanssikriisi
muutti tilanteen, ja halpamaidon suosio on
kasvanut edelleen.

Huonoina aikoina laadun merkitys on va-
hentynyt, ja monelle tanskalaiselle kelpaa
vain halvin. Tanskan suuren maidontuottajan
Arla Foodsin halpamerkit maksavat talld het-
kelld 4,95 kruunua (0,67€). Tanskan maito-
markkinoiden on arvioitu olevan 500 miljoo-
naa litraa vuonna 2011.

Maidon hinta ja halpamaidon suosio seu-
raavat vahittdiskaupan yleistd kehitystd. Péi-
vittdistavarakaupan myynti on pienentynyt
viimeisen vuoden aikana kaksi miljardia kruu-
nua (270 milj. €).

— Tanskalaiset ostavat selvasti halvempia
tuotteita kaikissa vahittdiskaupan kategori-
oissa maidosta pesuaineisiin, kertoo tiedo-
tuspdadllikko Jens Juul Nielsen Coop Danmar-
kista Berlingske Tidenelle.

Coop Danmark on Tanskan suurimpia kes-
kusliikkeitd, joka edustaa muun muassa Su-
perBrugsen -, Kvickly-, Fakta- ja Irma -kauppa-
ketjuja.

— Myds kaupan omien merkkien myynti on
kasvanut rdjahdysmadisesti, jopa 53 %, Juul
Nielsen lisda.

Airipait korostuvat

Sekd Arla ettd pieni luomumeijeri Thise kerto-
vat, ettd luomumaito on pitdnyt edelleen pin-
tansa, ja kysyntd on jopa kasvanut. Talld het-
kelld luomumaito muodostaa kolmasosan
Tanskan maitomarkkinoista. Kaikista perus-
elintarvikkeista luomutuotteiden osuus on
9 % ja Coop Danmarkin mukaan luomutuot-
teiden myynti on kasvanut viime vuonna 11 %.

Taloudellinen tilanne ei ole siis saanut tans-
kalaisia luopumaan luomutuotteiden kdytos-
tda. Mutta kuluttajien ostotottumukset ovat
ddrimmadisid, ja tassd puristuksessa keskihin-
tainen maito on katoamassa.

Hintapaineet vaikuttavat tosin myds luo-
mumaitoon. Talld hetkelld kalleimmat mai-
dot, esimerkiksi Irma-kauppaketjun Jersey-
luomumaito, maksavat noin 10 kruunua
(1,35€) litra. Kolme vuotta sitten korkeimmat
hinnat olivat jopa 12 kruunua litralta (1,62€).

Maitosota kadynnissa

Hintasodan lisdksi Tanskassa on kdynnissa
my0s toisenlainen maitosota. Ruotsalainen
meijeriyhtio Skanemejerier on tunkeutumas-
sa Tanskan markkinoille. Yritys haluaa sekd
ostaa ettd myyda maitoa tanskalaisille.

Talla hetkellda Skanemejerier toimittaa jo
halpamaitoa Tanskan markkinoille, mutta yri-
tys haluaa siivunsa myos kalleimmista kate-
gorioista. Se on jo lahestynyt 140 sjéllantilais-
ta maitotilallista ja tarjonnut heille mahdolli-
suuden maidontoimittamiseen Skanemeje-
rierille. Yrityksen tavoitteena on nostaa liike-
vaihtonsa Tanskassa jopa miljardiin Tanskan
kruunuun (130 milj. €).

Tanskalaiset maitotilalliset ovat olleet tar-
jouksesta kiinnostuneita, silld heiddn on
mahdollista saada 40 dyria (5 senttid) lisaa
tuloa maitolitralta. Vaikka nykyiset sopimus-
ehdot ovat tiukat ja yhtion vaihtaminen ei ole
helppoa, niin Arlan monopoli on joka tapauk-
sessa horjumassa.

Tanskan maitomarkkinoilla on ndenndisesti
enemmadn merkkejd kuluttajan valittavana
kuin Suomessa, mutta kdytannossa useimman
merkin takana on edelleen Arla. Arlalla on siis
paljon havittavda kdynnissa olevassa maitoso-
dassa ja Skanemejerierilld vain voitettavaa.
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Mirisdaal

Monta maitomerkkia, yksi toimittaja.
Kuvassa on kaksi Arlan maitoa, joita ei
myyda Arlan nimen alla. KloverBlomst on
halpamaito, jonka hinta on 4,95 kruunua
(0,67 euroa). Hirtshals Jerseymaelk on
esimerkki keskihintaisesta maidosta. Sen
hinta on 6,95 kruunua (0,93 euroa).

KUVAT: VIRPI VARJONEN

Pitdisiké maitoa ylipaataan juoda?
Maidon ympdrilld on kdynnissa myds terveys-
sota. Kevaalld 2010 julkaistu kirja Maelk og
sundhed, hvad er det, du drikker? eli Maito ja
terveys, mitd se on, mitd juot? on herdttanyt
kiivasta julkista keskustelua. Kirjan kirjoitta-
jat Troels @stergaard, Karen @stergaard ja
Ane Bodil Sggaard vdittavat kirjassaan, ettd
maito on syypdd elintasosairauksiin ja
aiheuttaa allergiaa, syopdd, nivelreumaa,
kakkostyypin diabetesta seka sydansairauk-
sia.

Tanskalainen tiedemaailma on herdnnyt
puolustamaan maidon tarkeyttd. Tanskan
teknillisen yliopiston, DTU:n, tekemdssd sel-
vityksessd maidolle ei l6ydy hyvdd korvaavaa
tuotetta. Heiddn suosituksensa mukaan tans-
kalaisten tulisi juoda 42 litraa maitoa pai-



kuohuvat

Halpaketjujen maitohyllyilld vain hinnalla on vilia. Tanskassa
halpakaupat ovat erityisen suosittuja ja merkittavia tekijoita
hintasodassa. Uusin tulokas on norjalaisen NorgesGruppenin
omistama Kiwi-ketju.

vdssd. Tutkijat korostivat myds, ettd maitotuotteiden kdyttami-
nen alentaa riskia mm. kakkostyypin diabetekseen seka suolis-
tosyopdan. Keskustelu siis jatkuu.

Ei muutosta vuonna 201 |

Elintarvikkeiden hintojen ennustetaan nousevan Tanskassakin.
Tanskan riippumattoman kuluttajaneuvonnan Forbrugerradetin
mukaan on kuitenkin kuluttajien kdsissd, miten suuret hinnan-
nousut tulevat. He kehottavatkin kuluttajia valitsemaan kriittises-
ti ja ostamaan halvimpia tuotteita, jolloin hinnat voivat heidadn
mukaansa jopa laskea! Ja ndin jo monet tanskalaiset toimivat.

Tdmad ei lupaa hyvad hinta- ja maitosodan loppumiselle. Se tul-
lee jatkumaan Tanskassa. Maitohyllylld on siis jatkossa tarjolla
yha enemman superhalpaa maitoa, mutta toivottavasti luksus-
luomumaidollekin on vield tilaa. B

Virpi Varjonen
virpi.varjonen@invenire.fi
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Valion Seindjoen uusi voitehdas on yrityksen merkittavin
tuotantotilojen uudistus 25 vuoteen. Yli 40 miljoonan
investoinnilla rakennettiin noin 10 000 neliéta uutta tilaa ja

vanhoja tiloja saneerattiin.

Vanhan, vuosina 1978-1980 rakennetun ra-
vintorasvatehtaan rakennukset ja tuotepro-
sessit sekd merkittava osa laitekannasta oli-
vat tuolta ajalta, vaikka valmistusmdara kym-
menkertaistuivat ja henkilostomaara yli kak-
sinkertaistui 25 vuodessa.

— Voimaantullut hygienialainsdadadanto
asettaa sellaisia vaatimuksia, joita ei vanhois-
sa tiloissa voitu toteuttaa. Myos asiakkaiden
ja teollisuuden vaatimukset toiminnan laa-
dulle ovat oleellisesti kiristyneet ylittden lain-
saddannon vaatimukset, tehtaanjohtaja Juha
Penttild selittda tehtaan uudistustarpeita.

Tilanahtaus ei mahdollistanut juurikaan
muutosten tekemistda vanhoissa tiloissa.
Ikddntyvien laitteiden, prosessien ja jdrjestel-
mien uusinta vanhoihin tiloihin oli hankalaa.

Suurin osa uuden tehtaan laitekannasta on
uusittu viimeisimman teknologian mukaisek-
si. Samalla myds kokonaisvalmistuskapasi-
teetti on kasvanut vanhaan tehtaaseen ver-
rattuna. Lisdksi automaatioastetta on enti-
sestddn nostettu, ja laadunhallinnan avuksi
on tullut erilaisia tietojarjestelmia.

— Uuden tehtaan tavoitteena on laadun-
tuottoedellytysten kehittdminen vastaamaan
viranomais- ja asiakasvaatimuksia sekd GMP-
suosituksia, Penttild tdhdentda.

Tehtaan laajennuksen my6td tuotevalikoi-
maa voidaan monipuolistaa ja kasvattaa lisa-
arvotuotteiden madraa.

Yli puolet vientiin

Valion Seindjoen tehtaalla on kolme p&atuo-
tantosuuntaa. Sielld valmistetaan kaikki Vali-
on ravintorasvat, tuoretuotteista raejuusto ja
rahka sekd tehojuomat. Tuotevalikoimaan
kuuluvat my6s maitojauheet. Tehtaan koko-
naistuotanto oli vuonna 2009 lahes 97 miljoo-
naa kiloa.

Voitehtaan tuotevalikoiman muodostavat

Voit, Oivariinit ja Kevyt Levit. Ndiden tuottei-
den vuotuinen valmistusmddrd on yhteensa
noin 56 miljoona kiloa T'arkeimm'at markkina-
Ranska ja Puola.

— Uusi tehdas ei varsinaisesti vaikuta tuo-
tantomddraan, vaan maardava tekija on jalos-
tettavaksi tuleva raaka-aineen maara. Tuotan-
tomaard on viime vuodet pysynyt suunnilleen
samalla tasolla tai ollut hienoisessa laskussa,
Juha Penttild kertoo.

Voitehtaan tuotannosta noin 60 prosenttia
menee vientiin: kuluttajille myytdvand pala-

voina Vendjdlle ja Ruotsiin sekd teollisuusvoi-
na eniten Ranskaan. Suomessa voin kulutus
on noussut parin viime vuoden aikana, vaikka
rasvatuotteiden kokonaiskulutus ei ole juuri-
kaan kasvanut.

—Tdmén on arvioitu johtuvan uusimmista
ravitsemustutkimusten tuloksista sekd kulut-
tajien trendistd siirtyd suosimaan luonnolli-
suutta, puhtautta ja hyvda makua, Penttild
listaa.

Suurin osa Seindjoella jalostetusta maidos-
ta kerdtaan hankintaosuuskunta Maitosuo-
men alueelta. Keskimdardinen kerdilyreitin pi-
tuus on 50 kilometrid. Maitoa toimitetaan Sei-
ndjoen tehtaaseen myds Osuuskunta Pohjo-
lanmaidon ja Osuuskunta Lansimaidon alu-
eelta.

Seindjoen tehtaalle maitoa toimittavat tilat
ja tehdas tyollistavat yli 3 ooo henkilod. m
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Seindjoen uuden voitehtaan tuotannosta noin 60 prosenttia menee vientiin.
KUVA: TIINA RANTAKOSKI
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F I N L A N D Helsingimn Messukeskus

ChemBio tarjoaa erittdin laajan maksuttoman seminaariohjelman. ChemBion yhteydessa jarjestetddn perinteiset

Kemian Pdivat ja muita esityksid ja seminaareja. Tapahtuman nayttelyalueella tapaat alan tarkeimmat yritykset ja
verkostoidut kollegoidesi kanssa.

c -

ChemBio on osa YK:n

International Year of Rekisterbidy maksutta ennakkoon kaVI]akSI i '?H.r;f.?':l'.l'.-:-l..’ J" -'_ﬁwr
kansainvalistd kemian vuotta =~ CHEMISTRY ja voita luksusyo kahdelle Vanajanlinnassa. .
20M
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MEITJERITEOLLISUUS

Suurin osa pienistd maidonjalostajista val-
mistaa padtuotteenaan tuorejuustoja. Lisaksi
pienjuustolat valmistavat kypsytettyjd juusto-
ja sekd jogurttia, jddtelod ja sorbetteja.

Pienjuustoloiden toimiala on saanut alkun-
sa padosin vuonna 1984 maidolle asetettujen
tuotantokiintividen myotd. Ylituotanto-
maidosta alettiin valmistaa tiloilla leipdjuus-
toa, joka myytiin suoraan tiloilta tai ldhialu-
een kaupasta. Ulkoisten vaatimusten seu-
rauksena maitotilojen koko kasvoi. Tama ke-
hitys johti siihen, ettd osa maitotilallisista lo-
petti lypsykarjan pidon ja aloitti pienmuotoi-
sen maidonjalostustoiminnan.

Nykyisin paatoimisesti toimivien yritysten
raaka-ainemaito tulee padsaantoisesti muu-
alta kuin omalta tilalta. Pienjuustoloiden tuo-
tantotilat ovat muuttuneet tuotantolaitoksik-
si ja toimintatavat yritystoiminnaksi. Suuri
muutos tapahtui EU-jdsenyyden my6td 1995.
Jasenyys kolminkertaisti pienjuustoloiden
mddrdn viidessd vuodessa. Tamdn jdlkeen
pienjuustoloiden madrd on lahtenyt laskuun
yrittdjien ikdannyttyd sekéd raaka-aineen hin-
nan vaihtelun vuoksi.

Kuttumeijerit erottuvat joukosta
Meijeriteollisuuden yleisessa kehittymisessa
trendind on ollut tuotantolaitosten vahenty-
minen ja tuotannon keskittyminen yha isom-
piin yksikdihin. Poikkeuksen tahan trendiin
tuovat kutun maidon jalostajat.
Kuttumeijerit ovat muutamaa yritysta lu-
kuun ottamatta erittdin pienid. Ne jalostavat
tuotteensa oman tilan maidosta ja markki-
noivat tuotteensa vain muutaman kaupan tai
ravintolan kautta sekd suoraan kuluttajille.

Kysynta kasvaa lahiruuan nosteessa

Pienmeijerien kehittdmisohjelma -hankkees-
sa saatujen tulosten mukaan pienjuustoloi-
den vahvuutena on paikallisuus ja ldhelld
asiakasta toimiminen. Yrityksen ja tuotteiden
imagoa pidetdan hyvand. Lahiruualla on nos-
tetta, ja se ndkyy myos pienjuustoloiden tuot-
teiden kasvaneessa kysynnédssa. Pienjuusto-
lat ovat padsseet hyvin esille ruokaa késitte-
levdssd mediassa, ja kauppiaat ottavat mie-
lelldan tuotteita myyntiin.

Yrittdjat kokevat heikkouksiksi oman ris-
kinottokykynsd seka logistiset ongelmat. Pie-
nilla yrityksilld on vahdiset resurssit toimin-
nan laajentamiseen, ja monet yritykset vas-
taavat itse tuotteiden jakelusta. Uhkina néh-
dédan erityisesti lainsdddannon tuomat pai-
neet ja jaksaminen yrittdjdana.

Yritykset toivovat, ettd valvonnassa huomi-
oitaisiin toiminnan pienuus eikd sdddoksin tai
vaatimusten joustamattomuudella vaikeutet-
taisi yritysten toimintaa. Esimerkiksi tuotan-
totilojen kulkureitteihin, sijoitteluun ja raken-
teisiin liittyvat vaatimukset saattavat johtaa
hyvin kalliisiin investointeihin, jotka syovat
taloudellisen toiminnan edellytykset nailta
perheyrityksilta.

Yhteisty6 luo mahdollisuuksia

Mahdollisuuksia nahdééan yhteistyon lisdan-
tymisessd ja uusissa yrittdjissa. Uudet yrityk-
set pitdvdt toiminnan elinvoimaisena. Monet
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yritykset pitavat pienten maidonjalostusyri-
tysten asemaa vahittdiskaupoissa hyvana,
vaikka lisdisivatkin keskindista kilpailua.

Yrittdjdt ovat kiinnostuneita alan kehitta-
mistd koskevasta tiedosta ja osaamisesta.
Yritykset kokevat, ettd hajallaan oleva tieto
on vaikeasti loydettdvissa. Luonnollisesti eni-
ten apua kaipaavat alkavat yrittdjdt. m

Erkki Vasara
ohjelmajohtaja

Agropolis Oy
erkki.vasara(at)agropolis.fi

Somerolaisen Kolatun Vuohijuustolan
yrittajapariskunta Janne Tolvi (kuvassa) ja
Outi Kolattu-Tolvi on palkittu moneen
kertaan: mm. Pro Maaseutu -palkinto 1999,
Kultainen Oras -palkinto 2001, Maakuntien
Parhaat -elintarvikeyritys 2003 ja Suomen
Parhaat -tuotekonsepti 2004.

KUVA: ILKKA ARRALA, TORMA-ARRALA OY




Suomen Pienjuustolat -yhdistys
pienimuotoisen maidonjalostuksen tukena

Pieneksi maidonjalostajaksi luokitellaan alle kaksi miljoonaa litraa mai-
Suomen t?a vuodessa jalostavat yritykset. Nditda maidonjalostajia on Suom.essa
viitisenkymmentd. Pienjuustoloiden toimintaympadristdd ja kehittdmistar-
peita on selvitetty Agropolis Oy:n ja Suomen Pienjuustolayhdistyksen
yhteistyona.

Suomen Pienjuustolat -yhdistys perustettiin vuonna 1997 edistimaan
suomalaista pienimuotoista maidonjalostusta. Yhdistys pyrkii valvomaan
pienimuotoista maidonjalostustoimintaa harjoittavien yritysten etuja. Yh-
distys antaa jasenilleen neuvoja ja koulutusta yritystoiminnan harjoittami-
seen liittyvissd kysymyksissa sekd jarjestdd kokouksia, opintomatkoja ja
tapahtumia.

Yhdistys jakaa vuosittain suomalaisen juuston edistamistydstd Caseus
Fennicus -tunnustuspalkinnon. Vuonna 2010 palkinnon sai keittiomestari

il Y g ud

Maikiahon Juustolassa valmistetaan

muun muassa leipdjuustoa, Sinikka ja Markus Maulavirta.
Pekka Hytonen esittelevit. Pekka

Hytonen tyoskentelee myoés Suomen Lisatietoja:
Pienjuustola ry:n puheenjohtajana. www.pienjuustolat.net

KUVA: EEVA HYTONEN
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MEITJERITEOLLISUUS

Maatalousyrittdjapariskunta Terhi, 25 ja Ville
Loyttyniemi, 29 pitavdt Himeenkoskella lyp-
sykarjaa Villen kotitilalla, jossa sukupolven-
vaihdos on parhaillaan meneilldan. Pihatto-
navetassa kdyskentelee 60 lypsylehmaa, ja
hoidettavana on lisdksi nelisenkymmentd va-
sikkaa.

— Alusta asti on ollut selvad, ettd jatkan ti-
lanpitoa. Tosin intin jalkeen kavi mielessd ko-
neinsindorin opinnot, Ville Loyttyniemi tote-
aa.

— Me olemme tilan neljds sukupolvi, Yl6jar-
veltd kotoisin oleva Terhi Loyttyniemi lisaa.

Han on suorittanut maaseutuyrittdjan tut-
kinnon vuonna 2004 ja myshemmin semino-
login tutkinnon. Aikaisemmin Terhi on kierta-
nyt seminologin toissd, mutta nykyisin hadn
siementdd vain omaa karjaa. Terhi on tyos-
kennellyt myos Saaren tuotantosairaalassa
eldintenhoitajana. Ville Loyttyniemi on puo-
lestaan suorittanut Mustialassa agrologin tut-
kinnon vuonna 2007 erikoistuen eldinten ruo-
kintaan ja lypsytekniikkaan.

Pihattonavetta jo 15 vuotta

Loyttyniemen tilan lypsykarjassa on ayshire-
lehmid ja friisildisid, mutta Terhi haluaa jouk-
koon myds Lansi-Suomen lehmid.

— Niiden ei tarvitse hdvetd ayshire-lehmien
rinnalla tuottokyvyssd, ja niilld on hyva rehun-
kayttokyky, Terhi vakuuttaa.

Tilaa on nykyaikaistettu jo Villen vanhem-
pien aikana: vuosina 1995-1996 vanhan na-
vetan viereen nousi kylmd pihattonavetta.

— Villen vanhemmat tekivat hyvan paatok-
sen, kun he siirtyivdt parsinavetasta pihat-
toon. Jos nyt olisi 21 lehmén parsinavetta, jdi-
si pihatto varmaan tekemattd, Terhi Loyttynie-
mi kiittaa.

Terhin ja Villen lisdksi Villen Aino-diti ja Ant-
ti-isd ovat olleet mukana tilan tdissd. Lomitta-
jaa on tarvittu varsinkin viime syksysta alka-
en, kun Villen &iti on ollut sairaslomalla.

Tyonjako on ollut selked. Isd on hoitanut
peltotydt, diti navettatyot ja Ville eldinten ruo-
kinnan. Terhi tyoskenteli kevddseen 2010
saakka ulkopuolisen toissd, mutta rehutyot
he tekivdt yhdessa Villen kanssa. Nyt kun Ter-

hi ei ole endd toissd kodin ulkopuolella, hdn
tekee navettatditd ja hoitaa karjaa aikaisem-
paa enemman.

Loyttyniemet ruokkivat karjan omilta pel-
loilta saatavalla rehulla, ohralla, kauralla ja
heinalld, ja vain valkuaisrehun he ostavat. Sen
korvaajaksi on mietitty palkokasvien, esimer-
kiksi hdrkdapavun, kasvattamista. Valkuaisre-
hun Loyttyniemet ovat hakeneet kuorma-au-
tolla Anjalankoskelta pari kertaa vuodessa.

Maatalous puhdasta yrittamista

Loyttyniemet tahdentavat, ettei maatalou-
dessa riitd kdytdannon toiden osaaminen, silld
maatalous on puhdasta yrittdmista ja tukivii-
dakkosuunnistusta.

— Olisi parempi, jos tulon saisi tuotteista
eikd paperien tayttamisestd, Terhi Loyttynie-
mi painottaa.

— Ei se lisdd ainakaan motivaatiota, Ville li-
sdd.

Suomessa puhutaan useimmiten isoista ti-
loista ja lypsyroboteista, mutta tosiasiassa
suomalaistilojen keskilehmaluku jad alle 30:n

ja kahdella kolmasosalla lypsykarjatiloista on
parsinavetta. Loyttyniemet sanovat, ettd heil-
ld lehmélukua voi nostaa korkeintaan 8o:een
kolmen henkilon tydpanoksella ja nykyiselld
peltoalalla.

— Miksi tehdd t6ita enemman, kun véhem-
pikin riittad, Terhi kysyy.

Karjanhoitaja avuksi

Loyttyniemen tilan maito, 550 oo litraa vuo-
dessa, pddtyy Arla Ingmanille Sipooseen, jos-
sa siitd tehdadn perusmaitotuotteita ja jadte-
164. Tila tyollistdd kolme ihmistd tdysipdivai-
sesti. Ville ja Terhi Loyttyniemi palkkaavatkin
avukseen karjanhoitajan. Lisaksi kesdisin ti-
lalle otetaan alan harjoittelijoita.

— Vahvuutemme on, ettd me molemmat
pystymme tekemddn kaikkia tilan tgitd niin
pellolla kuin navetassa. Ndin on jatkossakin,
Loyttyniemet vakuuttavat.

Tilan rakennuksia joudutaan talld vuosi-
kymmenelld uudistamaan, mutta térkein in-
vestointi on tehty:

—Kylmaépihatto oli loistoinvestointi, silld se

Ville ja Terhi Loyttyniemi pitavat isona rikkautena sitd, etta he saavat tehda yhdessa toita.
Taustalla vasemmalla niakyy pihattonavetan katto.
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on edelleen nykyaikainen, Ville Loyttyniemi
kehuu.

Tilan lypsyasema, poikimakarsina ja pikku-
vasikoiden karsinat on tehty vanhaan parsi-
navettaan. Ndité tiloja ei kannata ené&a re-
montoida. Lypsyrobottia on harkittu, mutta
vield Loyttyniemet eivat ole ratkaisseet, han-
kitaanko uusi lypsyasema vai -robotti. Myds
lehmien jaloittelutarha on suunnitteilla. Tule-
vat investoinnit saavat kuitenkin odottaa
muutaman vuoden.

— Katsotaan ensin, mitd tapahtuu vuonna
2015, kun maidon kiinti6jarjestelma muuttuu,
Ville toppuuttelee.

Hanen mielestdan tdrkeintd on, ettd Suo-
messa sdilyy tuotanto, jossa eldimilld on inhi-
milliset olosuhteet.

— Pidetddn huoli siitd, ettei jenkkituotanto
tule Suomeen, eikd eldimille sydtetd hormo-
neja.

Omia tyotapoja kannattaa kehittaa

Terhi Loyttyniemi sanoo, ettd téiden suunnit-
teluun kannattaa kdyttda enemman aikaa, sil-
la pienillakin muutoksilla voidaan tehostaa
tyontekoa. Isoin muutos tyonteossa on ollut
se, ettd eri ihminen hoitaa aamu-ja iltalypsyn,
eli kukaan ei ole koko pdivaa kiinni lypsytois-
Sd.

— Omat tydtavat eivat ole aina valttamatta
parhaita. Otamme avoimesti vastaan kehitys-
ideoita, Terhi sanoo ja lisda:

— Hyvdan lopputulokseen on monta tietd,
pitdd vain valita itselle sopivimmat. Tuotta-
vuus nousee, kun tekee ty6t hyvin, mutta va-
syneend ei pysty aina tekemdan toitd hyvin.

Tammikuussa Loyttyniemien navetassa oli
kymmenen lehméan poikimaruuhka. Omaa
tyotd helpotti kuitenkin se, ettd kamera kuvaa
poikimakarsinan tapahtumia, joita voi seura-
ta tietokoneen nayttéruudulta. Ei siis tarvitse
laittaa tyovaatteita ylleen ja mennd paikan
pdalle katsomaan tilannetta, vaan vilkaisu tie-
tokoneelle riittdd. |

Pirjo Huhtakangas

Robottilypsytila
siirtymassa luomuuun

Peltomden tilalla Myrskyldssd tuotetaan
vield ns. tavanomaista maitoa, mutta
luomutuotantoon siirtyminen on suunni-
telmissa lahiaikoina. Tilan pellot ovat jo
luomutuotannossa, ja eldimet syovat
luomurehua. Tilalla tuotetaan vuodessa
noin 650 000 litraa maitoa, jonka ostaa
Valion Riihimden meijeri.

Peltoa tilalla on noin 60 hehtaaria, ja li-
saksi sdilorehua korjataan yhteistyétilalta
yli 30 hehtaarin alalta. Hiehot laiduntavat
yhteistyétilan laitumilla. Sekd Peltomden
tilan ettd yhteistydtilan pellot ovat luomu-
tuotannossa.

Tilan omistaa maatalousyrittdja Arja
Peltomdki. Aviomies kdy t6issa tilan ulko-
puolella. Tilalle tehtiin sukupolvenvaih-
dos 2.1.2008.

Arja Peltomaki on opiskellut Helsingin
yliopiston maatalous-metsétieteellisessa
tiedekunnassa kotieldinten ravitsemus-
tiedettd ja kasvintuotantotiedettd ja val-
mistunut maa- ja metsatieteiden maiste-
riksi ja agronomiksi toukokuussa 1997.
Ennen tilan vastaanottamista han oli tois-
sd ylitarkastajana maa- ja metsatalousmi-
nisteriossd sekd seitseman vuotta Luomu-
liitossa, viimeksi toiminnanjohtajana.

Robottilypsy 3-kertaisti karjakoon

Peltomden tilalle valmistui viidessa kuu-
kaudessa kesdkaudella 2009 automaatti-
lypsynavetta. Lehmat siirtyivat lokakuus-
sa 2009 parsinavetasta robottilypsyyn. Ti-
lalla on nyt noin 120 eldintd, joista 59 on
lypsylehmid. Uuteen pihattoon siirtymi-
sen myo6ta tilan karjakoko kolminkertais-
tui yhden kesdn aikana. Lypsyn lisdksi
eldinten ruokinta ja lannanpoisto on auto-
matisoitu.

— Korkeasta automaatiotasosta huoli-
matta eldinten hoito on aikaa vievdi ja si-
tovaa tyota. Tilan peltoty6t onkin ulkois-
tettu, silld pddhuomioni on maidontuo-
tannossa ja muussa eldintenhoidossa.
Séilorehunteko ja lietteenlevitys on ul-
koistettu kokonaan, ja muiden peltotdi-
den ulkoistamista urakoitsijalle suunnitel-
laan parhaillaan, Arja Peltomaki selvittaa.

Hé&n sanoo, ettd 1,2 miljoonan euron na-
vettainvestoinnin vuoksi tilan pddoma on
muutaman vuoden ajan sidottu tdysin na-
vetan koneisiin, laitteisiin sekad eldinai-
nekseen. Pddomaa ei ole endd sidottavis-

sa kasvintuotannon koneisiin ja laitteisiin.

Eldaimet kayskentelevit vapaasti

Peltomden uudessa navetassa on 152
eldinpaikkaa. Lypsyrobotin ldheisyydessa
on parret 61 lypsylehmdlle. Ruokintapdy-
déssd lehmid vastapaatd voi ruokailla 61
hiehoa. Muksulassa on karsinatilaa 30 pie-
nelle vasikalle. Vasikoille ja hiehoille on yh-
teensa 60 eldinpaikkaa.

Kaikki lehmét ja vasikat saavat vapaas-
ti sydda tilan omilta ja yhteistyétilan pel-
loilta korjattua sdilorehua. Lisdksi vasi-
koille ja lehmille annetaan kotoista ohra-
kauraseosta ja rypsipuristetta. Ummessa
olevat lehmat syovat pddasiassa heindd.
Korkeatuotoksisimmat lehmat palkitaan
lypsyrobotilta saatavalla erityiselld valku-
aisrehulla. Vastasyntyneet vasikat juovat
emadn ternimaitoa.

—Kaikille eldimille on aina vapaasti saa-
tavilla raikasta vettd. Kesalld vasikat, hie-
hot ja ummessa olevat lehmat ovat laitu-
mella ja syovat laidunta. Navetassa kaikki
elaimet ruokkii kiskoruokkija, joka jakaa
sdilorehun lisaksi viljaa ja rypsipuristetta.
Kaikki eldimet saavat pdivittdin kivennais-
rehua, Arja Peltoméki kertoo eldinten hoi-
dosta.

Urakoitsija vastaa peltotoista
Peltomden tila tyollistaa yrittdjan lisaksi
1,5 tyontekijad. Tarvittaessa Arjan van-
hemmat ovat apuna tilan kiireisimmissd
toissd, mutta urakoitsija vastaa sdilore-
hun korjuusta, lietteenlevityksestd ja
myds metsatoista.

Eldinmé&dréan kasvaessa on tehtava re-
huntuotantosopimuksia ldhialueen viljeli-
joiden kanssa. Toisen lypsyrobotin han-
kinta tulee ajankohtaiseksi ldhiaikoina,
jos rehuntuotantosopimuksia saadaan
solmittua yhteistyotilojen kanssa. Lisaksi
eldinainesta on jalostettava robottilyp-
syyn soveltuvammaksi.

— Nopeasti maitonsa antava lehmd on
toivottu eldin lypsyrobotilla. Hidasmaitoi-
nen lehmd syd pdivittdista robotin lypsy-
kapasiteettia nopealypsyisimmiltd lehmil-
td. Eldinméadran ja rehuntuotantoalan kas-
vaessa myds omasta jaksamisesta on pi-
dettdvd huolta, Arja Peltoméki sanoo.

Pirjo Huhtakangas
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Uhanalaisten Suomen
alkuperaiskarjarotujen
maidoilla on useita
positiivisia ominaisuuksia,
joita voidaan hyddyntad
tuotekehityksessa.

Niiden maidot soveltuvat erittdin hyvin juus-
ton ja hapanmaitotuotteiden valmistukseen.
Niissd ndyttdisi myos olevan rasvahappo-
koostumus, joka vastaa paremmin nykyisiad
terveysvaatimuksia.

Suomenkarja, joka on yhteisnimitys kol-
melle Suomen alkuperdiskarjarodulle, on
maamme ainoa alkuperdinen nautarotu. Ne
kuuluvat samaan Fennoskandian alkuperdis-
rotujen ryhmaan kuin islanninkarja, ruotsin-
tunturirotu ja norjalainen tronderkarja. Myds
Pohjois-Vendjdlld esiintyi aiemmin tdta alku-
perdistd nautatyyppid, mutta nama kannat
ovat jo hdvinneet.

Suomenkarja voidaan jakaa kolmeen ro-
tuun: ldnsisuomenkarjaan (LSK), itdsuomen-
karjaan (ISK) ja pohjoissuomenkarjaan
(PSK). Maatiaiskarija, joksi myds Suomen al-
kuperdiskarjaa eli suomenkarjaa kutsutaan,
oli jo 1800-luvun puolivdlissa selkedsti ja-

,.Alkuperalskarj Jen

4 el

positivisia ominaisd,

kaantunut ndiksi kolmeksi, toisistaan ilmi-
asultaan erottuvaksi roduksi. Suomenkarja
oli 1940—1950-luvuille asti Suomen lehméro-
duista yleisin. Muutos tapahtui 1960-luvulla,
jolloin rodun méadra kdantyi jyrkkdan las-
kuun.

Nykyddn itdsuomalaisen, pohjoissuomalai-
senja lansisuomalaisen osuus kaikesta lypsy-
karjasta on vain noin prosentti, kun se vield
1950-luvulla oli yli 50 %. Pddasialliset maidon-
tuotantoon kaytettdvat lypsyrodut, suomen-
ayrshire ja holstein, tuottavat keskiméaarin
8 500—9 000 maitokiloa/lehma vuodessa. Lan-
sisuomenkarjan keskituotos on yli 6 ooo kiloa,
kun taas itd- ja pohjoissuomenkarjalla vuosit-
tainen tuotos on 4 000—5 000 maitokiloa.

Suomenkarja on kuitenkin parhaiten Suo-
men oloihin soveltuva nautarotu, vaikka se ei
maidontuotannossa pdrjddkdan valtaroduille.
Suomenkarjan maidolle on ominaista hyva
rasva- ja valkuaisainepitoisuus. Lisdksi suo-
menkarjan maidon on todettu soveltuvan erit-
tdin hyvin juustojen ja hapanmaitotuotteiden
valmistukseen.

Suomenkarjojen maidot
soveltuvat juustonvalmistukseen

Kulttuurirahaston rahoittamassa hankkeessa
MTT:n tutkimusaineisto kdsitti noin 150 leh-
mad, kolmisenkymmentd eldintd per rotu (5
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rotua: LSK, ISK, PSK, ayrshire, holstein-friisi-
ldinen). Kustakin rodusta otettiin ndytteet
kolmelta eri tilalta (3 x 10 ndytetta).

Naytteet kerdttiin samaan aikaan vuodesta
kesd-heindkuussa 2010. Ndytteet saatiin 15
eri tilalta, jotka sijaitsivat Eteld-Suomesta
aina ldhes Oulun korkeudelle saakka. Eri kar-
jojen ruokinta oli hyvin samanlaista perustu-
en kesdlla laitumiin ja talvella sailérehuun.
Siten tiedossa olevat ruokintakdytannot eivat
pysty huomattavasti selittdmaan rotujen vali-
sid havaittuja eroja maidon prosessoitumis-
ominaisuuksissa.

Tutkimuksessa seka itd- ettd pohjoissuo-
menkarjan maitondytteet juoksettuivat nope-
ammin kuin valtarotujen maitondytteet. Lan-
sisuomenkarjan maitondytteet olivat ldhem-
pdnd valtarotujen juoksettumisaikoja. Maito-
ndytteiden kiinteydet 30 min juoksetteen li-
sdamisen jdlkeen olivat merkittavadsti suu-
remmat kaikilla alkuperdiskarjaroduilla ver-
rattuna valtarotuihin. Tutkimuksessa niin
juoksettumisaikojen kuin kiinteyksien valilla
oli tilastollisesti merkitsevat erot.

Tutkimuksesta saatujen tuloksien perus-
teella voidaankin sanoa, ettd Suomen alkupe-
rdiskarjojen maito on juoksettumisominai-
suuksiltaan, toisin sanoen juuston valmistuk-
sen kannalta, parempaa kuin valtarotujen
maito.



Suomenkarja soveltuu hyvin Suomen
olosuhteisiin. Kuvassa itisuomenkarjaa, josta
kaytetadn puhekielessa myos kyyto-nimea.
KUVA: JUHA KANTANEN

Tyydyttyneet ja transrasvahapot sekd
kolesteroli lisdavat seerumin LDL-kole-
sterolipitoisuutta, jonka on arvioitu ole-
van merkittava sydan- ja verisuonitauti-
en riskitekijd. Kerta- ja monityydytty-
mattomat rasvahapot laskevat seeru-
min LDL-kolesterolipitoisuutta, kun niil-
ld korvataan tyydyttyneitd ja transrasva-
happoja, mutta HDL-pitoisuus pysyy
muuttumattomana.

Tyydyttyneiden rasvahappojen kor-
vaaminen tyydyttymattomilla parantaa
elimiston insuliiniherkkyytta terveilla
henkildilla. Lisdksi tyydyttyneiden ras-
vahappojen ja kokonaisrasvan vahenta-
minen yhdistettynd kohtuulliseen pai-
non laskuun ja liilkunnan lisddmiseen
vdhentdd riskid sairastua diabetekseen
henkildillg, joilla on alentunut glukoosin
sieto.

Omega 3 -rasvahapot ovat pitkdket-
juisia monityydyttymattomid rasvahap-
poja (esim. EPA ja DHA). Runsas EPA:n

Suomenkarjan maitorasvoissa
mielenkiintoisia koostumuksia
Suomen alkuperdiskarjarotujen maitojen ras-
vapitoisuudet olivat korkeammat verrattuna
valtarotujen maitojen rasvapitoisuuksiin. Ita-
ja pohjoissuomenkarjan maito sisdlsi kuiten-
kin merkittavasti vahemman tyydyttyneita
rasvahappoja (erityisesti palmitiinihappoa,
C16:0) kuin valtarotujen maito. Lansisuomen-
karjan maito oli lahempana valtarotujen tu-
loksia kuin itd- ja pohjoissuomenkarjaa.

Tutkimuksessa omega 3- ja omega 6 -ras-
vahappojen suhde oli parempi kaikilla alku-
perdiskarjaroduilla verrattuna valtarotuihin.
Suomen alkuperédiskarjarotujen maito sisalsi
merkittdvdsti enemmadn omega 3-rasvahap-
poja kuin valtarotujen maito.

Valtarotujen maito sisdlsi enemman linoli-
happoa, mutta Suomen alkuperdiskarjan
maito sisdlsi taas enemman linoleenihappoa
ja konjugoitua linolihappoa (CLA). Kokonai-
suudessaan voidaan tutkimuksen perusteella
sanoa, ettd alkuperdiskarjojen maito sisaltdd
yhteensd enemman hyvid rasvahappoja kuin

ja DHA:n saanti alentaa verenpainettaja
seerumin triglyseridipitoisuutta seka
vahentdd veren hyytymistaipumusta.

Linolihappo (C18:2) ja linoleenihappo
(C18:3) ovat ihmiselle valttamattomia
rasvahappoja, joita elimist6 ei kykene
itse tuottamaan, joten niitd on saatava
ruuasta. Ne ovat tdrkeitd rakenneosia
solukalvoissa kalvon nestemdisyyden ja
ldpdisevyyden ylldpitamiseksi. Ne vai-
kuttavat solukalvoreseptorien ja entsyy-
mien aktiivisuuteen sekd signaalien va-
litykseen solukalvoissa.

Elimistossd linolihaposta muodostuu
pitkdketjuista omega 6 -rasvahappoa,
arakidonihappoa (C20:4), jota etenkin
lapset tarvitsevat kasvuun sekd her-
moston ja verisuoniston kehittymiseen.
Linoleenihaposta muodostuu EPA:a ja
DHA:a, jota tarvitaan keskushermoston,
silmdn verkkokalvon ja kivesten solukal-
vojen rakennusaineena.

valtarotujen maito. Tutkimus antoikin viit-
teitd siitd, ettd alkuperdiskarjan maitoa
voitaisiin pitdd joiltain osin terveellisem-
pand kuin nykyisten valtarotujen maitoa,
mutta tulosten vahvistaminen edellyttdisi
pitkdaikaisempaa seurantaa.

Tea Lénngren'?
ET yo

Tuomo Tupasela'
tiiminvetaja, prosessointi ja tuotteet

Tapani Alatossava 2
professori

Juha Kantanen'
NordGen eldinsektorin johtaja

IMTT, Biotekniikka- ja Elintarviketutkimus,
Jokioinen

?Helsingin yliopisto, Elintarvike- ja
ymparistotieteiden laitos/
Elintarviketeknologian osasto, Helsinki
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Maidon
juoksettumisominaisuudet
oleellisia juuston
valmistuksessa

Maidon juoksettumisominaisuuksilla on suu-
ri merkitys juustosaantoon ja juuston laatuun.
Maidon juoksettumiskyvylld tarkoitetaan mai-
dolle tyypillistda ominaisuutta muodostaa
juustonvalmistuksen mahdollistava saostuma
juoksetteen lisdamisen vaikutuksesta. Juok-
settumiskyky vaihtelee geneettisistd ja ympa-
ristotekijoistd johtuen.

Maidon juoksettumisominaisuuksilla tar-
koitetaan yleensd maidon juoksettumisaikaa
ja juoksettuman kiinteyttd. Juoksettumisaika
puolestaan mddritetddn ajaksi, joka on kulu-
nut juoksetteen lisaamisestd siihen, kun juok-
settunut juustomassa on valmista leikattavak-
sijuustorakeiksi. Seka lyhyt juoksettumisaika
ettd kiinted juustomassa ovat toivottuja omi-
naisuuksia juustonvalmistuksessa.

Alkuperdiskarjojemme
maidosta uusia tuotteita
Kulttuurirahaston tuella

Suomen Kulttuurirahasto rahoittaa ja Maa- ja
elintarviketalouden tutkimuskeskus MTT to-
teuttaa monitieteistd uhanalaisten alkupe-
rdiskarjarotujen tutkimushanketta. Projektia
johtaa erikoistutkija Juha Kantanen MTT:st4.

Hanke tehostaa itd-, lansi- ja pohjoissuo-
menkarjan suojelua sekd niiden rodullisten
erityisominaisuuksien hyotykayttod.

Alkuperdisrotuisten lehmien maidosta ke-
hitetdan uusia gourmet-tuotteita ravintoloi-
den seka erikoismyymaldiden tuotevalikoi-
miin.

Unohtaa ei mydskddn sovi historiallista
taustakehystd, mika alkuperdiskarjarotuihin
liittyy. Suomesta on tullut Suomi yhdessa suo-
menkarjan kanssa.

Kyseiset karjarodut muodostavat myos tar-
kedn geenivaran tulevaisuuden tarpeita var-
ten.
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Kolmiosainen Utaretulehdus 201 |
-tutkimus on parhaillaan meneillaan.
Sen ensimmaisessa osassa validoidaan
Suomessa kaytdssa oleva DNA-
pohjainen menetelma viljelyyn
perustuvan menetelman rinnalla.
Toisena osana tehdaan tilastohaku
tuotosseurannan tietokannasta.

Suomessa on tutkittu utaretulehduksen
esiintyvyyttd sekd aiheuttajamikrobeja ja nii-
den antibioottiresistenssid vuodesta 1975
lahtien. Toistensa kanssa vertailukelpoiset
kartoitukset on tehty vuosina 1988, 1995 ja
2001. Niiden perusteella voitiin muun muassa
todeta utaretulehduksen vahentyneen vuosi-
en 1995—-2001 aikana ja aiheuttajamikrobija-
kauman muuttuneen selvasti.

Edellisesta tutkimuksesta on kulunut kym-
menen vuotta. Tand aikana koko maidontuo-

tantoala on Suomessa kokenut valtavan mur-
roksen: tuotantoyksikdiden lehmaluku on
noussut huomattavasti, lypsyrobotit ja suuret
lypsyasemat ovat lisddntyneet sekd ennalta-
ehkdiseva terveydenhuolto on kdynnistynyt
jo kattavasti.

Utaretulehduksen mikrobidiagnostiikas-
sa on otettu kadyttddn uusi DNA-pohjainen
menetelmd, ja diagnostiikka on keskittynyt
vahvasti elinkeinon omiin laboratorioihin.
Tiedonsiirtoa utaretulehdustutkimuksista
nautatilojen terveydenhuollon seurantajar-
jestelmddn, Nasevaan, kehitetddn parhail-
laan.

Tutkimus luo pohjaa
mastiittiseurannalle

Utaretulehdus 2011 -tutkimusta suunnitelta-
essa oli selvdd, ettei vastaavanlaista, karjojen
satunnaisotantaan perustuvaa ja karjojen
kaikki lehmat kasittavaa otosta ole mahdol-
lista eika jarkevadkdan tutkia. Tutkimusai-

KUVA: PLUGI

neisto on toisentyyppinen kuin aiemmissa
kartoituksissa, ja tutkimus sisaltda kolme eri
osaa. Ndistd kaksi ensimmadistd osaa on me-
neillddn.

Hankkeen ensimmdisessd osassa validoi-
daan Suomessa kdytossd oleva DNA-pohjai-
nen menetelmad viljelyyn perustuvan menetel-
man rinnalla. Tutkimuksessa verrataan PCR-
menetelmdd ja bakteeriviljelyd. Kaikkiaan
analysoidaan 300 kliinista utaretulehdusnay-
tettd. Bakteeriviljelyssa identifioidaan myds
pienet maardt PCR:n tunnistamia bakteereja
sekd madritetddn niiden pitoisuudet karkeas-
ti. Jokainen ndyte analysoidaan kahdesti PCR-
menetelmalld, kahdessa eri laboratoriossa.

Toisena osana tehddan tilastohaku tuotos-
seurannan tietokannasta. Tavoitteena on sel-
vittda utaretulehduksen esiintyvyys Suomes-
sa 2011 ja samalla luoda pohja vuosittaiselle
mastiitin esiintyvyyden seurannalle tuotos-
seurannan tiedoista. Tutkimuksessa selvite-
tadn mastiitin esiintyvyys tuotosseurantakar-

Eldinten terveydenhuolto ETU on nimennyt vuoden 201 | vasikoiden terveyden ja

hyvinvoinnin teemavuodeksi

Kampanjavuoden aikana on tarkoitus edistda
vasikoiden hyvinvointia, vdhentdd vasikka-
kuolleisuutta ja hahmottaa vasikoiden hyvan
hoidon merkitystd sekd maidon- ettd lihan-
tuotannossa.

Kampanjavuosi on otollinen aika kaikille
karjatilojen kanssa toimiville nostaa esiin va-
sikoiden hyvinvointia yleensd seka sellaisia
tuotteita ja palveluita, joilla vasikan hyvin-
vointia voi parantaa.

Laaja yhteistyo

Vasikkakampanjassa ovat mukana teurasta-
mot, meijerit, ProAgria, MTK, Evira, Eldintau-
tien torjuntayhdistys ETT ry sekd muut ETU-
terveydenhuollon yhteistyotahot. Mukana
olijat tiedottavat, kouluttavat ja painottavat

toimintaansa vasikka-asioihin teemavuoden
aikana. Tarkoitus ei kuitenkaan ole, ettd vasi-
koiden hyvinvoinnin asiaa pitavat esilld vain
siihen tdhdan mennessa sitoutuneet tahot,
vaan esimerkiksi oppilaitokset voida huomi-
oida vasikkateeman opetuksessaan ja yrityk-
set toiminnassaan.

Katse Vasikkaan -kampanja koostuu koulu-
tuksista, lehtikirjoituksista ja internet- aineis-
tosta. Eldinladkaripdivat 2010 ja Tuotanto-
eldinladkdripdivat 2011 painottivat antinsa va-
sikka-aiheisiin. Kampanjavuoden loppupuo-
lella Nasevan tilakdyntiuudistukseen liittyva
koulutuskierros kertaa eldinlddkaéreille eldin-
ten hyvinvoinnissa keskeisid asioita. ProAgri-
an neuvojakoulutuksiin kampanjasta tulee
tietoiskuja, ja elokuun ProAgria Maitovalmen-
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. Tdman kampanjan nimi on Katse Vasikkaan.

nukseen useita vasikoiden hyvinvointia valot-
tavia luentoja.

Koulutusta viljelijoille ja sidosryhmille

InnoNauta- hanke on tilannut Emovet Oy:ltd
laajan Power point -luentokokoelman vasikan
terveydestd ja olosuhteista. Nama valmiit lu-
entoaineistot mahdollistavat jopa kolmen
paivan vasikkakoulutuskokonaisuudet. Ma-
teriaali on laadittu niin, ettd sen pohjalta voi-
daan tyostda myos erilaisia pienryhmétapah-
tumia.

Koulutusmateriaali on tarjolla kaikille kou-
lutuksia jdrjestaville tahoille. Ensisijaisesti on
tarkoitus, ettd erilaiset hankkeet jarjestavat
koulutuksia alueellaan. Meijerit ja teurasta-
mot ”paikkaavat” tilannetta niilld alueilla, joil-



joissa pohjautuen lehmédkohtaiseen solulukuun.
Taustatiedoiksi haetaan tiloille mm. navettatyyppi,
keskilehmaluku, keskituotos, lypsytapa ja lehmalle
tuotos, poikimakerta ja maidontuotantovaihe.

Kolmanneksi osaksi on suunniteltu isoihin pihatto-
karjoihin kohdistettua tutkimusta mastiittipatogee-
nien esiintyvyyden ja aiheuttajien mikrobilddkeherk-
kyyden selvittdmiseksi. Tutkimuksen otanta ja mene-
telmat tarkentuvat kahden ensimmdisen osan tulos-
ten perusteella, ja tahdn tutkimusosaan haetaan vie-
ld lisdrahoitusta.

Utaretulehdus 2011 -tutkimuksessa ovat mukana
muun muassa Evira, Helsingin yliopisto, Valio Oy,
Thermo Fisher Oy, Suomen meijeriyhdistys ja Maito-
hygienialiitto. Tutkimus on saanut tukea Walter Ehr-
stromin saatioltd. |

Tiina Autio

erikoistutkija, ELT

Evira (Kuopio)

Eldintautibakteriologian tutkimusyksikko
tiina.autio(at)evira.fi

Kaise
vasikkaan! A ETT

la hankkeita ei ole. Koulutuksia on tarkoitus jarjestaa
koko maassa. Koulutuksiin ovat tervetulleita sekd vil-
jelijat ettd neuvojat, lomittajat ynnd muut kotieldin-
tuotannon sidosryhmat.

Luentoaineisto on vapaasti kdytettdvissa. Luento-
sarja on suunniteltu eldinlaakarien luennoitavaksi.
Luentomateriaali on saatavissa sekd Nasevan ettd
InnoNauta- hankkeen kotisivuilta, mutta aineistoa
voi kdyttdd myos omatoimiseen opiskeluun.

Tilaisuuksien jarjestdjien avuksi tulee Nasevan ko-
tisivun (www.naseva.fi) koulutus -osaan lista eldin-
ldakadreistd, jotka ovat ilmoittautuneet halukkaiksi
luennoitsijoiksi. Ajatuksena on ollut, ettd hankkeet
voisivat kdyttdd padosin paikallisia eldinldadkareita
luennoitsijoina, mikali halukkaita l6ytyy. Naseva tie-
dottaa Katse Vasikkaan -kampanjan koulutustilai-
suuksista kotisivullaan. B
Lisatietoja: www.naseva.fi
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Maidon kemian ja
mikrobiologian tutkimuksessa
kdytetddn samoja menetelmia
kuin missa tahansa biologista
materiaalia ja sen iimioita
tutkivissa tieteissa.

Biologisessa tutkimuksessa molekyylibiolo-
ginen ldhestymistapa on kuluneina vuosi-
kymmenind koko ajan vahvistunut niin uuden
biologisen tiedon tuottajana kuin uusien tut-
kimusmenetelmien luojana ja kehittdjana.

Geenitieto hyotykayttoon

Genomisekvenssitieto, lajin kaikkien gee-
nien (DNA) eméssekvenssi, koskee niin ihmis-
t4, lukuisia eldin- ja kasvilajeja kuin jo satoi-
hin nousevaa mikrobilajien madrdd. Se on
tuonut biologisen tutkimuksen ns. ”omiikka”-
aikakauteen. Analysoimalla tutkittavasta bio-
logisesta ndytteestd sen DNA-sekvenssid ja
vertaamalla saatua sekvenssid tietokannois-
sa oleviin geeni- ja genomisekvenssitietoihin,
voidaan pddsta perille tutkittavassa nayttees-
sd olevan DNA:n lajialkuperdstd ja siitd, mitkd
geenit ja milld aktiviteetilla ovat ndytteenot-
tohetkelld toimineet.

Naudan genomitiedon julkaiseminen pari
vuotta sitten antaa mahdollisuuden tunnistaa
nautageenien tuottamat geenituotteet eli
proteiinit esimerkiksi maidossa ja seurata nii-
den muuntumista erilaisissa maitovalmistei-
den tuotantoprosesseissa. Meijeriprosesseis-
sa kdytetddn usein ns. hapatteita muutta-
maan ldhtomateriaalina kdytettyd lehman-
maitoa mikrobiologisesti halutulla tavalla tie-
tyn rakenteen ja aistittavan laadun tuottami-
seksi (mm. hapanmaitovalmisteet, juustot).
Monien hyotymikrobilajien genomien emds-
sekvenssit on jo madritetty, ja koko ajan tieto
geenisekvenssien osalta lisdantyy. Tdma luo
mahdollisuuden tunnistaa ndiden mikrobien
tuottamat proteiinit vastaaviksi geenituot-
teiksi.

Geeni/proteiinitieto yhdistettynd antaa ns.
systeemibiologista tietoa kulloinkin tapahtu-
vista proteiinien valittamista reaktioista, ku-
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ten protealyysistd, kdymisestd ja maun muo-
dostumisesta biologisessa materiaalissa, esi-
merkiksi elintarvikkeen valmistusprosessin
aikana. Toisaalta jo pelkkd DNA:n analysointi
raakamaitondytteestd antaa tietoa raakamai-
dossa olevista mikrobilajeista, tdman mikro-
biston muutoksista sdilytyksen ja kuljetuksen
aikana ja/tai mikrobien sisaltdmistad ongel-
mallisista geeneistd (mm. antibioottiresis-
tenssigeenit) tai pilaantumisprosesseja aihe-
uttavista mikrobeista mukaan luettuna bak-
teerien virukset eli faagit.

Proteomiikka tutkii
proteiinipopulaatioita

Maito on ravitsemuksellisesti erittdin merkit-
tdvd proteiinien, kalsiumin ja D-vitamiinin lah-
de ja arvokas raaka-aine, jonka taloudellinen
hyddyntaminen edellyttaa prosessointia mei-
jeriteollisuudessa. Maidosta jalostettujen
monimuotoisten ja korkealuokkaisten loppu-
tuotteiden laatu perustuu hyvdlaatuiseen
raaka-aineeseen ja suurelta osin sen sisalta-
mien proteiinien rakenteeseen ja toiminnalli-
suuteen.

Proteomiin perustuvilla laatumarkkereilla,
joilla raaka-aineita voidaan luokitella, on ky-
syntdd myos elintarviketeollisuudessa, niin
maidon- kuin lihanjalostuksessa. Proteomi tar-
koittaa kaikkia kudoksessa, solussa tai vaikka-
pa maidossa tai juustossa tietylld hetkelld ole-
via erilaisia proteiineja. Proteomiikka on tie-
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teenala, jossa mahdollisimman monia proteo-
min proteiineja analysoidaan samanaikaisesti.

Juuston proteomi koostuu maidon proteii-
neista, joita on nykykdsityksen mukaan sato-
ja erilaisia sekd esimerkiksi juustohapatteista
tai ymparistosta tulleiden mikrobien tuotta-
mista proteiineista. Maidon runsaimmat pro-
teiinit (as,-kaseiini, B-kaseiini, k-kaseiini, o,-
kaseiini, B-laktoglubuliini, a-laktalbumiini,
naudan seerumialbumiini) on tiedetty jo pit-
kdan, mutta maidon koko proteomia ei ole
vield kartoitettu.

Maidon proteiinien lukumdéaraa ja moni-
muotoisuutta lisda niiden muokkautuminen,
mm. glykosylaatiolla, fosforylaatiolla ja pro-
teolyysilld. Maidosta jalostetuissa tuotteissa
maidon ja mikrobien proteiinit muokkautuvat
edelleen lampokdsittelyjen ja entsyymien vai-
kutuksesta. Maidon proteiinikoostumus vai-
kuttaa mm. juoksettumiseen ja muihin tekno-
logisiin ominaisuuksiin. Maidon proteiinien
mahdolliset bioaktiiviset peptidit vapautuvat
proteiinien proteolyyttisessda muokkautumi-
sessa.

Proteiinien tarkkaa lukumaéarda juustossa
ei vield tiedetd, mutta niitd voidaan olettaa
olevan useita tuhansia erilaisia. Ensimmdinen
haaste proteomitutkimuksessa onkin l6ytda
ja tunnistaa kaikki erilaiset proteiinit. Tama
on tutkijoille valtava haaste ja sisdltdd monia
ongelmia. Toisin kuin DNA:ssa proteiineissa
muoto, eli se miten ne ovat laskostuneet, on



erittdin tarkedd niiden toiminnan ja vuorovai-
kutusten kannalta. Proteiinit mm. tunnistavat
toisensa muodon perusteella ja yleensa toi-
mivat oikein tai halutulla tavalla vain tietylld
tavalla laskostuneina. Laskostuminen voi
myos vaikuttaa proteiinien mahdolliseen al-
lergeeniseen tai muuhun immunostimulatori-
seen vaikutukseen.

Kaksisuuntaisen geelielektroforeesin
rinnalle ei-geelipohjaisia menetelmia
Proteomiikan klassinen maaritelma tarkoit-
taa kaksisuuntaisella geelielektroforeesilla
erotettujen proteiinien analysointia. Kaksi-
suuntaisessa geelielektroforeesissa proteiini-
en erottuminen perustuu ensimmadisessa vai-
heessa niiden erilaiseen varaukseen (iso-
elektrisen pisteeseen) ja toisessa vaiheessa
kokoon. Seuraavassa vaiheessa proteiinitap-
lat visualisoidaan esimerkiksi Coomassie Bril-
liant Blue - tai hopeavérjaykselld.
Vaihtoehtoisia tapoja saada proteiinit na-
kyviksi on niiden merkitseminen radioaktiivi-
silla tai fluoresoivilla leimoilla. Lopputulokse-

na on geeli, jossa jokainen proteiinitapla si-
sdltdd parhaassa tapauksessa yhden tai enin-
tdan muutaman proteiinin (Kuva). Tapldssa
oleva proteiini voidaan tunnistaa ”peptidisor-
menjdlkensd” avulla, kun se pilkotaan entsy-
maattisesti ja madritetadn syntyneiden pep-
tidien massat, joita verrataan tietokannassa
olevien proteiinien teoreettisiin (sekvenssitie-
toon perustuviin) peptidimassoihin (Kuva).

Kaksisuuntaisella geelielektroforeesime-
netelmalld voidaan parhaimmillaan erotella
tuhansia proteiineja. Sen uusimmat, usein
fluoresoivien merkkiaineiden kdytt6on perus-
tuvat sovellukset ovat edelleen hyvin kdytto-
kelpoisia, varsinkin kooltaan kohtuullisten
proteomien analysoinnissa.

Menetelmdnd jo yli kolme vuosikymmenta
sitten kehitetty kaksisuuntainen geelielektro-
foreesi on ty6lds ja vaatii taitoa ja kokemusta.
Se soveltuu huonosti ei-vesiliukoisten ja erit-
tdin suurien (>200 kDa) tai erittdin pienien
(<10 kDa) proteiinien analysointiin. Kaksi-
suuntaisen geelielektroforeesin rinnalla ja
sitd korvaamaan kehitetédankin jatkuvasti uu-

sia ei-geelipohjaisia proteomiikan menetel-
mid, joissa proteiineja tai niiden peptidejd ja-
otellaan ensin esimerkiksi kromatografian
menetelmilld. Tdman jdlkeen ne analysoidaan
uusilla massaspektrometrian menetelmilla.
|

Kirsi Savijoki
FT, yliopistotutkija

Pekka Varmanen
ETT, yosentti, yliopistonlehtori
(Maitoteknologia)

Patricia Munsch-Alatossava
PhD, tutkijatohtori

Tapani Alatossava
FT, professori
(Maitoteknologia)

Helsingin yliopisto
Elintarvike- ja ymparistotieteiden laitos/
Elintarviketeknologian osasto
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AN SPX BRAND

SPX FX Systems offer uncompromising

performance and flexibility at lower cost

for smaller and medium-scale dairy

production. You get short delivery time,

rapid installation, simplicity, flexibility and

high performance - all in the same self-

contained skidded unit.

Flexible solutions without compromise.

To find out more visit
www.spxft.com
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KUVA: VALIO

MTUNNUSTUKSIA

Valio Oy:lle on mydnnetty
laktoosittoman maitojuo-
man kehitystyosta Edel-
crantz Challenge -inno-
vaatiopalkinto. Palkinnon
jakaa vuosittain Uuden
Teknologian S&atio (UTS).

Uuden Teknologian Saation mukaan Vali-
on laktoositonta maitojuomaa voidaan ta-
hanastisen menestyksen ansiosta sanoa to-
delliseksi innovaatioksi, joka on parantanut
ihmisten eldmanlaatua vuoden 2010 palkin-
tokriteerien mukaisesti. Valion innovaation
ansiosta monet laktoosi-intoleranssista kar-
sivdt henkilot ovat voineet aloittaa maidolla
herkuttelun uudelleen jopa vuosikymmen-

Laktoositon martojuoma palkittiin

ten tauon jalkeen.

Teknologiajohtaja Matti Harju vastaanot-
ti palkinnon 30.11.2010 Turku Science Parkin
BioCityssd UTS-seminaarin pdatteeksi. Pal-
kintosumman suuruus on 8 ooo euroa.
Edelcrantz Challenge -kilpailu jarjestettiin
neljannen kerran vuonna 2010, ja sen tee-
mana oli hyvinvointi ja terveys.

Edelcrantz Challenge -innovaatiopalkin-
non tarkoitus on kannustaa ja palkita tekno-
logian tai teknologian sovellutusten kehitta-
jid, jotka ratkaisuillaan auttavat teknologian
hyodyntdamistd ihmisten jokapdivdisessa
eldmdssd tai jotka innovaatioiden avulla luo-
vat edellytyksid merkittavalle taloudelliselle
kehitykselle.

Ciptec Services Timangi -kilpailussa toiseksi

Tuomas Pahlmanin luotsaama Ciptec Servi-
ces sijoittui toiseksi nuorille yrittdjille suun-
natussa Timangi 2010 -kilpailussa. Elinkei-
noministeri Mauri Pekkarinen luovutti Pahl-
manille 25 ooo euron palkinnon tunnustuk-
seksi innovatiivisen palvelukonseptin kehit-
tdmisessa.

Ciptec Services -yrityksen liikeideana on
tarjota optimointipalveluita ja mittalaitteita
meijeriteollisuuden pesuprosessien kehitta-
miseksi. Palveluiden hyodyt asiakkaalle naky-
vat taloudellisina sddstoind ja prosessin te-
hokkuutena. Hyétynd on myds pesuprosessin
ekologisuuden kehittdminen vdahentamalla
energian, veden ja kemikaalien kulutusta.

Valintaraadin mukaan Ciptec Services on
erinomainen esimerkki siitd, miten nuoret te-

kijat ajattelevat asioita uudella tavalla. Yritys
on uskaltanut kyseenalaistaa kauan vallin-
neet tavat ja mahdollistanut uuden teknolo-
gian kayttoonoton sddstoihin perustuvalla lii-
ketoimintamallillaan. Valintaraatiin teki myos
vaikutuksen yrityksen onnistumiset kansain-
vélisilla markkinoilla ja pitkdaikaiset sopi-
mukset maailman suurimpien meijerikonser-
nien kanssa.

Timangi 2010 -kilpailun jarjestdmisesta
vastaa hallituksen tyon, yrittdmisen ja tyoeld-
man politiikkaohjelma. Kilpailulla etsittiin
18-32-vuotiaiden yrittdjien ja yrittdjatiimien
rohkeita ja innovatiivisia menestystarinoita,
jotka toimisivat kannustavina esimerkkeind
my6s muille nuorille yrittdjyyden ja kasvuyrit-
tdjyyden polulla.

Tiedonjyva professori
Jyrki Niemelle

Maataloustoimittajat ry on antanut vuoden
2010 Tiedonjyvd-palkinnon MTT Taloustutki-
muksen maatalouspolitiikan tutkijalle, pro-
fessori Jyrki Niemelle. Hdn on ottanut aktii-
visesti osaa elintarvikepolitiikasta kayta-
vdan keskusteluun sekd on selvdsanainen
haastateltava ja tieteen popularisoija eri me-
dioissa.

Maataloustoimittajat on vuodesta 1976 ja-
kanut Tiedonjyvdn maatalous-, metsa- tai
ruoka-alan ammattilaiselle, joka on toimin-
nallaan tuonut julkiseen keskusteluun uusia
aineksia, osoittanut aktiivisuutta tiedotta-
malla alansa tapahtumista tai suhtautunut
mydnteisesti tiedotusvélineiden tiedonhan-
kintaan.

o

Jyrki Niemi kuva: Mt

Lisda tunnustuksia:
www.kehittyvaelintarvike.fi

Kehittyva Elintarvike 2/2011 ilmestyy 15.4.
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APPLICATION SPECIALIST, DAIRY FOOD INGREDIENTS

Danisco is a global leader in

the area of food ingredients for
the dairy industry.We are now
offering an exciting, international
role with a lot of potential in a
dynamic and challenging industry.

The aim is to provide technical
support to our customers and
our sales organisation primarily
in the Ukraine and Russia.

We are looking for an experi-
enced professional to be part of
our international dairy applica-
tion group. This group is part of
the global Application & Technical
Service organisation of Danisco.

You will be giving our customers
application support on ingredi-
ents for the dairy industry with
focus on fresh fermented dairy
products as well as neutral liquid
milks and creams.

We have a very broad ingredient
portfolio for dairy products, but

this context are starter cultures,
hydrocolloids and emulsifiers.

Your primary responsibilities

* Provide technical support to
our customers and our sales
organisation primarily in the
Ukraine and Russia.

* Participate in strategic cus-
tomer development projects

* Build technical knowhow and
competencies for the benefit
of all stakeholders

You are a food engineer or have
a similar educational background.

You have solid practical experi-
ence from the dairy industry and
a high theoretical understanding
of dairy chemistry and processing
from either a dairy producer or
a supplier: Via your past positions
and international network you
have gathered in-depth know-
ledge about the dairy industry
and its needs.

You like to work independently,
but also understand how to be
agile in a big organisation and
reach common business objectives.

You are customer-focused, open-
minded, flexible and thrive in a
busy environment with cultural
differences.

You have excellent communica-
tion skills and master English and
Russian both orally and written.

You like to visit customers, and
40 - 60 days of international tra-
vel activity fits your working style.

At least for the first year you
will be based in our innovation
centre in Aarhus, Denmark.

For further information please
contact Senior Group Manager
Lisbeth Sendberg Svendsen at
+45 2948 4422.

The application deadline is

15 March 201 |

Apply for this position through
our website www.danisco.com
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DANISCO

the most dominant ingredients in

First you add knowledge...

mNIMITYKSIA

Aila Kiiskinen Kristina rjietso

Annette Brockmann Juri Jolkkonen

¢ Aila Kiiskinen on nimitetty Leipurin Oy:n Leipo-
moteollisuusmyynnin konsulttipaallikoksi 1.1.2011
alkaen. Han on aikaisemmin tydskennellyt Fazer
Leipomoilla eri tehtdvissa.

® ETT Kaisu Vuokko on nimitetty tutkimuspaalli-
koksi Taloustutkimus Oy:n elintarviketiimiin (Food
& Beverages).

® Valion markkinointijohtaja Rauno Hiltunen on
noussut Valio-konsernin johtoryhman jaseneksi
vuoden 2011 alusta. Hiltusen vastuualueeseen
kuuluvat tuoretuotteet ja markkinointi.

® Kaupan liiton markkinointipaallikoksi on nimitet-
ty 1.1.2011 ldhtien kauppatieteiden maisteri Kris-
tina Metso. Tehtdva on uusi Kaupan liitossa. Met-
so siirtyi Kaupan liittoon HKScan Oyj:n vientimark-
kinoinnin paallikon tehtavasta.

® VAASAN-konserni organisoi Tuoreet leipomo-
tuotteet - liiketoimintaansa. KTM Juri Jolkkonen

on nimitetty 1.1.2011 alkaen Suomen Tuoreet lei-
pomotuotteet -liiketoimintayksikon johtajaksi.
Tuoreet leipomotuotteet -liiketoiminnasta Baltian
maissa vastaa johtaja Ants Promann. Molemmat
ovat VAASAN-konsernin johtoryhmaén jasenid.

e Caternet Finland Oy:n toimitusjohtajaksi on
3.1.2011 alkaen nimitetty Juha Murtopuro. Yrityk-
sen kaupalliseksi johtajaksi on nimitetty Erkki
Leppdnen, ostojohtajaksi Jonne Snellman ja laa-
tupaallikoksi Jaakko Repo.

® FM (vdit.) Petra Larmo on nimitetty Aromtech
Oy:n tutkimus- ja tuotekehityspaallikoksi 1.2.2011
alkaen.

e Suomen Akatemian pddjohtaja Markku Mattila
on valittu Euroopan Tiedesdation ESF:n (European
Science Foundation) varapuheenjohtajaksi kau-
delle 2011—2013.

e Euroopan tiedesdation (European Science Foun-
dation, ESF) pddjohtaja Marja Makarow on nimi-
tetty Euroopan tutkimusalueen komitean (Europe-
an Research Area Board — ERAB) varapuheenjoh-
tajaksi. ERAB on Euroopan komission neuvoa an-
tava elin tiede- ja tutkimuspoliittisissa asioissa.
ERABIn jasenet edustavat tiedeyhteisod, liike-ela-
mad ja teollisuutta.

e Helsingin yliopistossa tydskentelevad akatemia-
professori Mart Saarma on nimitetty Euroopan
tutkimusneuvoston (European Research Council,

ERC) tieteellisen neuvoston jdseneksi kaudelle
2.2.2011-31.12.2013. ERC:lld on keskeinen rooli
tutkijalahtoisen huippututkimuksen rahoitukses-
sa sekd toteutettaessa Euroopan komission aloit-
teen pohjalta uutta innovaatiounionia.

® Ravitsemusterapeuttien yhdistyksen johtokun-
nan puheenjohtaja vuonna 2011 on Taina Luova,
varapuheenjohtaja Tarja Heikkinen ja muut ja-
senet Kaisa Harmild, Riikka Junes, Hanna-Maria
Leino, Eeva Nykdnen, Helena Orell-Kotikangas,
Leena Toppinen ja Mirka Puputti (opiskelijaja-
sen).

* FM Leena Jaakkola on nimitetty EK:ssa viestin-
tdjohtajaksi ja johtoryhman jaseneksi 1.3.2011 al-
kaen. DI Kyosti Orre on nimitetty logistiikan asian-
tuntijaksi infrastruktuurisektorille 1.3.2011 alkaen,
ja VTM Jouni Lind on aloittanut luonnonvara- ja
ympdristopolitiikan asiantuntijana infrastruktuu-
risektorilla 1.1.2011 alkaen.

e Helsingin yliopiston Ruralia-instituutissa on
aloittanut projektipdallikkona ELL Annette Brock-
mann. Han tyoskentelee Ruralian Seindjoen toi-
mintayksikossa tutkimuksessa Clostridium perf-
ringens ja kuolioinen suolistotulehdus suomalai-
silla tuotantokalkkunoilla.

Nimitysuutiset: toimitus@kehittyvaelintarvike.fi.
Lisaa nimityksia: www.kehittyvaelintarvike.fi
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MLAINSAADANTO

Ennakkovalvonnasta jalkivalvontaan
— muutokset omavalvonnassa

Eduskunnan kdsiteltdvana on parhaillaan hal-
lituksen esitys 293/2010 elintarvikelain ja
eldinldakintahuoltolain muuttamiseksi. Mika-
li uudistus hyvaksytddn ehdotetussa muo-
dossaan, se on laajin remontti lain voimaan-
tulon jalkeen viisi vuotta sitten — lain pykalis-
ta yli puolet muuttuu. Taltd nakymin uudistus
tulee voimaan 1.9.2011.

Alkusysdys lain uudistamiselle tuli jo yli
kaksi vuotta sitten, kun elintarvikevalvontavi-
ranomaiset niin Evirassa kuin kunnissa valit-
tivat, ettd EU:n hygieniapaketin lahtokohtana
oleva valvonnan riskiperusteisuus ei toteu-
tunutkaan kaikilta osin uuden elintarvikelain
myotd. Ndin oli erityisesti tiettyjen ilmoitus-
velvollisten toimintojen osalta, minkd vuoksi
silloin perustettu Eviran ja maa- ja metsata-
lousministerion elintarviketurvallisuusyksi-
kon virkamiehistd koostuva tyéryhma sai ni-
men 13.2 §-ryhmad. Sittemmin hallituksen toi-
mintaohjelma yritysten hallinnollisen taakan
vdhentdmiseksi on entisestdan vauhdittanut
kehitystd elintarvikevalvonnan byrokratian
purkamisen nimissa.

Riskiperusteinen valvonta keskiossa
Lakimuutoksen keskidssd on riskiperustei-
nen valvonta. Jatkuvaa resurssipulaa potevan
kuntavalvonnan toivotaan vastedes keskitta-
vdn voimavaransa sellaisten elintarvikealan
toimijoiden valvontaan, joiden mahdollisilla
hygienia- ja muilla virheilld on vaikutusta kan-
santerveyteen. Siksi luovutaan elintarvikehy-
gieenisiltd riskeiltddn vahdisten elintarvike-
huoneistojen ennakkohyvaksynnastd. Kay-
tanndssd tamd tarkoittaa, ettd ainoastaan lai-
tosten kohdalla sdilyy nykyisenkaltainen hy-
vaksymispakko —muut elintarvikehuoneistot
(98 %) tekevdt toiminnastaan pelkén ilmoi-
tuksen valvontaviranomaiselle.

Maksullinen ilmoituksen kasittely ei sisélla
kayntid valvontakohteessa, vaan siind aino-
astaan vieddan kohteen tiedot valvontakoh-
detietokantaan ja tehddan karkea ilmoitetun
toiminnan riskinarviointi. Siitd lahetetdan toi-
mijalle todistus. Lakiuudistuksessa maaritel-
ldan myos nykyistd laveammin ne todella va-
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hdriskiset toimijat ja toiminnot, jotka jatetdan
kokonaan lain kolmannen luvun soveltamis-
alan (mm. ilmoittamis- ja omavalvontavelvoit-
teet) ulkopuolelle. N&ihin kuuluvat tietyin
edellytyksin yksityishenkildiden harjoittama
sekd muukin ei-ammattimainen toiminta elin-
tarvikealalla.

Ei enaia omavalvontasuunnitelmien
hyvaksymista

Omavalvontasuunnitelmien hyvaksymisesta
luovutaan kokonaan, myos laitoksissa. Muu-
toin elintarvikelain omavalvontavelvoitteet
pysyvat nykyisellddn, joskin niiden kdytdannon
toimeenpanoa ja valvontaa koskeviin vaati-
muksiin on my6s suunnitteilla helpotuksia
mielekkyyden yllapitamiseksi.

Evira ohjeistanee lakimuutosten yhteydes-
sd, ettd ilmoitusvelvollisissa elintarvikehuo-
neistoissa voidaan siirtyd nk. poikkeamatal-
lenteisiin. Toimijan ei siis tarvitsisi kirjoit-
taa tai tallentaa kaikkia tekemidan oma-
valvonnan seurannan havaintoja, vaan ai-
noastaan niitd, joiden omavalvontasuun-
nitelmaan kirjatut kriittiset rajat ylittyvat
(=poikkeamatilanteet). Vastaavasti valvoji-
en toivotaan nykyistd paremmin todentavan
juuri poikkeamatilanteissa, ettd hallintapis-
teeseen kuuluvat ja kirjatut korjaavat
toimenpiteet on suoritettu asian-
mukaisesti.

Jotta elintarvikehuo-
neistojen omavalvon-
tasuunnitelmat olisi-
vat jatkossa mahdol-
lisimman tehokkai-
ta, valvontaviran-
omaiselle jad oike-
us ja velvollisuus
antaa toimijalle
kehotuksia kos-
kien omavalvon-
tasuunnitelman
tdydentamistd,
muuttamista
tai korjaamis-
ta. Jos omaval-

vontasuunnitelma todetaan erityisen puut-
teelliseksi ja toiminta siten elintarvikemaara-
ysten vastaiseksi, valvoja voi mdaratd sen va-
litontd korjaamista lain 55 §:n pakkokeino-
sddntdjen mukaisesti. B

Sebastian Hielm
elainladkintoylitarkastaja
maa- ja metsatalousministerio
elintarviketurvallisuusyksikko
sebastian.hielm(at)mmm.fi
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Artoa ruokaa

”On suuri kunnia olla mukana Mats-Eric
Nilssonin aloittamassa ruokavallankumo-
uksessa”, toteaa kustantaja Thor-Fredric
Karlsson alkusanoissaan Atarin kustanta-
massa kirjassa Aitoa ruokaa Vidrentd-
mdttémdn ruoan opas. Kirjailija on ruot-
salainen, mutta kirjan on mukauttanut
suomalaisiin oloihin Riikka Toivanen. Kir-
ja heratti mm. radiotoimittajien, pdivéleh-
tien ja blogikirjoittajien kiinnostuksen heti
ilmestymisensd jdlkeen viime syksynd.
Kirjoittaja Mats-Eric Nilssonin mukaan
kirjan paalahteina ovat 150 tutkitun tuot-
teen tuoteselosteet. Tuotevalikoimassa
on sekd prosessoimattomia (lue: vahdn
prosessoituja) ettd pitkalle prosessoituja
valmisteita. Hdn on myos haastatellut

valmistajia, kasvattajia, elintarvikeketju-
jen ja alan jdrjestojen edustajia seka vi-
ranomaisia. Lisaksi yritysten kotisivut,
elintarvikealan sisdiset uutiskirjeet ja lu-
kuisat muut kirjalliset selvitykset ovat ol-
leet tietoldhteina.

Jokaisen ruuasta kiinnostuneen, myos
ruoka-alan ammattilaisten ja viranomais-
ten, olisi hyva lukea tama kirja. Kasit-
tddkseni kirjan sanoma edustaa hyvin
sitd, mitd monet ruuasta kiinnostuneet
kuluttajat nykyddn miettivat ja ajattele-
vat ruokatarjonnan, tuoteselosteiden,
merkkien ja tuotenimien viidakoissa.

Kirjoittaja Mats-Eric Nilsson tydsken-
teli yli 30 vuotta uutistoimittajana. Huo-
mattuaan, ettd pistaasijaatelon vari ei
olekaan perdisin pistaasista, han ryhtyi
tutkimaan, mité kaikkea se, mitd syom-
me, todella siséltdaa. Nykydan Nilsson on

MATS-ERIC NILSSON

AITOA
RUOKAA

- .
Ruotsin suosituimpia luennoitsijoita.

Vaikka ilmeisesti muutama kirjassa
esitetty tieto on vddrd, esimerkkind bent-
seenin kdytto rasvan uutossa 6ljykas-
veista, se ei liene kuitenkaan kirjoittajan
vika. Kaikkien elintarvikeketjun toimijoi-
den pitdnee jatkossa olla entistad avoi-
mempia ja ldpindkyvampid. Kuluttajat
kaipaavat ymmarrettavaa tietoa niin pro-
sesseista kuin lisdaineista.

Lisatietoja: www.atar.fi

Elintarvikeprosessit

-kirja uudistettuna painoksena

Filosofian ja terveystieteiden maisteri Anna-
Maria Saarela, ELT Paula Hyvénen, kasvatus-
tieteiden maisteri Sinikka Maéttéld ja filoso-
fian tohtori Atte von Wright ovat toimittaneet
kolmannen uudistetun painoksen suositusta
Elintarvikeprosessit -kirjasta. Opuksessa on
lahes 400 sivua tuhtia tietoa elintarvikkeiden
valmistuksesta tuoteryhmittdin, ”lisaherkku-
na” kolme uutta lukua. Kirjan on kustantanut
Savonia-ammattikorkeakoulu.

Julkaisussa perehdytddn keskeisimpiin
elintarvikeprosesseihin tuoteryhmittdin (mai-
to, liha, kala, leipomotuotteet, valmisruoka,
kasvikset, rasvat, juomat, makeiset). Tdman
lisaksi kirjassa tutustutaan sdilontdan, ruoka-
tuotantoon, fermentaatio- ja erotustekniikoi-
hin, pakkausteknologiaan, funktionaalisiin
elintarvikkeisiin, elintarviketeollisuuden ko-
neisiin ja laitteisiin ja laatujarjestelmiin.

Aiempien suosittujen painosten lisdksi tas-
sd painoksessa ovat uutuutena luvut uuselin-
tarvikkeista, kirjoittajana Itd-Suomen yliopis-
ton professori Atte von Wright, aistinvaraises-
ta arvioinnista kirjoittajana dosentti Anja
Lapveteldinen, Ita-Suomen yliopistosta
sekd lemmikkieldinten ruokien valmistuk-
sesta yrittdjd Teuvo Martikainen.

Muiden lukujen osalta kirjoittajina ovat
mukana jo aiemman painoksen kolmisen-
kymmenta elintarvikealan huippuasiantunti-
jaamm. elintarviketeollisuudesta, yliopistois-
ta ja korkeakouluista.

Kirja soveltuu erinomaisesti kasikirjaksi
alan yrityksille ja pdivittdistavarakaupan toi-
mijoille seka elintarvikealan opintoihin niin
ammattikorkeakouluissa, toisen asteen oppi-
laitoksissa kuin oheislukemistona yliopistois-
sa ja myds elintarvikkeiden valmistuksesta
kiinnostuneille kuluttajille.

Lisatietoja:
www.savonia.fi

Katsaus leipomoalan
historiaan

Filosofian maisteri Aaro Jalas ja filosofian
maisteri Veijo Aberg Spiritus Historiae Oy:st4
ovat kirjoittaneet teoksen Suomen Leipuriliit-
to 1900-2010. Tdmd teos on ensimmadinen ko-
konaisesitys Suomen Leipuriliiton 110 vuoden
taipaleesta. Kirjassa luodaan katsaus jarjes-
ton historiaan seka koko leipomoalan kehi-
tykseen ja sen keskeisiin tekijoihin 1900-lu-
vun alusta 2000-luvulle.

”Suomen Leipurin- ja Konditorin-Ammatin
Harjoittajain Liitto”, nykyinen Suomen Leipu-
riliitto perustettiin vuonna 1900 ajamaan lei-
pureiden yhteisid etuja. Liitto sai alkunsa
Suomen suuriruhtinaskunnassa, mutta tuol-
loin askarruttaneet asiat ovat tuttuja myos
EU-Suomessa: tydaika ja tyon hinta, leivdn
hinta ja muut kaupan ehdot sekd alan ammat-
titaidon vaaliminen ovat olleet ajankohtaisia
kysymyksid jo toistasataa vuotta.

Opus on ndyttdvad kovakantinen kirja ja so-
pii hyvin vaikkapa lahjaksi leipomoalasta ja
leivdstd kiinnostuneille.

Lisatietoja:
www.leipuriliitto.fi
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Uusia valinerta elintarviketeollisuuden

mittauksiin ja analytilkkaan

Tuotannon automatisoituessa ja prosessien muuttuessa
Jatkuvatoimisiksi elintarviketeollisuudessa tarvitaan
uudentyyppista analytiikkaa ja noperta, luotettavia

mittausmenetelmia.

Hyvid esimerkkejd jatkuvatoimisten pro-
sessien mittauksista [6ytyy muilta teolli-
suuden aloilta. Nditd voitaneen hyddyntaa
tulevaisuudessa myds elintarviketeollisuu-
dessa.

Painoteollisuudessa kameratekniikkaa
ja konendkoa kdytetddn yha nopeampiin
maddrityksiin suoraan prosessista. Varin li-
sdksi kameratekniikalla voidaan maarittaa
dimensioita, pinnan mikrorakenteita, par-
tikkeleiden kokojakaumaa ja pintaenergi-
aa. Pinnan kontaktikulman mittaus liikku-
valta linjalta soveltuu pinnan puhtauden
madrittamiseen ja siten esimerkiksi biofil-
min muodostumisen seuraamiseen.

Spektroskopiaa on hyddynnetty elintar-
viketeollisuudessa mm. hometoksiini-,
kosteus-, proteiini- ja rasvapitoisuuden
madrittdmiseen. Tulevaisuudessa sitd voi-
taisiin hyodyntdaa mm. sokeri-, hemisellu-
loosa- ja beta-glukaanipitoisuuden méadri-
tyksiin.

Near Infra-Red (NIR) -spektroskopialla
voidaan maarittda satoja naytteitd muuta-
man sekunnin aikana. Raman-spektrosko-
pia tarjoaa nopeuden lisdksi vield tarkem-
man erottelukyvyn ja soveltuu myds neste-
madisille naytteille. Ramanin haittapuolena
ovat kuitenkin suhteellisen korkeat inves-
tointikustannukset, joten menetelmén
yleistyminen vaatisi pienoismittakaavaan
skaalattujen laitteiden kehittamista.

VTT kehittda parhaillaan NIR-mittauk-
siin soveltuvaa mikromekaanista (VEMS)
teknologiaa, jossa minikokoisen aallonpi-
tuussuotimen sekd ilmaisimen yhdistelma
toimii erittdin pienend spektrometrind
(kuva 1). Sarjatuotantoisena tallaista edul-
lista anturia voitaisiin hyddyntda esimer-
kiksi rasva- ja proteiinipitoisuuksien seka
hedelmien ja vihannesten vdrin mittaami-
seen.

Kuva 2. Yhdistetyt mittausteknologiat
antavat entista tarkempaa tietoa
prosesseista.

KUVA: VTT VIESTINTA

Yhdistetyt teknologiat tarjoavat
uusia mahdollisuuksia

Automatiikkaa ja dlykkditd prosesseja voitai-
siin lisatd kdsityohon nojautuvissa prosessi-
vaiheissa. Kehittyneet automaatiojdrjestel-
mat sisaltavat suorituskykyisid laskentajér-
jestelmid sekd edistynyttad tietoliikenne- ja
ohjelmistotekniikkaa, jotka antavat tarkkaa
tietoa prosessista ja mahdollistavat tehok-
kaan prosessikontrollin (kuva 2). Prosessilait-
teiden instrumentointi ja verkottaminen lan-
gattoman tiedonsiirron keinoin tuo jousta-
vuutta varsinkin liikkkuvien kohteiden ja liiku-
teltavien laitteiden kadyttoon.

Lisaamalla mittauspisteiden mddrda laittei-
den ja prosessien kuntoa ja turvallisuutta voi-
daan seurata aiempaa tarkemmin. Langatto-
malla tiedonsiirtotekniikalla saavutettavat
kustannussdastot ovat huomattavia etenkin
jarjestelmien asennusvaiheessa. Lisdksi silld
voidaan instrumentoida myds sellaisia koh-
teita, joihin ei ole mahdollista asentaa kaape-
lointia.

Kaapelien minimointi parantaa myds lait-
teistojen hygieniatasoa, kun polyd ja likaa ei
pddse kertymaan lapivienteihin. Langatonta
tiedonsiirtoa voitaisiin hyodyntaa erityisesti
leipomoprosesseissa, joissa kdsityohon pe-
rustuvia prosessivaiheita ja liikuteltavia ko-
neita on paljon.

Mielenkiinto teollisuusrobotiikan hyddyn-
tdmiseen on selvdsti lisadntynyt esimerkiksi
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koneteollisuudessa. Sopivalla anturoinnilla ja
ohjelmistolla varustettuna robotti voi toimia
itsendisesti tai ihmistd avustaen fyysisesti
raskaiden tai suurta tarkkuutta vaativien tyo-
vaiheiden aikana. Siten voidaan vdhentda
tyon kuormittavuutta ja samalla parantaa laa-
tua merkittavasti. Entistd turvallisemmat ja
varmatoimisemmat robotit olisivat tarpeen
erityisesti pakkauskoneilla, joilla tapahtuu
talla hetkelld suurin osa elintarviketeollisuu-
den tydtapaturmista.

Robottien hinnat ovat laskeneet viime vuo-
sina, mikd mahdollistaa robottien hyédynta-
misen my0s kohteissa, joissa niitd ei ole ai-
kaisemmin kannattanut kdyttaa. Pk-yritysten
kynnys lisdtd robottien kdyttéa on madaltu-
nut entisestdan, kun sovellusohjelmistot ovat
kehittyneet helppokayttdisemmiksi. Samalla
tyon joustavuus on parantunut, kun osa val-
vontatehtdvistd voidaan hoitaa etatyond. B

Juhani Sibakov
tutkija, biomassan fraktiointi

Pirkka Tukeva
tiimipaallikko, langaton instrumentointi

Jarkko Antila
tiimipaallikko, optiset anturit ja moduulit

Mirja Mokkila
asiakaspaallikko

Pekka Lehtinen

tiimipaallikko, biomassan fraktiointi
Lisatietoja:

Mirja Mokkila, mirja.mokkila@vtt.fi, p. 020 722
4490.

Kuva |. Kuulakynan vieressa VTT:n
kehittamia minikokoisia
aallonpituussuotimia.

KUVA: RAMI MANNILA, VTT
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Kemian Pdivit - Kemidagarna
Finnish Chemical Congress

Kemian Paivat pidetddn Helsingin Messukeskuksessa 22.-24.maa-
liskuuta. Elintarvikekemian seminaarin aiheena on Superfood. Se-
minaarin jarjestdd Elintarviketieteiden Seuran Elintarvikeanalytiikan
jaosto yhteistyossd Kemian Seuran kanssa.

YK ja Unesco ovat nimenneet vuoden 2011 kansainvaliseksi kemi-
an vuodeksi. Vuotta juhlistetaan kaikkialla maailmassa erilaisin ta-
pahtumin, joissa tuodaan esille kemian saavutuksia ja merkitysta
elinympdriston kehittymiselle.

Helsingin Messukeskuksessa 22.—24.maaliskuuta jarjestettavat
ChemBIO Finland 2011 -messut ovat osa kemian vuoden tapahtumia.

Kemian Pdivien seminaarit ovat maksuttomia. Lisdtietoja niista
saa osoitteesta www.kemianseura.fi.

Kemian vuoden tapahtumista l6ytyy lisdtietoja osoitteesta www.
kemia2011.fi ja ChemBio Finland -messuista osoitteesta www.chem-
biofinland.fi

Elintarvikekemia — Superfood
aika: torstai 24.3.2011
paikka: Helsingin Messukeskus, Sali Ballroom 1

Puheenjohtaja erikoistutkija, jaostopaallikkd Tiina Putkonen, Evira
11.30 Avaus

11.40 Marjojen terveyttd edistdvien ominaisuuksien
osoittamiseen vaadittava analytiikka
Tutkimus- ja tuotekehityspdallikko Petra Larmo, Aromtech Oy

12.10 Superfood-tuotteiden tuontivalvonta Tullissa
Tullikemisti Carola Ranta, Tullilaboratorio

12.40 Elinkaarimallin ja muiden ymparistovaikutuksien
laskennan tietoldhteet. Tutkija Kirsi Usva, MTT

13.10 Tauko

13.40 Pohjoisen punaiset marjat: superfruit-tuotteita?
Erikoistutkija Pirjo Mattila, MTT

14.10 Systems biology in food and nutrition research
Tutkimusprofessori Matej Oresic, VTT

14.40-15.00 Loppukeskustelu

International Year of

CHEMISTRY
20M

N L A N D

Elintarvike-
palva asls%r?gww Messukeskus

Elintarvikealan asiantuntijat kokoontuvat ammentamaan uutta tie-
toa ja tapaamaan kollegoja Elintarvikepdivdan 3. toukokuuta Hel-
singin Messukeskukseen. Tand vuonna pdivan teemana on ruuan
arvo ja arvostus, jota ldhestytddn monesta nakdkulmasta. Osallis-
tujat voivat valita kuuden rinnakkaisohjelman tarjonnasta itselleen
houkuttelevan kokonaisuuden.

Tapahtuman pdadpuhuja, Kent Business Schoolin markkinoinnin
ja toimitusketjun hallinnan professori Andrew Fearne, alustaa toimi-
tusketjun kumppanuuksista kestdvan kilpailuedun ldhteena.

Kuusi rinnakkaisohjelmaa

Asiakkuutta kdsittelevdssa rinnakkaisohjelmassa jatketaan elintar-
vikeketjun arvonmuodostukseen liittyvia pohdintoja. Toimittaja Tuo-
mas Enbuske johdattaa keskustelun kouluruokaan ja sen arvostuk-
seen. Lahiruokaan liittyvistd uusia asiakkuuksista ja jakelukanavis-
ta kuullaan useita mielenkiintoisia alustuksia.

Mitd uusi elintarvikelaki merkitsee kdytdnngssa? Enta miten val-
vontatulosten julkistaminen ohjaa toimijoita? Ndihin ja moniin mui-
hin ajankohtaisiin aiheisiin tarjoaa elintarvikelainsdddannon rinnak-
kaisohjelma rautaisannoksen tietoa.

Tuotekehityksen rinnakkaisohjelmassa professori Anu Kaukovir-
ta-Norja kertoo, mihin suuntaan uusi elintarviketutkimusstrategia
ohjaa. Myds ajan ilmiot toimivat tuotekehityksen ajureina. Vastuul-
lisuus on noussut ohjaavaksi tekijaksi. Tdma nakyy erityisesti pak-
kausten tuotekehityksessd, johon liittyen kuullaan mielenkiintoisia
alustuksia.

Tieteellisessd osiossa kuullaan korkeatasoisia koti- ja ulkomaisia
asiantuntijoita elintarviketeknologian roolista suoliston ja tervey-
den vilisissd yhteyksissd.

Viestinndlld on suuri merkitys tuloksellisessa johtamisessa ja
strategian jalkauttamisessa. Ndihin haasteisiin pureudutaan vies-
tinndn osiossa. Kansainvalistymiseen keskittyvdssa rinnakkaisoh-
jelmassa kuullaan muutoksen signaaleja maailmalta ja opitaan mo-
nien case-esimerkkien kautta erikokoisten yritysten ponnisteluista
kansainvalisillda markkinoilla.

Ministeri Wallin puhuu Tahtituote-juhlassa

Elintarvikepdiva kokoaa noin tuhat alan ammattilaista ja on mitd erin-
omaisin tilaisuus luoda uusia kontakteja ja tavata vanhoja tuttuja.

Pdivan pddtteeksijuhlitaan Vuoden Tdhtituote 2011 -kilpailun voit-
tajaa ja verkotutaan buffetin antimista nauttien. Juhlassa kuullaan
myds kulttuuri- ja urheiluministeri Stefan Wallinin ajatuksia ruuan
arvostuksesta.

Lisatietoja:
www.elintarvikepaiva.fi
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Ruislesetta vdlipalatuotteissa

Suomalainen Ruisvoima Osakeyhti6 on kehittanyt uudentyyppisen terveellisen vali-
palatuotteen: TEMPO Ruisvélipala sisdltdd jopa 22 % kuitua, 13 % proteiinia sekd
omega 3 -rasvahappoja pellavansiemenistd. TEMPO Ruisvélipala on patentoitu tuo-
teinnovaatio, jossa on hyddynnetty rukiin ravinteikkainta leseosaa padraaka-ainee-
na. Ruisvoima Osakeyhtio kehitti menetelmdn ruisleseen prosessointiin yhteistyos-
sd Primulan ja VTT:n kanssa. Tekes on ollut mukana rahoittamassa kehityshanketta.
TEMPO Ruisvalipala on pakattu pieniin 30 g annospusseihin. Yksi pussi sisdltdd ener-
giaa 94 kilokaloria. Kevyesti suolaisen uutuuden maku on kesytetty valkosipuli, joka
ei jatd valkosipulin makua suuhun pitkéksi aikaa.

Lisatietoja:

toimitusjohtaja Heikki Matero, Ruisvoima Osakeyhtio,

heikki.matero@ruisvoimafi

Liikkuva kahvila

Kahvitaxin tiskilta voi tilata tavallisen kahvilan tapaan kahvia, erikoiskahveja, kylmia
juomia, sampyléitd tai kahvileipia. Ensimmadinen Kahvitaxin kahvila-auto palvelee
aluksi Helsingin alueella erilaisissa tapahtumissa. Kahvila-autot ovat yrittdjavetoisia.
Padyhteistyokumppanina on Suomen Nestlé ja sen NESCAFE kahvibrandi, joka toi-
mittaa kahvilaitteet ja kahvijuomat autoihin.

Lisatietoja:

www.kahvitaxi.com

Ruoansulatusjogurtti

Valio OLO™ Ruoansulatusjogurtin kuidut auttavat vatsan toimintaa ja vauhdittavat
ruoansulatusta. Jogurtti sisaltad runsaasti kuitua, ja siind on Valion patentoima pro-
biootteja sisaltdvd yhdistelmd. Makuja on kuusi: 150 g pikareissa luumu, mustikka
javanilja sekd 125 g annospikarin monipakkauksissa mansikka, persikka-vadelma ja
vilja. Tuotteet ovat vahalaktoosisia HYLA® tuotteita. Normaalirasvaiset, sokerilla
makeutetut jogurtit ovat sdilontdaineettomia. Jo yhdestd Valio OLO™ Ruoansulatus-
jogurttipikarista (125 g) saa viidenneksen pdivan kuidun saantisuosituksesta.
Lisatietoja:

http://www.valio.fi/olo/

Rypsiporsas kohentaa sydanterveytta

HK Ruokatalo on tuonut markkinoille ensimmdiset Rypsiporsas® -tuotteensa. Ryp-
siporsas® -lihat on pakattu vihreisiin rasioihin, muut tuotteet, kuten leikkeleet, sini-
vihreisiin pakkauksiin. Rypsiporsas® on sydnyt kotimaista rypsidljylld terastettya
rehua, jonka ansiosta sen lihan rasvan laatu on muuttunut. Lihan rasvasta alle kol-
masosa on kovaa. Tavalliseen porsaanlihaan verrattuna kovan rasvan maard on laske-
nut noin 15 %. Kova rasva on korvautunut pehmealld rasvalla, minka ansiosta rypsi-
porsaan omega 3 -rasvahappo-pitoisuus on noin 4-kertainen tavalliseen porsaanli-
haan verrattuna.

lisdtietoja:
ravitsemusasiantuntija Soile Kakonen, HK Ruokatalo Oy, p. 010 570 2444
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Runsaskuituinen
kevythunajatuote
Hunajayhtymd Oy:n Mieleinen-ke-
vythunajatuotteessa yhdistyvat
suomalaisen hunajan terveyttd
edistdavat ominaisuudet ja vatsan
toiminnalle tarpeelliset ravinto-
kuidut. Tuote on valmistettu suo-
malaisesta kukkaishunajasta ja
liukoisesta ravintokuidusta. Mie-
leinen sisaltda 34 % liukoista ra-
vintokuitua, ja siind on 35 % va-
hemmén energiaa kuin pelkdssa
hunajassa. Mieleinen pysyy aina
juoksevana, ja sitd voi kayttaa ta-
vallisen hunajan tapaan esimer-
kiksi makeuttajana, ruoanlaitossa
ja leivonnassa. Tuotetta myyddan
340 g pullossa.

Lisatietoja:
www.mieleinen.fi

Luonnollisempaa
lakritsia

Panda on tuonut Suomen makeis-
markkinoille uudenlaisen lakritsi-
tuoteperheen. Panda Natural -la-
kritsi valmistetaan kayttden luon-
nollisia varejd ja aromeja, ilman
sdilontdaineita. Se on suosittu
Pandan vientimaissa, joissa sitd
myydaan pddosin luontaistuote-
ketjuissa.Panda Natural -tuote-
perheeseen kuuluu kolme maku-
vaihtoehtoa: Natural Original Li-
quorice, Natural Liquorice Fresh
Herb ja Natural Liquorice Straw-
berry. Kaikki makuvaihtoehdot
ovat saatavilla 125 g pusseissa,
Fesh Herb myds 20 g lakritsipa-
tukkana.

Lisatietoja:
tuoteryhmapadallikkd Sami Linna,
sami.linna(at)panda.fi



Kehittyva Elintarvike -lehden hankintaopas tarjoaa tietoa
elintarvikealan laite-, palvelu- ja raaka-ainetoimittajista.

Hankintaopas

Kysy lisaa lehtemme ilmoitusmyynnista Infoteam Oy:sta,

AAKKOSOSA

puh. (09) 441 133, faksi (09) 447 427, infoteam@infoteam.fi

ALERT-TUHOELAINTORJUNTA OY
Laulurastaanpolku 6

00780 HELSINKI

Puh. (09) 505 3011

Fax (09) 505 3148

email: alert.toimisto@alert.fi
www.alert.fi

ALGOL CHEMICALS 0OY
PL 13 (Karapellontie 6)

02611 ESPOO

Puh. (09) 50 991

Fax (09) 5099 250

email: info.chemicals.fi@algol.fi
www.algol.fi

AMIHELP OY

Otsolantie 7 B

36100 KANGASALA AS.

Puh. 0400 -729 721

Fax (03) 4518 0053
email: aimo.jussila@amihelp.fi
www.amihelp.fi

AMMERAAL BELTECH OY
Sarankulmankatu 14

33900 TAMPERE

Puh. 0207 911 400

Fax 0207 911 450

email: info@ammeraalbeltech.fi
www.ammeraalbeltech.fi

ARCTIC CIRCLE DELIGHT OY
Munkkaniementie 75

97540 TIAINEN

Puh. 045 125 5064

Altlas Copco

0Y ATLAS COPCO
KOMPRESSORIT AB
Tuupakankuja 1

01740 VANTAA

Puh. 0207 189 200
Fax 0207 189 201

AURAPRINT OY
PL 131

20101 TURKU

Puh. 0207 917 700
Fax 0207 917 650
email: info@auraprint.fi
www.auraprint.fi

BANG & BONSOMER GROUP OY

PL 93 (Italahdenkatu 18 A)
00210 HELSINKI

Puh. (09) 681 081

Fax (09) 692 4174
www.bangbonsomer.fi

BEMIS VALKEAKOSKI OY
PL 70

37601 VALKEAKOSKI

Puh. 0207 51 3100

Fax 0207 51 3309

email: valkeakoski@bemis.com
www.bemis-europe.com

BERNER OY

Elintarvik ka- ja lisaai
PL 15 (Etelaranta 4 B)
00131 HELSINKI

Puh. 0207 914 332
Fax 0207 914 380

BERNER OY

Terveys ja Tutkimus

PL 15 (Sahaajankatu 24)

00131 HELSINKI

Puh. 0207 914 672

Fax 0207 914 241

email: terveys.tutkimus@berner.fi
www.berner.fi/tt

BRENNTAG NORDIC OY
Malmarintie 20

01380 VANTAA

Puh. (09) 5495 640

Fax (09) 5495 6411

email: main@brenntag-nordic.com
www.brenntag-nordic.com

BUSCH
VAKUUMTEKNIK OY
Sinikellontie 4

01300 VANTAA

Puh. (09) 774 6060
Fax (09) 774 60 666
email: info@busch.fi
www.busch.fi

0Y CELEGO AB
Eteldinen Salmitie 1
02430 MASALA

Puh. (09) 348 6900
Fax (09) 853 2100
email: info@celego.fi
www.celego.fi

CHRISTIAN BERNER OY
PL 12 (Rajavoudinkuja 1a)
01741 VANTAA

Puh. (09) 276 6830

Fax (09) 890 920

email: infofi@christianberner.com
www.christianberner.com

CLINICAL LIFE SCIENCES OY

Linnankatu 6

87100 KAJAANI

Puh. 040 746 7475
email: info@clsoy.fi
www.clsoy.fi

CONDITE OY

PL 51 (Lisenssikatu 5)
21101 Naantali

Puh. (02) 436 5900
Fax (02) 435 6950
email: info@condite.fi
www.condite.fi

I cortex oy

CORTEX OY
Kutojantie 5

02630 ESPOO

Puh. (09) 7590 770
Fax (09) 7590 7799
email: cortex@cortex.fi
www.cortex.fi

DANISCO

DANISCO SWEETENERS OY
Sokeritehtaantie 20

02460 KANTVIK

Puh. 010 431 030

Fax 010 431 4422
www.danisco.com/sweeteners

digi

DIGIA OYJ
Valimotie 21

00380 HELSINKI
Puh. 010 313 3000
Fax 010 313 3700

email: info@digia.com
www.digia.fi

DIVERSEY

PL 11 (Kaurakatu 48 B)
20101 TURKU

Puh. 020 7474200

Fax 020 7474202

email: myynti@diversey.com
www.diversey.com

DOSETEC EXACT OY
Vaakatie 37

15560 NASTOLA

Puh. (03) 871 540

Fax (03) 871 5410
email: info@dosetec.fi
www.dosetec.fi

DRINK CONSULT FINLAND OY
Juvantie 66

51900 JUVA

Puh. (015) 452 911

Fax (015) 453 964

email: finland@drinkconsult.com
www.drinkconsult.com
www.suurkeittio.fi
www.hoyrynkehitin.fi

FAERCH PLAST A/S
Rannikkolaivurintie 8 D
00850 HELSINKI

Puh. 050-413 8058

Fax (09) 677 183
email: Isa@faerchplast.com
www.faerchplast.com

OY FOODFILES LTD
Neulaniementie 2 L 6

70210 KUOPIO

Puh. 044 7001200

Fax (017) 288 1269
email: foodfiles@foodfiles.com
www.foodfiles.com

FOODWEST

FOODWEST OY
Vaasantie 1 C

60100 SEINAJOKI
Puh. (06) 4210 000
www.foodwest.fi

GIVAUDAN SUISSE SA
sivuliike Suomessa
Svinhufvudinkatu 23 A
15110 LAHTI

Puh. (09) 3434 860

Fax (09) 3434 8650
www.givaudan.com

HAARLA

HAARLA OY
Pyhdjarvenkatu 5 A

33200 TAMPERE

Puh. (03) 3399 1309

Fax  (03) 3399 1350
email: julius.haarla@haarla.fi
www.haarla.fi

HAARLA ENGINEERING
Pyhajarvenkatu 5 A

33200 TAMPERE

Puh. (03) 3399 1302

Fax (03) 3399 1350
email: jarkko.haarla@haarla.fi
www.haarla.fi

HAGSON-PROVITEK OY
PL74

02631 ESPOO

Puh. (09) 439 3070

Fax (09) 439 30720
email: sales@provitek.fi
www.provitek.fi

OY M. HALOILA AB
21250 MASKU

Puh. (02) 437 6111

Fax (02) 437 6211
email: haloila@mimaitw.com
www.haloila.com
www.itwmima.eu
www.octopuscompact.com

HUHTAMAKI CONSUMER
GOODS FINLAND OY
Polarpakintie

13300 HAMEENLINNA

Puh. 010 686 7000

Fax 010 686 7552
www.huhtamaki.fi

HUNAJAINEN SAM OY
Porslahdentie 23 H

00980 HELSINKI

Puh. (09) 877 0330

email: kari.koivulehto@hunajainensam.fi
www.hunajainensam.fi

HUNAJAYHTYMA OY
Kojonperantie 13
32250 KOJONKULMA
Puh. 0207 76 9680
Fax (02) 767 6225
email: hunaja@hunaja.fi
www.hunaja.fi

IMCD FINLAND OY
Malminkatu 24 C
00100 HELSINKI

Puh  (09) 25 15 160
Fax (09) 25 15 1699
email: info@imcd.fi
www.imcd.fi

JAUHETEKNIIKKA OY
Alasuutarintie 22

48400 KOTKA

Puh. (05) 2184 270

Fax (05) 2184 290
email: mail@jauhetekniikka.fi
www.jauhetekniikka.fi

JM-MULTIPROJECT OY
Moreenitie 15 B

04250 KERAVA

Puh. (09) 2709 0400
Fax (09) 2741 022
www.multiproject.fi

KERMETAR OY
Kumitehtaankatu 5 E
04250 KERAVA

Puh. (09) 242 5898
Fax (09) 242 6464
Email: info@kermetar.fi
www.kermetar.fi

KiiltoClean.y

KIILTOCLEAN OY
PL 157

20101 TURKU

Puh. 0207 710 400
Fax 0207 710 402
www.kiiltoclean.fi

KKLUBER
LUBRICATION

KLUBER LUBRICATION
NORDIC A/S
Hémeentie 3

Fax 0207 497 971
email: klueber.fi@sk.klueber.com
www.klueber.com

LABNET OY

Viikinkaari 4

00790 HELSINKI

Puh. 020 741 3170

Fax 020 741 3189

email: etunimi.sukunimi@labnet.fi
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LAIHIAN MALLAS OY
Lansitie 372

66400 LAIHIA

Puh. (06) 4752111

Fax (06) 476 2555

email: mallas@laihianmallas.fi
www.laihianmallas.fi

LAITOSJALKINE OY

35320 HIRSILA

Puh. (03) 336 3111

Fax (03) 336 3300

email: etunimi.sukunimi@laja.com
www.laja.com

LARSCON OY
Antreantie 10 B

02140 ESPOO

Puh. 010 239 2480

Gsm 050 540 2882
email: larscon@kolumbus.fi
www.larscon.fi

LAWSON SOFTWARE
FINLAND OY
Valimotie 13 A

00380 HELSINKI

Puh. 020 1420 000
www.lawson.com

!- LEIPURIN

LEIPURIN OY

PL 40

(Kutojantie 4)

02631 ESPOO

Puh. (09) 521 710
Fax (09) 521 2121
www.leipurin.com

LIAG / Laufer International
Masonkuja 14

36420 SAHALAHTI

Puh. (03) 253 3520

Fax (03) 253 3523

email: liagfin@laeufer-ag.de
www.laeufer-ag.de

Lihoteollisuwden
tutkimuskeskus

LIHATEOLLISUUDEN
TUTKIMUSKESKUS LTK
OSUUSKUNTA

PL 56 (Luukkaankatu 8)
13101 HAMEENLINNA

Puh. 020 761 9480

Fax (03) 570 5499
www.ltk.fi

LIHEL OY

Ménkimiehentie 21

02780 ESPOO

Puh. (09) 819 0110

Fax (09) 8190 1199

email: etunimi.sukunimi@lihel.fi
www.lihel fi

MEDIQ SUOMI OY

PL 115

02201 ESPOO

Puh. 010 429 99

Fax 010 429 3117

email: etunimi.sukunimi@mediq.fi
asiakaspalvelu@mediq.fi

www.mediq.fi

ﬁ maustepalvely

MP-MAUSTEPALVELU OY
PL 56 (Luukkaankatu 6)

13101 HAMEENLINNA

Puh. Vaihde: (03) 217 3413
Fax (03) 570 5209
www.maustepalvelu.com

=7 MULTIVAC

EETTRN PACLEAS RS

MULTIVAC OY
Posliinitehtaankatu 5

04260 KERAVA

Puh. 0207 921 300

Fax 0207 921 371

email: multivac@fi.multivac.com
www.multivac.com

MUNAKUNTA

Piispanristintie 8

20760 PIISPANRISTI

Puh. (02) 214 420

Fax (02) 214 4222

email: etunimi.sukunimi@munakunta.fi
www.scanegg.fi

www.nordicid.com

NORDIC ID OY
Myllyojankatu 2 A
24100 SALO

Puh. (02) 727 7700
Fax (02) 727 7720
email: info@nordicid.com
www.nordicid.com

NORFOODS 0OY

Paciuksenkatu 19

00270 HELSINKI

Puh. (09) 4159 2255

Fax (09) 4159 2256

email: etunimi.sukunimi@norfoods.fi
www.norfoods.fi

ORAT OY

Pikkupurontie 4-6

00880 HELSINKI

Puh. (09) 755 6577

Fax (09) 788 800

email: etunimi.sukunimi@orat.fi
www.orat.fi

ORBIS OY

Taivaltie 5

01610 VANTAA

Puh. 020 478 830

Fax 020 478 8010
email: info@orbis.eu
Kotisivu: www.orbis.eu

PA-HU OY
Teollisuustie 2

02880 VEIKKOLA
Puh. 0207 89 1000
Fax 0207 89 1099
email: myynti@pa-hu.fi
www.pa-hu.fi

PACK COMPANY OY

Teollisuustie 12

65610 MUSTASAARI

Puh. (06) 322 7300

Fax (06) 322 7320

email: etunimi.sukunimi@packcompany.fi
www.packcompany.fi

PIRKANMAAN

LAATUETIKETTI OY

Keskitie 3

33470 YLOJARVI

Puh. 010 440 3900

Fax 010 440 3909

email: etunimi.sukunimi@laatuetiketti.fi
www.laatuetiketti.fi

PPT POLYNPOISTOTEKNIIKKA OY
Hakamaentie 7

48400 KOTKA

Puh. 010 841 6000

Fax 010 841 6019

email: ppt@ppt-filter.com
www.ppt-filter.com

RAVATEK OY
Itélahdenkatu 20

00210 HELSINKI

Puh. (09) 6818430
Fax (09) 675877
email: ravatek@ravatek.fi
www.ravatek.fi

SALTIA OY
Ratamokuja 2

30420 FORSSA

Puh: 040 728 4705
saltia@saltia.com
www.saltia.com

y &

Satafood X2

SATAFOOD
KEHITTAMISYHDISTYS RY
Viialankatu 25

32700 HUITTINEN

Puh. (02) 620 6319

Fax (02) 620 6339

email: etunimi.sukunimi@satafood.net
www.satafood.net

SCANDIC

0Y SCANDIC TRANS AB
VAASA - TURKU - HELSINKI
Puh. 020 1202 500

Fax 020 1202 515
www.scandictrans.fi

SEALED AIR OY
Tybpajankatu 6 A

00580 HELSINKI

Puh. (09) 7257 4411

Fax  (09) 7257 4430
cryovac.finland@sealedair.com
www.sealedair-emea.com

SEFO-KONSULTOINTI
Lapinlahdenkatu 23

00180 HELSINKI

Puh. (09) 726 0270

Fax (09) 726 0272

email: marja.laukkanen@sefo-konsultointi.fi
www.sefo-konsultointi.fi

(\56\/»50\/»

SENSON OY

PL 95

15141 LAHTI

Puh. (03) 864 364
Fax (03) 781 8918
www.senson.fi

OSAKEYHTIO SIX
PL 227 (Tulppatie 20)
00811 HELSINKI
Puh. 020 792 4330
Fax (09) 755 5545
email: six@six.fi

SOFTWARE POINT OY
Valkjarventie 1

02130 ESPOO

Puh. (09) 4391 320

email: sales@softwarepoint.fi
www.softwarepoint.com

SUOMEN COBRA SYSTEMS OY
Asesepankuja 3

00620 HELSINKI

Puh. (09) 7288 340

Fax (09) 7288 3434

email: suomen@cobrasys.fi
www.cobrasys.fi

A | vuokrakontti}

SUOMEN VUOKRAKONTTI OY
Yrityspuistontie 2
05200 RAJAMAKI
Puh  (09) 7258 8700

040 508 4803
email: nina.kulokorpi@vuokrakontti.fi
www.vuokrakontti.fi

TANKKI OY
Oikotie 2

63700 AHTARI

Puh. (06) 510 1111
Fax (06) 510 1200
www.tankKki.fi

TARRATUOTE OY
PL 6 (Vesimyllynkatu 4)
33331 TAMPERE

Puh. (03) 254 7800
Fax (03) 254 7811
www.tarratuote.fi

OY TEO-PAL AB
Luoteisrinne 4

02270 ESPOO

Puh. (09) 819 0560

Fax (09) 8190 5642

email: asiakaspalvelu@teopal.fi
www.teopal.fi

ThermoFisher
SCIENTIFIC

THERMO FISHER SCIENTIFIC
PL 100 (Ratastie 2)
01621 VANTAA
Puh. (09) 3291 0200
Fax (09) 3291 0301
email: myynti.fi@
thermofisher.com
www.thermofisher.com

TIETO OYJ

Aku Korhosen tie 2-6
PL 38

00441 HELSINKI
Puh. 0207 2010

Fax 020 726 8898
www.tieto.com

TT-TARYLAITE OY
Linnanpajantie 7
00950 HELSINKI
Puh. (09) 755 2730
Fax (09) 755 4505
email: info@tarylaite.fi
www.tarylaite.fi

UVA FINLAND
Ollaksentie 12
02940 Espoo
Puh: (09) 863 21 21
040 900 18 38
email: riggert.fornas@kolumbus.fi
www.uvisable.com

VALIO OY

PL 10

00039 VALIO

Puh. 010 381 2457

Fax 010 381 2630

email: teollisuustuotteet@valio.fi
www.valio.fi/ammattilaiset/teollisuus

-
s :
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VERSO OY
Kansakoulukatu 5 B 14
00100 Helsinki

Puh. 040-549 7114

email: annika@versofinland.fi
www.versofinland.fi

%

VESANTTI OY

Tulppatie 26

00880 HELSINKI

Puh. (09) 5491 6000

Fax (09) 5491 6050

email: etunimi.sukunimi@vesantti.fi
www.vesantti.fi

VIIKKI
=\ FOOD CENTRE

VIIKKI FOOD CENTRE
Viikinkaari 4

00790 Helsinki

Puh. (09) 319 36543

Fax (09) 319 36554
email: info@viikkifoodcentre.fi
www.viikkifoodcentre.fi

OY WOIKOSKI AB
Paakonttori

PL1 R

47901 VUOHIJARVI
Puh. (015) 7700 700
email: info@woikoski.fi
www.woikoski.fi

CWORLD COURIER

WORLD COURIER (FINLAND) OY
Puutarhatie 20

01300 VANTAA

Puh  (24h): (09) 8700 3300

Fax (09) 8700 3350

email: sales@worldcourier.fi
www.worldcourier.com

3 OSTERLUND Kk

R. OSTERLUND KY KB
PL 99 (Laippatie 19 B)

00811 HELSINKI

Puh. (09) 586 8170

Fax (09) 736 452

email: contact@osterlund.com
www.osterlund.com




TUOTERYHMAOSA

ANNOSTELUJARJESTELMAT

JA VAA'AT

Dosetec Exact Oy (Vaakakoskinen)
- punnitus- ja annostelujarjestelmat

- sdilibvaa’at

— lattiavaa’at

— pOytéavaa’at

Multivac Oy
— monipaévaa’'at
— tarkastusvaa’at

Orat Oy

— annostelujarjestelmat

—vaa’at ja vaakahinnoittelujarjestelmat
- huolto- ja yllapitopalvelut

ATKLAITTEET JA

RJESTELMAT
digi
DIGIA OY)J
— elintarviketeollisuuden tieto-
jarjestelmien kokonaisratkaisut
— operatiivisia
toiminnanohjausjarjestelmia
— kokonaisvaltaisia sahkoisen
liilketoiminnan ratkaisuja

— langattomia- ja integraatioratkaisuja
seka niihin liittyvia palveluja

LAWS@N

Lawson Software Finland Oy

— valmistavan teollisuuden-, elintarvike- ja
tukkukaupan ERP tietojarjestelma-
ratkaisut ja asiantuntijapalvelut
Suomessa ja globaalisti

©
NORDICID

www.nordicid.com

Nordic ID Oy
Kotimainen langattomien tuotteiden
valmistaja
— langattomat anturit ja jarjestelmat
omavalvontaan
— kasitietokoneet inventointiin yms:
— RFID-lukijat
— viivakoodilukijat
— 2D-lukijat

software.

point tims

Software Point Oy

— WiLabLIMS ja LabVantage Sapphire LIMS
— TasteBOSS aistinvaraiseen arviointiin

— konsultoinnit ja kayttéonotot

Suomen Cobra Systems Oy

— ALPHA MANAGER -toiminnanohjaus

— elintarviketeollisuuden ja -tukkujen
logistiset kokonaisratkaisut

e

Tieto Oyj

— tietotekniikka-, tuotekehitys-
ja konsultointipalvelut

— ketteryytta toimitusketjuun

KEMIKAALIT, KEMIALLISET

TUOTTEET JA
HYGIENIARATKAISUT

s
Diversey
Diversey
— pesu- ja desinfektioaineet kaikkiin
elintarviketeollisuuden tarpeisiin

— pesukemikaalien annostelulaitteet
— prosessien hygieniakartoitukset

KiiltoCleano

KIILTOCLEAN OY

- elintarviketeollisuuden pesu- ja
desinfiointiaineet

— pesu- ja annostelujarjestelméat

— hygieniakartoitukset ja -koulutukset

Saltia Oy

— listeria ym. saneeraussiivousten
valvonta ja konsultointi

— hygieniakoulutukset ja —kartoitukset

— hyénteispyydykset ja torjunta-asemat

UVA Finland
— UV-lamppuja hygieniatarkkailuun

b
W WOIKOSKI

Oy Woikoski Ab

— elintarvikekaasut

— teolliset kaasut

— erikoiskaasut

— kuivajaa

— kaasun sekoitus- ja jakelujarjestelmat

KONEET, LAITTEET,

MUU VARUSTUS

s s

Ammeraal Beltech Oy
— elintarviketeollisuuden hihnat

Arctic Circle Delight Oy
— Vito syvapaistodljyn
suodatinjarjestelma

Atlas Copco
I

Oy Atlas Copco

Kompressorit Ab

— paineilmakompressorit, jalkikasittely-
laitteet ja typpigeneraattorit

Busch Vakuumteknik Oy
— tyhjiépumput

Christian Berner Oy

— pakkauskoneita

— merkkauslaitteita

— pumppuja

— prosessilaitteita

— tyhjiétekniikka

— tekniset muovit

— tarindn vaimennus

— monipaavaa“at

— prosessien mittauslaitteet

I cortex oy

Cortex Oy

— leipomo- ja pakkauskoneet
— merkintalaitteet

— pakkausmateriaalit

| (e

Drink Consult Finland Oy

— pumput, sailiét, sekoittajat

— pakkauskoneet; nesteet, jauhot
— merkkaus- ja etikettikoneet

— prosssilaitteet, kuivurit

— annostelijat; nesteet, jauhot

— pastorointi- ja suodatuslaitteet
— héyrynkehittimet

— pullotus- ja korkituskoneet

HAAHLA [ ngineerng

Haarla Engineering

— annostelujarjestelmat

— automaatioprojektointi

— konenakdjarjestelmét

— tuotannon modernisoinnit

— tuottavuusanalyysit seka konsultointi
— valvomo-ohjelmistot ja -laitteet

HALZILA

An ITW Company

Oy M. Haloila Ab
— lavankaarintakoneet

T.I‘IME TEKNIIKKA QY

Jauhetekniikka Oy

— jauheiden annostelulaitteet

- nesteiden annostelulaitteet

— suursakkien tyhjennyslaitteistot

— raaka-aineiden annostelujarjestelmat

LIAG / Laufer International
— LIAG-putkiporsasjarjestelmat

Multivac Oy

— pakkauskoneet

— etiketdintikoneet
— siivutuskoneet

— monipaavaa'at

— tarkastusvaa’'at

— metallinilmaisimet
- réntgenlaitteet

— nahkomakoneet

— jaahilekoneet

Orat Oy

— elintarviketeollisuuden linjaratkaisut

— elintarvikkeiden kuutiointi, muotoilu ja
siivutus

— liemitys- ja leivityskoneet

— luunerottelu- ja rasvanmaarityslaitteet

— pakkauskoneet

— pesu- ja kasittelyjarjestelméat

— savustus, keitto, paisto ja jadhdytys

— huolto- ja yllapitopalvelut

Orbis Oy

— konenako, alykamerat ja koodinlukijat

TANKKI

Tankki Oy
— sailiét, sekoittimet, hoitotasot

TT-Tarylaite Oy

— kaikki tarykomponentit

— annostelu-, sy6tto-, seulontalaitteet
— tarytekniset erikoislaitteet

Vesantti Oy
— lihavalmiste- ja valmisruoka-
teollisuuden koneet

KULJETUS- JA
LOGISTIIKKA-

PALVELUT
SCANDIC

Oy Scandic Trans Ab

— lampdsaadellyt vienti- ja tuonti-
kuljetukset Skandinaviassa

— logistiikkapalvelut ja varastointi

— pikakuljetukset Helsinki/Turku — Tuk-
holma vv.

b |vuckrakonttil

Suomen Vuokrakontti Oy
— kylmé- ja pakastekontit

CWORLD COURIER

World Courier (Finland) Oy
Globaali erikoiskuriiripalvelu:

— lampétilasaadellyt kuljetukset

— ndyteldhetykset (my0s vaaralliset)
— pakkausjarjestelmat ja viilenteet
—-1S09001 & 14001 sertifioitu

LABORATORIO- TTEET
—» BERNER
£k ST ks

T i s TLeThi s

Berner Oy

Terveys ja tutkimus

— vesimikrobiologiaan IDEXX Colilert,
Enterolert-E ja Quanti-Disk

— kotimaiset SERVANT petrimaljat,
sauvat, silmukat ja naytetolkit

— ATAGO-refraktometrit ja -polarimetrit

— ANSELL-suojakasineet

— desinfektiotuotteet

— KSG-autoklaavit

— HEIDOLPH ravistelijat ja sekoittajat

— LAUDA-vesihauteet

— INFORS-ravistelijat

Labnet Oy

— mikrobiologiset elatusaineet

— elintarvikkeiden testikitit

— lampétilamittaukset elintarvikkeista
— pH- ja johtokykymittarit

— petrimaljat ja valmiit maljat

— laboratoriolasit

— naytteenottovalineet

— laboratoriolaitteet

Mediq Suomi Oy

— mikrobiologiset reagenssit

— elintarvikkeiden testikitit

— elatusainekeittimet ja
maljanvalulaitteet

— laboratoriolaitteet ja —tarvikkeet

Oy Teo-Pal Ab

— kosteusanalysaattorit

— laboratoriovaa’at

— lamp6- ja viljelykaapit

— pH/johtokyky/lampdmittarit ja
-elektrodit

— sentrifugit

— ultradanipesulaitteet

— ravistelijat ja sekoittajat

— polarimetrit ja refraktometrit

— vesi- ja kuivahauteet

— termogravimetrit

ThermoFisher
SCIENTIFIC

Thermo Fisher Scientific

— automaattiset analysaattorit ja
reagenssit elintarvikeanalytiikkaan:
Arena

— Oxoid ja Remel mikrobiologian tuotteet

— Finnpipetit ja Finntip -karjet

— kylmélaitteet, sentrifugit, soluviljely,
kylmakuivaus, haihduttimet, uunit,
lampokaapit, laminaarit,
mikrokuoppalevylaitteet

MAUSTEET, AROMIT,

MUUT LISAAINEET

4 ALGOL

Algol Chemicals Oy

— asetaatit

— bentsoaatit

— erikoissuolat

— etikkahappo

— hapettumisen esto- ja ph:n saatbaineet
— hyytelGimis- ja sakeuttamisaineet
— juustonsulatesuolat

— kuidut

— makeuttamisaineet

— mononatriumglutamaatti

— paakkuuntumisenestoaineet

— sitruunahappo ja sitraatit

— sorbaatit

— suolat

— vaahdonestoaineet

- vanilja ja vanilliini

Berner Oy

Agentuuriosasto

— elintarvikeraaka- ja lisdaineet

— luontaiset elintarvikevarit

— vehnatarkkelys ja -gluteeni

— gluteenitonvehnatarkkelys

— meri-, vuori-, vakuumi- ja erikoissuolat
— hedelmémehutiivisteet ja -pyreet

Brenntag Nordic Oy
— elintarviketeollisuuden raaka-aineet

1ankintaopas
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O CELEGO

Oy Celego Ab

—aromit

— varit ja varjaavat elintarvikkeet
— makeutusaineet

— sdiléntaaineet

— muut lisdaineet

Givaudan®

Givaudan Suisse SA
sivuliike Suomessa

— aromit
HAARLA
Haarla Oy

— antioksidantit

— aromit, varit ja vanilliini

— leivonnan apuaineet

— luontaiset kasviuutteet

— luontaistuotteet

— makeutusaineet

— sidonta- ja emulgointiaineet

— sdiléntaaineet

— tarkkelykset ja tarkkelysjohdannaiset

Hunajainen SAM Oy
— hunajaa elintarviketeollisuudelle

Hunajayhtyma Oy
— kotimaista ja ulkomaista hunajaa
elintarviketeollisuudelle

Bam MCD

IMCD Finland Oy
— sakeuttajat ja stabilointi

— sdilontaaineet ja happamuudensééatdaineet
— fosfaatit, kuidut ja tarkkelykset

Labnet Oy

— aromit

— elintarvikevarit

— happamuudensaatdaineet

— kuidut

— makeutusaineet

— maunvahventeet

— sakeuttamis- ja hyyteléimisaineet
— séiléntaaineet

— tarkkelykset

— vitamiinit ja vitamiiniseokset
— karotenoidit

& LEIPURIN

Leipurin Oy

— leipomoteollisuuden raaka-aineet

— elintarviketeollisuuden maku- ja
rakenneaineet

ﬁ maustepalveiil

MP-Maustepalvelu Oy

- mausteet ja mausteuutteet

— aromit ja arominvahventeet

— fosfaatit

— sakeuttamisaineet

— muut elintarvikelisaaineet ja seokset

Norfoods Oy

— hyytel6imis- ja sakeuttamisaineet

— stabilointiaineet

— lesitiini

— riisitarkkelys, -jauhot, -proteiinit, -kuitu

— sokerikuloori

— maito- ja heraproteiinit ja
hydrolysaatit

— pintakiillokkeet

— mantelit, pahkinat, siemenet jne

— muut elintarvikelisdaineet

— seokset

Orat Oy
— mausteseokset ja marinadit
— lihaproteiinit

Vesantti Oy
— Wiberg-mausteseokset
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— aromit ja konsentraatit

— elintarvikevarit

— emulgointi- ja sakeuttamisaineet
— kaakaotuotteet

— hedelméjauheet ja -palat

- vihannestuotteet

— juomapohjat

— lakritsiuutteet

— makeutusaineet

PAKKAAMINEN

aurgl=lrint

Auraprint Oy

— tarrat, tuote-etiketit

— RFID-tarrat

— sleeverit. wrap-around-etiketit

LS, O U=
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BEMIS VALKEAKOSKI OY
— vakuumi- ja suojakaasupakkauslami-
naatit elintarviketeollisuudelle

' DRINK

COoNSULT
Drink Consult Finland Oy
— lasipullot ja —purkit

— korkit ja kutistekapsyylit
— pakkauskoneet

Faerch Plast A/S

— CPET, AMPET, APET, PP, PSja PLA
rasiat ja kannet

— Top Seal kuumasaumattavat kalvot

. PROVITEIK OY

EXPERIENCE AND KNOWLEDGE ———————

Hagson-Provitek Oy

— keinosuolet (myds mauste- ja
savusuolet)

— luonnonsuolet

— vakuumi- ja kuristepussit

— kinkkuverkot

‘:_n'
HUHTAMAKI

Huhtaméaki Consumer Goods

Finland Oy

— monipuolinen valikoima pakkauksia
elintarviketeollisuudelle

Multivac Oy

— pakkaus- ja etiketdintikoneet

Orat Oy

— kammio- rasia- ja ratakoneet

— snorkkelikoneet

— pakkausrobotit

— koneiden huolto- ja yllapitopalvelut
— makkarankuoret

— kutiste- ja laminaattipussit

— kutistekalvot

Pa-Hu Oy

— elintarvikepakkaukset

— myynti- ja kuljetuspakkaukset
kartongista ja aaltopahvista

— pakkaustarvikkeet

— myyntipistemateriaalit

Alaatuetiketti

Pirkanmaan Laatuetiketti Oy

— painetut ja blanco etiketit ja tarrat
— liimapaperinauhat ja liitospaperit
— kasiapplikaattorit ja poytatelineet
EFISCHBEIN COMPANY

THE LEADER IN BAG CLOSING TECHNOLOGY

Ravatek Oy

— pakkauskoneet ja -jarjestelmat

— avosuisten pussien ja sakkien suljenta
— ompelu-, liimaus- ja saumauslaitteet

Sealed Air Oy - Cryovac

- Cryovac-pakkausjarjestelmét

- Cryovac-kutistepussit

- Cryovac-pakkauskalvot ja —rasiat

Tarratuote Oy
— vaakatarrat

— tuotetarrat

— lavatarrat ym.

RAAKA-AINEET

Arctic Circle Delight Oy
— Kala ja riistatuotteita Lapin puhtaasta
luonnosta

Bl BANG & BONSOMER

Bang & Bonsomer Group Oy
— rakenteen muokkaajat

— funktionaaliset raaka-aineet

— soijajauheet, -rouheet ja proteiinit
— vehnaproteiinit

— hiivauutteet

— juustojauheet

— kasvirasvat ja kuorrutteet

— kuivatut marjat

Condite Oy

Leipomo ja elintarvike-
teollisuuden raaka-aineet

— jauhot ja leipaseokset

— mausteet ja aromit

— mantelit ja pahkinat

— siemenet ja hiutaleet

— riisit

— kuivatut hedelmét

— suklaa- ja rasvakuorrutteet
— hedelmé- ja marjatéytteet
— margariinit

— sdilykkeet

— sokerit ja siirapit

— suolat

DANISCO

Danisco Sweeteners Oy
Erikoismakeuttajat ja rakenneraaka-
aineet elintarvike- ja ladketeollisuudelle
— fruktoosi

— ksylitoli

— laktitoli

— Litesse-polydekstroosi (ravintokuitu)

HAARLA

Haarla Oy

— erikoisjauhot, siemenet, rouheet,
litisteet, hiutaleet seka seokset

— etikat ja etikkahappo

— kuidut, ravinteet ja vitamiinit

— maito- ja heraproteiinit

— perunahiutaleet ja -rakeet

— sopimustuotanto

— Oljyt, rasvat ja margariinit

Laihian Mallas Oy

— erikoismaltaat

— tummat ja vaaleat mallasuutteet
— pakkauspalvelu

(LIHEL)

LIHEL Oy

— mausteet ja mausteseokset

— valmistus- ja lisdaineet

— fosfaatit

— marinadit ja marinadiseokset

— asiakaskohtaisesti raataloidyt seokset

E maustepalvelu

MP-Maustepalvelu Oy

— valmistus- ja lisdaineet

— asiakaskohtaisesti raataloidyt
seokset

Munakunta
- Scanegg-munajalosteet
- Kultamuna-kuorimunat

(\Sewsow

Senson Oy

- mallas- ja viljauutteet

- maltaat ja mallasjauhot

- emulgointi- ja stabilointiaineet
- entsyymit, mm. laktaasit

- funktionaaliset raaka-aineet

- aromit ja varit

- antioksidantit

- analyyttiset kitit ja reagenssit
- suodatuksen apuaineet

- hedelmapalat ja -pastat

L |
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Osakeyhtio SIX

- makkaramausteseokset

- funktionaaliset seokset kinkuille
ja makkaroille

- marinadit

- koriste- ja pintamausteet

- kastike-, keitto-, pata- ja
liemijauheet

- einesmausteseokset ja valmismixit

Valio Oy

Teollisuusmyynti

— maidot, kermat ja muut maitotuotteet
— juustot

— maito- ja herajauheet

— marmeladit ja hillot

—voi

SOPIMUSPAKKAAMINEN

Pack Company Oy

— monipuolinen valikoima kuivien
tuotteiden sekottamiseen ja
rahtipakkaamiseen

SUUNNITTELU,

KEHITYS,
KONSULTOINTI

— Amilelp Oy —

AmiHelp Oy

— mentorointi ja johdon sparraus

— liiketoimintasuunnitelmat

— T&K -projektit ja
markkinointistrategiat

— markkina- ja tuotealueen laajentaminen

Clinical Life Sciences Oy
— kliininen tutkimus

& FoodFiles

Oy Foodfiles Ltd

— kliininen tutkimus
— elintarvikkeiden rekisterdinti
(mm. terveysvaitteet, uuselintarvikkeet)

FOODWEST

Foodwest Oy
Elintarvikekehityksen edellakavija
— tuotekehitys

— markkinatutkimus

— laadunhallinta

— tekniset palvelut

JM-Multiproject Oy
— prosessi- ja laitossuunnittelu
— projektinhoito

Larscon Oy

— HACCP, laatu- ja ymparistéjarjestelmat

— HACCPdoc® dokumentointijarjestelma
lampétilanvalvonta,
tiedonkeruupaatteet




Lihoteollizuwden
tutkimuskeskus

Lihateollisuuden tutkimuskeskus

LTK osuuskunta

— HACCP-, omavalvonta- ja
laatujarjestelmakonsultointi

— koulutuspalvelut

— kuluttajatestaukset

— laboratoriopalvelut

— lihatutkimuspalvelut

— teknologia- ja tuotekehityspalvelut

Satafood Kehittamisyhdistys ry

— elintarvikealan kehityspalvelut

— laaja-alaiset ymparistéteknologian
palvelut

SEFO-konsultointi

— Elintarvikehygienian perusteet-kirja,
muut oppimateriaalit usealla kielella

— hygieniakoulutukset ja —testit usealla
kielella

— hygieniapassit tutkinnon perusteella

— HACCP-koulutukset

Verso Oy

— T&K ideasta markkinoille

— brandin rakennus, pakkaussuunnittelu,
viestinta ja kuluttajatutkimukset

VIIKKI
FOOD CENTRE

Viikki Food Centre

— tuotekehitys- ja teknologiapalvelut
— kuluttaja- ja markkinatutkimukset
— liiketoiminnan kehittaminen

ALERT-Tuhoelaintorjunta Oy
— tuhoelaintorjunta

Laitosjalkine Oy

— ty6-, suoja- ja turvajalkineet
elintarviketeollisuuteen ja
laboratorioihin

N, PPT-FILTER

PPT Péolynpoistotekniikka Oy
— polynpoistolaitteita
— keskussiivousjarjestelmia

Kermetar Oy
- Elkalub voiteluaineet (NSF)

1/

LUBRICAT/ION

Kliiber Lubrication Nordic A/S
- elintarvikehyvaksytyt voiteluaineet
- teollisuuden voiteluaineet

TAPAHTUMAKALENTERI

Suomessa

Vahittdiskauppa 11 2.-3.3.2001 Helsinki,
www.finnexpo.fi

EasyFairs Myymald, Ravintola ja Fastfood & Café
2.-3.3.2011 Helsinki, www.easyFairs.com

Vuoden Kokki 2011 -finaali 5.3. Helsinki,
www.vuodenkokki.fi

Vuoden Barista -kilpailu 5.3.2011 Helsinki,
www.scae.fi

ELVIRA -tutkimusohjelman paatésseminaari
7.-8.3.2011 Helsinki, merja.karkkainen(at)aka.fi
Maaseutuparlamentti 8.3.2011 Helsinki,
www.maaseutupolitiikka.fi

Sertifioitu prosessin johtaja 8.-1.3.2011 Helsinki,
www.fyi.fi

Flexoforum 2011 16.—17.3.2011 Tampere,
www.flexoforum.fi

ChemBio Finland 22.—24.3.2011 Helsinki,
www.chembio.fi

Kemian Pdivat 22.—24.3.2011 Helsinki,
www.kemianseura.fi

Teolliset palvelut 22.—24.3.2011 Helsinki,
www.expomark.fi

Luomupdivd 23.3.2011 Espoo,
www.luomuliitto.fi/index.php/luomupaivat
MEDIA 2011 23.-24.3.2011 Helsinki, www.fyi.fi
Terve Ruoka & Terve Aikuinen 25.—26.3.2011 Kuopio,
www.terveruoka.fi, www.terveaikuinen.fi
Kalatuotantoketjun elintarvikehygienia 4.-8.4.2011
Helsinki, annamari.heikinheimo(at)helsinki.fi
Arjen ihmeitd 9.4.2011 Oulu, www.kemia2o011.fi
Tuotekehityksen johtaminen 12.-13.4.2011 Helsinki,
www.fyi.fi

Elintarvikepdiva 3.5.2011 Helsinki,
www.elintarvikepaiva.fi

Kemiaa Kampissa 12.5.2011 Helsinki,
www.kemia2011.fi

Kemikaaliviraston sidosryhmdpdiva 18.5.2011
Helsinki, www.echa.eu

Helsinki Chemicals Forum 19.—20.5.2011,
www.hensinkicf.eu

ETS:n kannattajajasenet

Ammeraal Beltech Oy
Apetit Pakaste Oy

Atria Suomi Oy

Clinical Life Sciences Oy
Elintarviketeollisuusliitto ry
Fazer Leipomot Oy

Felix Abba Oy Ab

Foodfiles Oy Ltd

Givaudan Finland

HK Ruokatalo Group
Hosmed Oy

If Vahinkovakuutus Oy
Kauppamyllyjen yhdistys ry
KiiltoClean Oy

Ky R. Osterlund Kb

Leipurin Oy

Ulkomailla

Euroshop & EuroCIS 26.2.—2.3.2011 Diisseldorf,
www.euroshop.de, www.eirocis.com

World Food Moscow & Ingredients Russia
15.—18.3.2011, www.worldfood-moscow.com
INTERNORGA 18.-23.3.2011 Hampuri,
www.internorga.com

World Food Uzbekistan & Ingredients Uzbekistan
29.-31.3.2011, www.food-exhibitions.com
LogiChem 2011 5.-7.4.2011 Antverpen,
www.logichemeurope.com

Digimedia 2011 7.—9.4.2011 Diisseldorf,
www.digimedia.de

Livsmedelsproduktion & Processteknik 13.-14.4.2011
Malmo, www.eaysyfairs.com

Interfood Ekonord 14.—16.4.2011 G6teborg,
www.svenskamassan.se

InterFood Astana 27.-29.4.2011 Astana (Kazakhstan),
www.food-exhibitions.com

Transport Logistic 10.-13.5.2011 Miinchen,
www.transportlogistic.de

Metpack 10.-14.5.2011 Essen, www.metpack.de
Bakery China 11.-14.5.2011 Shanghai,
www.bakery-china.de

Interpack 12.-18.5.2011 Diisseldorf,
www.interpack.com

Scandinavian Bakery Fair 15.-16.5.2011
Kéopenhamina

St. Petersburg Chemforum 17.-19.5.2011,
www.lenexpo.ru

World Food Azerbaijan 25.-27.5.2011 Baku,
www.food-exhibitions.com

Mushroom Days 2011 25.—27.5.2011 Brabanthalen
(Alankomaat), www.mushroomsdays.com

Lisaa tapahtumia: www.kehittyvaelintarvike. fi »
tapahtumia. Tapahtumatietoja voi lahettaa osoitteella:
toimitus@kehittyvaelintarvike.fi

Maustaja Oy
Norfoods Oy

Ordior Oy
Osakeyhtio Six
Polttimo Yhtict Oy
Raisio Oyj

Roquette Nordica Oy
Ruokakesko Oy
Saarioinen Oy
Sinebrychoff Oy Ab
VAASAN Oy

Valio Oy

World Courier (Finland) Oy

TETSin kannattajajasen
Condite Oy
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TETSIn vanha hallitus jatkaa

Turun Elintarviketutkijain Seuran
vuosikokous pidettiin 2.2. Biofer-
melld Kaarinassa. Vuosikokouk-
sen yhteydessd toimitusjohtaja
Merja Scharlin kertoi innostavas-
ti Biofermen tarinaa ja Yosa-tuot-
teiden syntya.

Vuosikokouksessa valittiin
yhdistyksen hallitus vuodelle
2011. Hallituksessa jatkavat
Leena Aalto (Raisio), Tessa Jo-
hansson (Suomen Nestlé), Os-
kar Laaksonen (Turun yliopis-
to), Heidi Leskinen (MTT), Saa-
ra Lundén (Turun yliopisto) ja
Taru Tolonen.

TETS jatkaa tdndkin vuonna

samansuuntaisin toimin kuin ai-
kaisempina vuosina. Seura pyrkii
antamaan jdsenille mahdollisuu-
den tutustua ja luoda yhteyksia
erilaisiin elintarvikealan toimijoi-
hin. Tdnd vuonna seuran tavoit-
teena on jatkaa menestyksekas-
td jdsenten hankintaa sekd hank-
kia uusi kannattajajdsen lahialu-
eella toimivien elintarvikeyritys-
ten joukosta.

Lisaksi seura jarjestdd perin-
teisesti tapahtuman kevdalld ja
syksylld. Viime vuonna pidettiin
vdlivuosi seminaarien jdrjestami-
sessd, joten tand vuonna TETS
suunnittelee jarjestavansd semi-

naarin ja vierailun mielenkiintoi-
seen kohteeseen.

Opiskelijastipendit
Ottmanille ja Mikilille

TETS jatkaa Turun seudun elin-
tarvikealan opiskelijoiden tuke-
mista myontamalld muun muas-
sa avustuksia ja stipendeja.
Vuosikokouksessa jaettiin
opiskelijastipendit vuonna 2010
Turun yliopistossa valmistuneis-
ta pro gradu -tutkielmista. Sti-
pendin saivat Noora Ottman ter-
veyden biotieteiden koulutusoh-
jelman elintarvikekehityksen lin-
jalta aiheenaan Prebiotics, Pro-

biotics, Synbiotics and Their
Health Effects. Synbiotic Activity
of Bifidobacterium lactis and Po-
lydextrose in a Human Colon Si-
mulator ja Leenamaija Makild
biokemian koulutusohjelman
elintarvikekemian linjalta aihee-
naan Liikunnan ja ravinnon vai-
kutus lihakseen ja sen fosfolipi-
deihin ja insuliiniherkkyyteen.
Leenamaija Mékild piti opinndy-
tetyostddn esitelmdn yhdistyk-
sen vuosikokouksen jdlkeen. B

Saara Lundén
TETSin hallitus

JASENESITTELY

TETSin puheenjohtaja Oskar
Laaksonen toivoo tiiviimpaa
yhteisty6ta ETS:n jaostojen
kanssa. Yhteistyo etenkin AT}):n
kanssa kiinnostaa hanta.

KUVA: MARKO TARVAINEN

Oskar Laaksonen tutkii
Kuominaisuu

Ma

Tohtorikoulutettava Oskar Laak-
sonen tutkii Turun yliopiston bio-
kemian ja elintarvikekemian lai-
toksella marjojen makuominai-
suuksia. Tutkimus kuuluu flavori-
kemian ja aistimisen tutkimus-
alaan.

Flavoritutkimus on yhdistelma
flavorikemiaa, aistimista, kayt-
taytymistiedettd ja geneettisid
kysymyksid. Tutkimus pyrkii sel-
vittdmdan marjojen makuominai-
suuksien vuorovaikutuksia ja ke-
miallisia tekijoitd ndiden maku-
ominaisuuksien takana sekd
mahdollisuuksia marjojen tehok-
kaampaan hyodyntamiseen.

— Olen juuri aloittamassa vai-
toskirjan kirjoittamisen, ja tarkoi-
tus on vditelld tand vuonna alku-
syksystd, Oskar kertoo.

Oskar liittyi Turun Elintarvike-
tutkijain Seuraan opiskellessaan
elintarvikekemiaa Turun yliopis-
ton matemaattis-luonnontieteel-
lisessd tiedekunnassa. Han halu-
si pysyd mukana alan kehityk-

66  Kehittyvi Elintarvike 1/2011 | www.kehittyvaelintarvike.fi

<Sld

sessd ja tavata alalla tydskente-
levid ihmisid. Talld hetkelld Oskar
toimii TETS:n hallituksen pu-
heenjohtajana.

—Moni laitoksen vdestd kuului
TETSiin, joten mindkin liityin.
Seura jarjesti tapahtumia ja teki
erilaisia ekskursioita, jotka kiin-
nostivat minua. Osa tapahtumis-
ta liittyi aistinvaraiseen tutki-
mukseen, joka alana kiinnostaa
minua erityisesti. Tapahtumien
kautta oli helppo tutustua alaan
lisad, han muistelee.

Enemman yhteistyota
jaostojen kanssa?
TETS toimii nimensd mukaisesti
Turun seudulla. Seuraan kuuluu
212 jdsentd, joista 18 on opiskeli-
jajdsenid. Monet seuran jdsenis-
td ovat opiskelleet tutkintonsa
joko Turun yliopistolla tai Turun
ammattikorkeakoulussa. Turun
yliopisto onkin yksi yleisimmista
jasenien tydpaikoista.

—Seuran toiminta keskittyy Tu-

marjojen

run alueelle, mutta ensi vuodeksi
seura saattaa suunnitella isom-
man ekskursion paakaupunki-
seudulle tai muualle Turun alu-
een ulkopuolelle esimerkiksi jon-
kin emoseuran jaoston kanssa.
Olisi kiva saada turkulaisia liik-
keelle isolla joukolla, Oskar ker-
too.

Tédna vuonna TETS aikoo jar-
jestdad jasenilleen ainakin yhden
vierailun elintarvikealan yrityk-
seen sekd ajankohtaiseen tee-
maan liittyvdn seminaarin. Semi-
naaria on tarkoitus mainostaa
my®ds Turun seudun elintarvike-
alan opiskelijoille, jotta opiskeli-
joiden kiinnostus seuraa kohtaan
kasvaisi ja seura saisi lisdd opis-
kelijajasenid. Seuran on tarkoi-
tus myds pohtia, onko mahdollis-
ta tehdd enemman yhteistyota
ETS:n jaostojen kanssa.

— Varsinkin yhteistyo AT):n
kanssa kiinnostaa minua henki-
l6kohtaisesti, Oskar kertoo. B
Teksti: Anna Kojo



ETS-PALSTA | Anna Kojo

Vuosikokous 16.3.201 |
Leipurin Oy:n tiloissa

Vuoden merkittava tapahtuma, seuran vuosikokous, pidetdan keski-
viikkona 16.3. Leipurin Oy:n tiloissa Espoossa (os. Kutojantie 4, 02630
Espoo) klo 16 alkaen.

Ennen varsinaista vuosikokousta toimitusjohtaja Matti Vaananen ja
elintarviketeollisuusosaston johtaja Olga Halme Leipurin Oy:std ker-
tovat yrityksen toiminnasta. Seuran kokouksen jdlkeen samassa pai-
kassa pidetddan myos AT):n ja PT):n vuosikokoukset.

Toimintakertomus ja -suunnitelma netissa

Toimintasuunnitelman ja vuoden 2010 toimintakertomuksen
luonnokset voi kdydad lukemassa osoitteessa www.ets.fi jo ennen
vuosikokousta. Vuosikokouskutsu on tullut jasenkirjeen mukana.

Messuvuosi 201 |

Kevdan tapahtumakausi alkaa maaliskuussa, jolloin jdrjestetddn Ke-
mian Pdivdt ja ChemBio Finland 2011 -ndyttely 22.—24.3. Helsingin Mes-
sukeskuksessa. Vuosi 2011 on kansainvalinen kemian vuosi, mika on
vahvasti esilld myds Kemian Pdivien ohjelmassa.

Elintarvikeanalytiikan jaosto jarjestdd Kemian Pdivien elintarvike-
symposiumin, ja seura ja lehti ovat esilld Kemian Seuran osastolla.

Vuoden suurin elintarvikealan koulutustapahtuma, Elintarvikepdiva,
jarjestetddn Helsingin Messukeskuksessa 3.5. ETS on ollut mukana
Elintarvikepdivan ohjelman suunnittelussa. Elintarvikepdivén ohjel-
maan voi tutustua ja ilmoittautua osoitteessa www.elintarvikepaiva.fi.

Syksylld 2011 seura ja lehti ovat esille omalla osastollaan kolmessa
tapahtumassa. Valtakunnalliset Ravitsemuspdivdt pidetddn 10.-11.10.
Helsingissa, Elintarviketeollisuus 2011 -messut 26.—28.10. Tampereel-
la ja Eldinlddkdripdivit 30.11.—2.12. Helsingissa.

Jaostojen toiminta

AT):n perinteinen seminaari jdrjestettiin 3.2.2011 Tieteiden talolla.
Seminaarin teemana oli tdnd vuonna Aistinvarainen arviointi laadun-
varmistuksessa ja tuotekehityksessd. Seminaarissa oli yli 70 osallistu-
jaa.

EH) jdrjesti yritysvierailun Oy Gustav Paulig Ab:lle 15.2.2011. Samal-
la pidettiin EHJ:n toiminnansuunnittelu- ja vuosikokous.

Turun Elintarviketutkijain Seura ry:n sddantomadrdinen vuosikokous
pidettiin 2.2.2011 Bioferme Oy:n tiloissa. Kokouksessa myodnnettiin
opiskelijastipendi Leenamaija Mékildlle ja Noora Ottmanille.

Jaostot tiedottavat toiminnastaan Kehittyva Elintarvike -lehdessa,
sdhkdpostitse ja seuran kotisivuilla www.ets.fi.

Uusia jasenia

Uusiksi jaseniksi hyvaksyttiin 8.12.2010 hallituksen kokouksessa Jo-
hanna Rajakangas-Tolsa, Juha-Pekka Vieno, Pia Nikander, Anna-Kai-
ja Kosunen, Taru Karikoski-Galert, Mari Silvennoinen, Taija Rissanen
ja Eeva Pajakkala. Tervetuloa mukaan seuran toimintaan!

Seuran uudeksi kannattajajaseneksi hyvaksyttiin Leipurin Oy. Leipu-
rin Oy toimittaa ldhinnd leipomoteollisuudelle raaka-aineita, tuotan-
nossa tarvittavia koneita ja valmistuslinjoja seka leivontaan liittyvada
tietotaitoa.

Aurinkoisia kevéttalven pdivia toivottaen,

Anna Kojo

Elintarviketieteiden seuran Prosessiteknisen jaoston
(PT]J) vuosikokous seka Elintarviketieteiden seuran
Aistinvaraisen tutkimuksen jaoston (AT]) vuosikokous

Aika: 16.3.2010 klo 17.30 alkaen
Paikka: Leipurin Oy, Kutojantie 4, 02630 Espoo

Kokouksen esityslista

Kokouksen avaus

Kokouksen pdatdsvaltaisuuden toteaminen
Toimintakertomus 2010
Toimintasuunnitelma 2011

Muut asiat

Kokouksen pdattaminen

AN e

KUTSU VUOSIKOKOUKSEEN

Elintarviketieteiden Seura r.y.:n vuoden 2011 vuosikokous pide-
tadn keskiviikkona 16.3.2010 klo 16.00 alkaen Espoossa Leipurin
Oy:n tiloissa, osoitteessa Kutojantie 4, 02630 Espoo. Kokouksen
yhteydessé on tarjolla myds pienta purtavaa. [lmoittautuminen
11.3. mennessa sihteerille sahkopostilla sihteeri@ets.fi

Kokouksen esityslista

1. Kokouksen avaus

2. Kokouksen puheenjohtajan ja sihteerin valinta

3. Kahden pdéytdkirjan tarkastajan ja kahden dantenlaskijan

valinta

Kokouksen laillisuuden ja pddtdsvaltaisuuden toteaminen

Esityslistan hyvaksyminen

Seuran sadntouudistuksen hyvaksyminen

Vuoden 2010 toimintakertomuksen hyvaksyminen

Vuoden 2010 tilinpddtdksen vahvistaminen

Vastuuvapauden mydntdminen

10. Seuran puheenjohtajalle, sihteerille ja taloudenhoitajalle
maksettavien palkkioiden vahvistaminen

11.  Vuoden 2011 jdsenmaksujen vahvistaminen

12. Vuoden 2011 toimintasuunnitelman ja budjetin
vahvistaminen

13. Uusien hallituksen jasenten valinta

14. Puheenjohtajan ja varapuheenjohtajan valinta

15. Kahden tilintarkastajan ja heiddn varahenkildidensd valinta

16. Jdsenasiat

17.  Muut asiat

18. Kokouksen paattdminen

O ON oV B

Elintarviketieteiden Seuran yhteystietoja

Elintarviketieteiden Seuran
toimihenkilot

Fil. yo Anna Kojo
sihteeri-taloudenhoitaja
Elintarviketieteiden Seura ry
PL 115, 00241 HELSINKI

p. 050 337 1070

f. (09) 547 4700
sihteeri(at)ets.fi

Elintarviketieteiden Seuran hallitus

MMM Heikki Manner
puheenjohtaja

Jovant Oy

Raatalintie 2, 07880 LILJENDAL
p. 050 338 2930
heikki.manner(at)luukku.com

Elintarviketieteiden seuran hallituksen, Turun Elintarviketutkijain Seuran hallituksen ja
ETS:n jaostojen johtoryhmien yhteystiedot loytyvat seuran kotisivuilta www.ets. fi



PIKAMITTAUKSET

elintarviketeollisuuden tarpeisiin

* Kuiva-aine, rasva, proteiini, tuhka

e Tulokset muutamassa minuutissa

* llman vaarallisia kemikaaleja

* liman ylldpitokalibrointia

Hosmed Oy, Ennekuja 1, 02270 Espoo

Hosmed Oy puh. 020 7756 330, www.hosmed.fi

ASIANTUNTEMUSTA ASIAKKAAN EDUKSI

koulutus ¢ kayttajatuki ¢ huolto





