Nina:

Miten kauraleivasta saadaan kuohkea? Minkalaiset makuyhdistelmat sopivat virvoitusjuomien tai
ginin maustamiseen? Kuinka kehittaa uusi elintarvike tai parantaa jo olemassa olevan elintarvikkeen
ominaisuuksia tai sdilyvyytta?

Enaa ei tarvitse arvailla hyvan elintarvikeinnovaation reseptid, kun sen voi kehittda Food Pilot
Plantissa koulutettujen asiantuntijoiden avulla. Elintarvikeala tarvitsee tuotekehitysta ja testausta,
jotta kuluttajille olisi tarjolla monipuolisia ja korkealaatuisia uusia elintarvikeinnovaatioita.

Meilla on tdndan LAB Talkin studiossa vieraana laboratoriovastaava Saara Sammalisto, joka
tyoskentelee lapi uudessa tuotekehitysymparistossa Food Pilot Plantissa.

Tervetuloa Saara.

Saara:

Kiitos.

Nina:

Kerro ensin, mikad on Food Pilot Plant ja mita sielld tehddan?

Saara:

No tdma meidan Food Pilot Plant on elintarvikkeiden tuotekehitys- ja testausymparistd, jossa voidaan
tehda kontrolloiduissa olosuhteissa elintarvikkeiden tuotekehitysta, testausta ja tutkimusta. Voidaan
esimerkiksi tehda pienempia testieria. Kun on monissa yrityksissa niin, ettd pieni erd saattaa olla
1000 litraa, niin me voimme tehdd muutaman kymmenen litran koe-era. Voidaan niin kuin
pilottimittakaavassa tehda testeja.

Meilld on tarjolla osaamista ja laitteita, joita startupilla tai Pk-yrityksilla ei valttamatta ole omasta
takaa. Talla hetkelld meilla on laitteiden ylos ajot kdynnissa ja kaupallinen toiminta on alkanut itse
asiassa nyt huhtikuussa.

Me on tdalla Kokoonpanolla oltu tammikuusta asti toissd. Meita on sielld nelja ihmista. Eli mina olen
laboratoriovastaava ja minulla on tutkijatausta Kaurasta. Olen tutkinut gluteenitonta kauraleivontaa
ja kauran myllyprosessia ja vdittelin elintarviketieteiden tohtoriksi maaliskuussa Helsingin
yliopistosta. Mutta myds muut viljat kuin Kauran ovat tuttuja, ettd osaamista |6ytyy muustakin.

Ja tdma minun vaitoskirjani oli aika kdytannonlaheinen, etta siina tein erittain paljon labratyota, etta
labratyo on todella tuttua. Ja minun lisaksi siella on t6issa Soila, Jarkko ja Pasi. Soila on
laboratorioinsin6ori ja tausta kemiantekniikassa ja on elintarviketeollisuudesta, kokemusta,
tuotekehitykseen ja laadunhallinnan tehtavistd. Myds muka Kauratuotteiden nestemaisten
nimenomaan.

Jarkko on kanssa laboratorioinsinddri, prosessitekniikasta, koulutus ja hanella on my6s tutkijataustaa,
mutta VTT:std. Han on tutkinut oluita VTT:n Panimo Labrassa. Ja alkoholittomat oluet, villihiivat ja
kdymisprosessit on hanen osaamisalansa.



Ja sitten meillad on vielad Pasi, jolla on 20 vuoden monipuolinen kokemus elintarvikeprosesseista ja
tuotekehityksesta. Niin talla porukalla me pyrimme ratkaisemaan nama elintarvikkeisiin liittyvat
ongelmat.

Voisin kertoa vahan tuosta laitteistosta, mika meilla on. Meilld on siis muutama erilainen laitteisto
kokonaisuus. Meilla on uuttolaitteisto, juomalinjasto, tislauspannu ja leivontalaitteisto.

Uuttolaitteistoa me voimme esimerkiksi uuttaa erilaisia arvokkaita komponentteja pois.
Elintarvikkeista ottaa talteen. Esimerkiksi kaurasta voidaan ottaa talteen kauran 6ljya. Tai voidaan
tehd3, vaikka kofeiinitonta kahvia tai ottaa talteen erilaisia makuaineita.

Juomalinjastolla meilld on valmius valmistaa hiilihapotettuja juomia ja kasviperaisid maitoja.
Esimerkiksi meilla on dekantterisentrifugia homogenisaattorilla, ettd voidaan tehda, vaikka
kauramaitoa. Tislauspannu l6ytyy ja siind on pannu ja koloni tislaus. Voidaan valmistaa seka viskia
ettd Cined. Me olemme itse asiassa talla viikolla tislauskurssilla Lepaalla. Sitten me saamme oikeudet
valmistaa naita tisleita.

Nina:

Voi, voin tulla testailemaan.

Saara:

Viimeisimpana meilld on nyt tullut, tdma on ihan kanssa uutta tietoa. Meilld on leivontalaitteisto.
Leivontalinjasto tuli Baron Food Techin kanssa yhteistyona. Sitten kun laitteet saadaan meille
luultavasti toukokuun aikana, voidaan tehda myds leivontakokeita ja tutkimusta. Tahdn nyt lukeutuu
ainakin minun taustallani vehnaan sisaltavat ja gluteenittomat leivontatuotteet. Voidaan
monipuolista testausta ja kehitysta tehda myds niista. Ja totta kai itseani kiinnostaa, kun mulla on
tuossa kauratutkimuksessa taustani 100 % kauraleivonta tietysti.

Nina:

Ei mitdan eldinperaisia maitotuotteita kdytettdisi leivonnassakaan.

Saara:

Voidaan kayttaa, ei ole pois suljettua. Voidaan kayttaa totta kai, mutta meidan osaamisemme nyt
keskittyy lahinna ndihin kasviperaisiin tuotteisiin.

Nina:

Tahan sanoisin, ettd ilmoittaudutaan vapaaehtoiseksi myds leivontatuotteiden testaukseen, jos ne
ovat vielda maidottomia. Niin tdammadinen ilmoittautuminen myos tassa.



Saara:

No hyva, koska totta kai, kun me nostamme linjastoa pystyyn ja kokeillaan laitteita, niin sieltahan
tulee ihan meidan talomme sisaisia koe-eria. Sitten pitaa laittaa sahkoposti viestia, ettd porukka tulee
maistelemaan.

Nina:

Kiitos.

Saara:

Ei tarvitse sitten, kun tehdaan jollekin yrityksen tuotekehitystda ensimmaista kertaa testailla.

Nina:

Kylla.

Saara:

Totta kai ne testataan ensin.

Nina:

Hyva, joo, mutta olen ihan valmiina sinne tulemaan sitten testailemaan. Mutta kiitos hei sinulle, ja
nyt mindkin tiedan, ettd miten lausutaan Food Pilot Plant. Miksi tallainen ymparist6 on ollut tarkeaa
kdynnistda? Mista syista?

Saara:

Paijat-Hameen viljaklusterin yrityksilta tuli alun perin toive, etta tarvittaisiin tammaoinen
tuotekehitysymparistd, jossa voitaisiin tehda pienempia koe-eria. Ja olisi saatavilla osaamista laitteita,
mita yrityksille valttamatta on omasta takaa. Esimerkiksi 50 000—100 000 investointi voi olla pienelle
yritykselle tosi paljon. Jos haluttaisi ostaa vain yksi laite, niin meidan tassa Pilot Plantissa olisi
saatavilla vahan niin kuin kaikki palvelut samassa paikassa. Ja tdydentavia laitteita ja osaamista. Ja
Paijat-Hameen alueella on myds paljon elintarviketeollisuutta, juomia ja leipomatuotteita valmistavia
yrityksia ja viljantuottajia. Niin tammoisella ymparistolla on ollut kysyntaa.

Nina:
Sanot Viljaklusterin yrityksiltd, mina en edes tieda, mita tarkoittaa klusterin yrityksilta.

Tama kertoo minun tietamyksen tasostani, niin viljaklusterin yrityksilta tarkoittaako se jotenkin vilja-
alalla toimivia yrityksia?



Saara:

Siis Viljaklusteri on tammadinen yritysten verkosto taalla Paijat-Hameen alueella. Vilja-alan yrityksia
liittyvia. Siind on Fazerit yhda muut kumppanit, niin se on tdammaoinen yhteistydverkosto.

Nina:

Okei, no niin hyva. Taas tulee tajua mista lisda Niinalle. No millaiset yritykset voi hyddyntaa sitten
Food Pilot Plantia?

Saara:

Padasiassa pienet ja keskisuuret yritykset ja startupit, mutta totta kai me halutaan, ettd meidan
palvelumme palvelisivat myos isompien yritysten tarpeita, mutta just niin kuin aikaisemmin sanoin,
niin ei valttamatta pienelle yritykselle ole mahdollista ostaa kauhean kalliita laitteita, tai tilat voi olla
rajalliset, tai joku tietynlainen osaaminen puuttuu, niin me haluaisimme taydentda timmaisia, tai siis
olla resurssien taydentaja.

Halutaan tukea toimijoita, jotka haluavat kasvaa. Erityisesti kasvipohjaisetelintarvikkeet ovat meidan
osaamisemme keskiossa, mutta muut ei myoskaan ole poissuljettuja, mutta pyritaan keskittya
kasvipohjaisiin ja erityisesti kauratuotteisiin.

Nina:

No Mites uniikkiymparistd food Pilot Plant on, ettd onkos Suomessa samanlaisia muita?

Saara:

Siind mielessd me olemme uniikki, samantyyppisia testaus- ja kehitysymparistdja on muutamia
olemassa, mutta siind mielessa me ollaan uniikki, ettd me [ahdetdan palvelumyynnilla liikkeelle, etta
me nyt, meilla on ollut siis tama kokonpano koossa vasta nyt tammikuusta lahtien, ettd mina tulin
toihin vasta silloin, ja ylos ajot néille meidan laitteillemme linjastolle aloitettiin silloin, niin me
Iahdemme liikkeelle palvelumyynnilld ja koulutus ja opetus tulee vasta myohemmin ja tutkimus, etta
yleensa lahdetdan ehka sielta koulutuspohjalta ja sitten myéohemmin tulee palvelumyynti, mutta me
menemme vahan eri jarjestyksessa.

Nina:

Sittenhan se palvelee suoraan yrityksiin heti, niin kuin alusta alkaen. Saara, miksi elintarvikkeiden
tuotekehitys on tarkeaa?



Saara:

No maailma ei ole valmis, eli elintarvikkeiden tuotekehitys tarkoittaa tosi monia asioita, etta
tuotekehityksellad voidaan esimerkiksi parantaa elintarvikkeen makua tai rakennetta tai
ravitsemuksellista arvoa, etta esimerkiksi jos halutaan kehittda elintarvikkeita, missa olisi enemman
kuituja tai vahemman suolaa tai parempaa proteiinia tai voidaan vahentaa havikkia tietysti, jos
kehitetdan keinoja, milla elintarvikkeiden prosessoinnissa syntyvien sivuvirtojen kayttokohteita
voidaan kehittda ja tuotteet on tasalaatuisempia ja voi sailya paremmin, niin totta kai sita kautta
myos ruokahavikki vahenee. Tuotekehityksen voidaan myos tehda elintarvikkeesta turvallisempia ja
valmistus voi olla taloudellisempaa ja voidaan kehittdaa kokonaan uudenlaisia elintarvikkeita ja raaka-
aineita.

Elintarvikkeiden tuotekehitys on tosi laaja kokonaisuus, se ei ole pelkastaan kokeillaan uutta reseptia,
vaan siihen liittyy paljon muitakin asioita. Kylld tdssa on vield paljon tyota tehtavana.

Nina:

Tahan on mielenkiintoista, olen tallainen maitoallergikko ja joskus, milloin tama maitoallergia puhki,
joskus 2012 varmaan, niin vegejuustot on kehittynyt todella paljon siind aikana, onhan siita tietysti jo
tdssa 12 vuotta, niin on kehitysta tapahtunut. Vegejuustoissa olen huomannut sen, etta niissa on aika
paljon, monissa on sitd huonoa rasvaa, isot prosenttimaarat tai grammamaarat, mutta kylla sielldkin
on ruvennut tulemaan sellainen tarkea asia, tietenkin kun ihmiset ikdantyvat, niin tarvitaan, ettei
juosta kovaa tavallaan siella niin paljon, niin tarvittaisiin niin kuin vegejuustoihin nimenomaan
semmoista hieman lempeampaa. Pystyikd Kaurapohjasta juustoa olemaan tai jotain muuta tallaista?

Saara:

Talla hetkelld mielestani on, on semmoinen yritys, jolla on minun mielestdni nimenomaan
Kaurapohjaisia nama juustot, mutta siellakin mielestani on kova rasva, ettd sitd ongelmaa ei vissiin
olla pystytty vielad ratkaisemaan, etté siind on myos yksi kehityksen kohde, ettd miten sitd huonoa ja
kovaa rasvaa saisi vahennettya, etta se rakenne saataisi aikaiseksi jollain muulla tavalla.

Nina:

Hyvaa mielenkiintoista. Food Pilot Plant keskittyy erityisesti kasvipohjaisten tuotteiden kehitykseen,
mihin suuntaan naiden kehityksessa ollaan menossa?

Saara:

Tamanhetkisia trendeja on ainakin kasvipohjaisuus kiinnostaa esimerkiksi maitotuotteissa, etta on
paljon kauramaitoja ja kylla se on nykyaan ihan jo valtavirtaa, ettd jos kdy hakee jostain kahvin, niin
kauramaitoa on tarjolla my6s. Trendeina on, etta ei ole kauheasti e-koodeja eika vaikeasti lausuttavia
nimia tuotepakkausten kyljessa, luonnollisia aromeitta. Totta kai my0s ilmastovaikutukset
kiinnostavat ja sitten myos trendina on, etta kaikki otetaan talteen, ei tule havikkia, etta sivuvirtoja
myo6s hyddynnetdan, ettd se mika on ennen ollut jatetta, niin siitd yritettadisiin tehda elintarviketta tai
jotain muuta hyotykayttoa keksia.



My®os vastuullisuusasiat kiinnostavat ja hyvinvointi, etta terveelliset tuotteet yleensakin ja esimerkiksi
alkoholittomia juomiahan juodaan nykyaan kylla myés enemman. No terveellisyys kiinnostaa siina
mielessa kuluttajia, ettd usein yritetdan suolaa vahentaa tai sokeria korvataan esimerkiksi jollain
mehutiivisteella tai ndin, etta ei tarvitse ilmoittaa, ettd tuotteessa on sokeria, ettd luonnollisesti
makeutetaan.

Proteiiniboomihan on ollut jo pitkdan, etta halutaan syoda paljon proteiinia ja sitten yksittaisista
tammoisista raaka-aineista tulee mieleen, ettd no kaurahan on ollut nosteessa jo pitkdan, ettd sen
takia tein sen vaitoskirjan siita kaurasta, ettd kaurahan on tutkitusti terveellista ja monelle
suomalaiselle se maistuu.

Nina:

Kylla, voin allekirjoittaa sen. No Suomen elintarvikevientia ulkomailla halutaan kasvattaa, niin miten
Suomi erottuu elintarvikkeiden tuottajana muista maista?

Saara:

Suomalaiset elintarvikkeet on korkeatasoisia ja niilla on myés semmoinen korkeatasona ja puhdas
maine kansainvalisesti, ettd meidan kannattaisi tietysti hyddyntaa tammaoista mainetta ja jos
mietitddn mielikuvaa Suomesta, niin tulee mieleen ehka puhdas luonto, metsamarjat, puhdas vesi ja
ruokaa kasvaa metsassa, terveellinen kaura ja tdammaoinen, niin meilld on oikeasti hyvd maine ja
suomalaisia tuotteita pidetdan puhtaina ja korkealaatuisina, mutta myds suomalaisille tuotteille on
ominaista, ettd on oikeasti ihan hyva toimitusvarmuus ja jaljitettavyys. Tuotteet ovat hygieenisia ja
turvallisia. Suomesta viedaan ulkomaille talla hetkellad paljon maitotaloustuotteita, kalaa ja juomia.

Suomi erottuu muista maista, kun me valmistamme tammaisia erikoistuotteita, jotka ei meille
valttdmatta ole niin erikoisia, mutta esimerkiksi laktoosittomat tuotteet ja gluteenittomat tuotteet ei
ole mitdan valtavirtaa ihan joka maassa, ettd tammoisissa me erotumme muista.

Nina:

Kylla sen huomaa tuolla, kun on reissun paalla ympari maailmaa, niin ihan eri tavalla Suomessa loytyy
kaikkia erikoisruokavaliotuotteita kuin mita ulkomailla, etta oli se sitten Kaukoidassa tai
Euroopassakin, niin ei ole samalla tavalla saatavilla, ettd ollaan kylla aallon huipulla sielld varmastikin
tuotteiden maarassa ja laadussa ja ihana, ja sitten Food Pilot Plant vield keskittyy nimenomaan
tdmmaisiin kaurapohjaisiin ja muutenkin tuotekehitykseen ihan eri aspektilla.

Saara:

Joo, kylla ja talla hetkelld itse asiassa kauraa viedaan suurin osa raaka-aine-kaurana, etta ihan kauran
jyvia tai tammoisessa muodossa, niin ehdottomasti meidan kannattaisi vieda se jalostettuina
tuotteina, jotka oisi Suomelle ominaisia ja uniikkeja, joita saa vain Suomesta, jotka oisi niin hirveen
hyvid, ettd niitd halutaan tilata, niin totta kai semmaoisissa on parempi kate ja sitten se lisdisivat tata
meidan, tai ettd ne tuotteet oisivat nimenomaan suomalaisia uniikkeja, kauratuotteita, niin
semmoisia pitdisi kehittaa lisaa.



Nina:

Kylla toi minun mielestani kuulostaa ihan “vienti hitilta”. Food Pilot Plantin toiminta on
kdynnistymassa toden teolla ja ldhdette tekemaan entistd enemman palvelumyyntid, josta tuossa
aikaisemmin jo puhuttiinkin. Voiko teihin siis kukaan vain ottaa yhteytta ja lahted tekemaan
yhteisty6ta, jos mielessa on jokin ruokainnovaatio?

Saara:

Joo, ehdottomasti, ettd kaikenlaista yhteydenotot ovat meille toivottuja, ettd joko on omaa rahoitusta
tai me voimme neuvoa sen rahoituksen hankkimisessakin, ja ei tarvitse olla mikdan valmis innovaatio
valmiina, ettd me autamme ihan mielellamme kaikenlaisissa haasteissa tai ihan vaikka sitten valmiin
tuoteresepti viilaamisessa, ettd kaikenlaiset yhteydenotot ovat toivottuja ja sekd kasvipohjaisissa etta
eldinperaisissa, ettd mielelld me kuulemme kaikesta ja yritetdan auttaa.

Ihan semmoinenkin, ettd jos on vaikka joku kiinnostava raaka-aine mielessa eika tieda, mita
mahdollisuuksia, silla olisi, niin sitdkin voidaan yhdessa miettia.

Nina:

Mahtavaa. Saako joskus tulla tutustumaan teidan tiloihinne, vai onko liian salaista?

Saara:

Kylla me jarjestamme tutustumiskierroksia, etta jos vain etukateen ilmoittaa ja sopii, niin tervetuloa
vaan.

Nina:

Kiitos. Mites, nyt me on oikeastaan kayty tdma keskeisin asia lapi, niin tuleeko sinulle mieleen jotain
vield, mista sina haluaisit kertoa, tai kertoa vaikka yhteystiedot, ettd miten teihin pddsee ottamaan
yhteytta?

Saara:

No yhteydenotot kulkevat muun kautta, kun olen tama laboratorio vastaavaa, ettd minulle
sdahkopostia saara.sammalisto@lab.fi. Niin ihan kaikenlaiset elintarvikkeisiin liittyvat kysymykset, tai
tuotekehitysideat, tai jos haluaa vaikka tulla visiitille, niin muun kautta paasee.

Nina:

Hyva, kiitos paljon Saara vierailustasi ja tuota, oli kylla tosi mielenkiintoinen aihe. Tasta varmaan
voidaan jutella viela kahvi, tai itse asiassa mina juon teetd, niin tee kupposen aarella.


mailto:saara.sammalisto@lab.fi

Saara:

Joo, kylla.

Nina:

Lammin kiitos ja ei muuta kuin oikein ihanaa kevaan jatkoa, joka on nyt talla hetkella vahan luminen,
mutta ehka siina vaiheessa, kun tdma jakso tulee ulos, niin on jo Ilamminta ja aurinko paistaa ja kohti
kesda mennaan.

Saara:

Joo, kiitos teille paljon kutsusta.



