Miten kuluttajatarpeisiin
voldaan vastata uusilla
tuottellla?

Uutta arvoa silakalle ja kuoreelle
TyOpaja 13.6.2022
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Blue Products 2.0 — kalastuksen
Innovaatio-ohjelma

» Osa kalatalouden innovaatio-ohjelmia, joiden KALASTUKSEN
tavoitteena on lisata kotimaisen kalan Kulutusta INNOVAATIO-OHJELMA

 Blue Productsin tavoitteena on
 auttaa kotimaista kalasektoria |I0ytamaan uudenlaisia tuotekonsepteja perinteisten
kalatuotteiden rinnalle
« saada nyt rehuksi paatyvaa kalaa seka vajaahyddynnettyja kalalajeja, mateja ja
muita sivuvirtoja laadukkaana ihmisten ruoaksi
 auttaa kalasektoria hyodyntaméan vahaarvoista kalaa, mateja seka muita

sivuvirtoja arvojakeiden lahteina erilaisissa tuotekonsepteissa (esim.
lemmikkiruuat, ravintolisat, kosmetiikka)

 Konsortio

- Osterbottens Fiskarforbund (koordinaattori), Aktion Osterbotten (hallinnoija),
Teknologian tutkimuskeskus (VTT), Turun yliopisto (UTU) ja Luonnonvarakeskus

(Luke)

84k TURUN
wf YLIOPISTO

SUOMEN TOIMINTAOHJELMA
2014-2020




Blue Products 2.0 — kalastuksen
Innovaatio-ohjelma

PANOS

BP2-resurssit,
rinnakkaishankkeet,
yritysten panokset

TUOTOS

Tuoteprototyypit,
tietotaito laadusta,
kuluttaja-
hyvaksyttavyydesta ja
kestavyydesta,
julkaisut

VAIKUTUS

Silakan ja muiden
vajaahyodynnettyjen
kalojen kulutus
elintarvikkeena
lisaantynyt ja
sivuvirtoja kaytetaan
aiempaa
arvokkaampiin
tuotteisiin

VAIKUTTAVUUS

Kalan lisaaminen
ruokavaliossa parantaa
ihmisten ravitsemusta
Positiiviset
Ilmastovaikutukset
Vesistdjen tila paranee

Suomen kalasektorin
Kilpailukyky paranee
(enemman kalastajia,
prosessointia ja
vientia)
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Mita kalalajeja kuluttajat kayttavat?

Vuonna 2020 Etela-Suomen kaupungeissa asuville nuorille aikuisille toteutettu
kyselytutkimus kalan kulutustottumuksista (n=504)

« Kyselyyn vastanneista vain 41 % kaytti silakkaa edes joskus
« Naista 33 % kaytti silakkaa vahintaan kuukausittain

« Suomessa yleisimmin kaytetyt kalalajit vuonna 2020 olivat
lohi, kirjolohi ja tonnikala (Luke)

* Vuonna 2020 silakkaa kaytettiin 400 g/hlo vaikka sita voisi
suositusten mukaan syodda 1,8 kg/hlo vuodessa
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Kuluttajatarpeet

Vuonna 2020 Etela-Suomen kaupungeissa asuville nuorille aikuisille
toteutettu kyselytutkimus kalan kulutustottumuksista (n=504)

« Tarkeimmat seikat kalaa
tai kalasta valmistettuja

tuotteita ostettaessa Maku Laatu/
tuoreus

* Silakkaa ostetaan

paaosin kaupan Vig'aigﬁ{ﬁta
palvelutiskilta ja sita Saatavuus (kuten
Kaytetaan helppona dioksiineja
arkiruokana tai PCB:ta)
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Silakan kayton syyt |a esteet
Kuluttajatarpeet

Vuonna 2020 Etela-Suomen kaupungeissa asuville nuorille aikuisille toteutettu
kyselytutkimus kalan kulutustottumuksista (n=504)

Ruotojen
takia

Perintei-
SYyys

Ei osaa
valmistaa
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Uusien kalatuotteiden kehityskaari
Blue Products -konsortiossa

* Teoria

* Tieteellinen
tutkimus

» Tutkimustiedon

hyddyntaminen

* Tuotteen

valmistuksen
esitestaukset

» Aistinvarainen

laatu

» Kuluttajakokemus
 Kuluttajatarpeet
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Case: Happokypsytetty silakka

Osal
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Taustaa

« Suomalaiset silakkasailykkeet
Kypsennetaan perinteisesti etikalla

» Muissa kulttuureissa kalaa
kypsennetaan myos esim.
sitruunahapolla tai maitohapolla

 Valiamerikkalainen cheviche, tai

fermentoidut kalat useissa Aasian
maissa

. VQISIkO_XleISGS_tI ) -
elintarviketeollisuudessa kaytetyilla
hapoilla saada aikaan sailyvaa,
mutta aistinvaraisilta.
ominaisuuksiltaan erilaisia
kalatuotteita?

« Miten eri hapot vaikuttavat silakan
laatuun ja sailyvyyteen?
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EUROOPAN MERI- JA KALATALOUSRAHASTO
SUOMEN TOIMINTAOHJELMA
2014-2020

Kuva: Nanna Rintala
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Tutkimuksen toteutus
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 Tutkimuksessa mukana Turun yliopiston YLIOPISTO
ja Luken tutkijoita Q

 Silakan happokypsytys
elintarviketeollisuudessa kaytetylla viidella Lu ke

yleisesti kaytetylla orgaanisella hapolla
 Esitestit
» Varsinaisten naytteiden valmistus

Teollisessa tuotantolaitoksessa (Camilla’s B foods fabr
Fiskdelikatess _ N -
https //WWW Cam | | | asf'skd e | | katess . f|/f|) Effects of Weak Acids on the Microbiological, Nuhji’t,ilo,nal an;:l

Sensory Quality of Baltic Herring (Clupea harengus membras

* 24 h happokypsennys seka marinointi alhaisessa
pH:ssa

» Sailytysaika 4 kk
« Analyysit 0, 1, 3 ja 4 kk kohdalla

» Tulosten kasittely ja julkaisu
 https://www.mdpi.com/2304-8158/11/12/1717
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https://www.camillasfiskdelikatess.fi/fi
https://www.mdpi.com/2304-8158/11/12/1717

Flavoriprofiili 0 kk

M_kokonaisvoimakkuus

Analyysit ja tuloksista

Metallisuus g

M_suolaisuus

« Mikrobiologinen laatu pysyi hyvana
koko tutkimuksen ajan
F_eltaantuneisuus

 Kemialliset laatumittarit
 Peruskoostumus el muuttunut
oleellisesti
* pH pysyi 4 tuntumassa
« Rasvojen hapettumista havaittiin
M_happamuus

M_umami

F_tunkkaisuus

F_kalaisuus

hieman
F_etikkaisuus M_karvaus

« Aistinvaraiset profiilit poikkesivat
—— Sitruunahappo

huomattavasti perinteisen o
etikkakypsytetyn naytteen profiilista |
p —(E)trlllq(gﬁgﬁgggo Viinihappo

—->Voisiko tama olla yksi tapa
houkutella uusia kuluttajaryhmia

silakalle

Maitohappo
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Taman hetkinen tilanne

* Hieman haasteita rakenteen
kanssa - kehitetty
eteenpain yhteistyossa
eraan kala-alan yrityksen
kanssa

« Silakkatuotteiden kuluttaja-
arviolnnissa vilden muun
kehitetyn tai kaupallisen
tuotteen kanssa

Kuva: Nora Logrén
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Kiitos!



