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Kesatoihin maalle. Helsinkildinen
Antti Jimsa haaveili pieneni traktorista
ja paatyi isona kesatoihin maatilalle. sivu14

Riisi ei riita. Maailman

vakirikkain maa on yha riippu-
vaisempi tuontiruuasta. siva12

Lopputulos palkitsee.
Sepian tyodssa vain mieli-
kuvitus on rajana. sivu13

Rypsista synt

Pitkddn kaivattu vaihtoehto soijaproteiinille on
kehitetty Suomessa. Rypsipuristeesta syntyy
Teknologian tutkimuskeskus VTT:n menetelmill&
monikiyttéinen proteiini ruokapoytain.

Poydilld on pussillinen ruskeita ryp-
sipotkojd. Niitd voi maistella, tutki-
muspéiillikké Raija Lantto kehottaa ja
pistdd yhden suuhunsa.

7Eikos ole miellyttdvd pdhkindinen
maku”, Lantto kyselee toimittajalta ja
kuvaajalta. Olemme samaa mieltd, mut-
ta jadko tuota makua rypsiproteiiniin,
uuteen lopputuotteeseen?

”Kylld sithen jd4”, Lantto vakuuttaa.

Rehusta uusi tuote

Rypsip6tkoét ovat oikeasti lehmien
herkkua. Valkuaisrehua, joka saa ne
lypsdméén tutkitusti paremmin kuin
soija. Rehua syntyy sivutuotteena, kun
rypsisté puristetaan 6ljya.

Sama sivutuote on otettu Lanton joh-
tamassa kansainvilisessi tutkimuksessa
rypsiproteiinin raaka-aineeksi.

”Kun 6ljy on kylmépuristettu pois,
jiljelle ja4 ddrimméiisen arvokas raaka-
aine.”

Lantto on koulutukseltaan biotek-
nologi, joka johtaa elintarvikkeiden ja
biomassojen prosessointia koskevaa
tutkimusta VT T:ssé.

Proteiinia ja kuitua

Rypsipuristeesta onnistuttiin kehitti-
méén tuote, joka sisiltdd proteiinia ja
kuitua. Mukana on my®os tilkka terveel-
listd 0ljya kylmépuristuksen jaljilta.

Vastaavaa innovaatiota ei maailmasta
16ydy. Kanadalaiset yritykset ovat ke-
hittineet rypsikasveista niin puhtaan
proteiinin, ettei se toimi ldheskiin yhti
hyvin esimerkiksi smoothien ainesosa-
na.

Uusi tuote siséltdd proteiinia 40-50
prosenttia. Vaikka proteiinin maarasti
on kuidun hyviksi tingitty, se vastaa
reilusti pihvin pitoisuutta.

”Rypsin proteiini on ravitsemuksel-
lisesti erinomaista, koska siind on hyvi
aminohappokoostumus.”

VTT pilkkoi rikastetun proteiinin
entsyymeilld peptidiseokseksi, jonka
bioaktiivisia ominaisuuksia méériteltiin
Katalonian polyteknisessi yliopistossa
Espanjassa. Peptidi-fenoliuutetta on jo
ehditty sikildisissd pk-yrityksissd ko-
keilla menestyksellisesti ihovoiteisiin ja
kroonikkovaippoihin.

Levite, juoma, makkara...
Elintarviketeollisuudelle avautuu kiin-
nostavia mahdollisuuksia kiyttii rypsi-
proteiinia tuotteiden ainesosana. Lantto
ottaa esimerkiksi terveelliset juomat,
joista muun muassa Raision kaurajuo-
mat ovat suosittuja. Rypsijuomassa
maistuisi kauran sijaan aavistus pihki-
niistd aromia.

”Rypsiproteiini voisi olla vaikka mak-
karassa korvaamassa osaa lihasta. Tai-
vas on rajana, kun tuotteelle mietitdéin
sovelluksia.”

Projektin tutkija ja viitoskirjan te-
kiji Katariina Rommi on innostunut

”Adrimmaisen mi

Kylmipuristettua rypsi6ljyd tuottava
Kankaisten Oljykasvit Oy myy kaiken
siemenpuristeen rehuksi. ”Se vieddin
kiljuen kisistd”, toimitusjohtaja Perttu
Korolainen kertoo.

Korolainen on seurannut aitiopai-
kalta, kuinka rehusta on kehitetty uusi
tuote, rypsiproteiini.

Kankaisten 6ljykasvit oli yksi Apro-
pos-tutkimusprojektin yrityskumppa-
neista.

» Airimmaiisen mielenkiintoinen tuo-
te”, Korolainen luonnehtii lopputulosta.
Hén uskoo, ettd moni kuluttaja vaihtaisi
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Puhdas kanadalainen rypsiproteiini
(edessd) ei toiminut juomasovelluk-
sissa, Katariina Rommi kertoo.

ajatuksesta kehittid uudentyyppinen
levite.

"Rypsidljyn ja -proteiinin voisi yh-
distii seokseksi, jonka haluaisin nghdi
vaikka leivén pddlld. Ndin yhdistetti-
siin kaksi hyv#i asiaa”, Rommi sanoo.

Lanton mielesti rypsiproteiinin voisi
leipoa leipdénkin.

Niin leip#én saataisiin lisd4 sekd pro-
teiinia ettd kuitua.

Soijalle vaihtoehto
Tutkimuksella haluttiin 16ytéé vaihto-
ehto soijalle, jota tuodaan Eurooppaan
etupiissi Brasiliasta ja Yhdysvalloista.
”Soija on hyvi ja halpa proteiinin ldh-
de, mutta monopoli ei tietenk&én ole hy-
viksi. Sekd Suomessa ettd Euroopassa
etsitidin nyt soijaa korvaavia proteiinin
lahteitd.”
EU on VTT:n koordinoiman tutki-
musprojektin piédrahoittaja.

Liha eiriita

Vaikka soijaa tuodaan etupiissi rehuk-
si, soijaproteiinia kdytetdin laajalti elin-
tarvikkeissa. Se toimii veden sitojana
monissa valmisruuissa, vaikkapa kotoi-
sissa mummon lihapullissa tai broilerin
pihveissi.

Maailman viest6 kasvaa Lanton mu-
kaan siti tahtia, ettei liha yksinkertai-
sesti riitd proteiinin lihteeksi.

”Léhivuosikymmenini ollaan visti-
miétti sen tilanteen edessi, ettd proteii-
nia tiytyy saada enemmin ja enemmén
kasviperiisesti ldhteestd.”

Amerikkalainen tutkimuslaitos Lux
Research on ennakoinut, ettd kasvipe-
réisten proteiinien kirjo monipuolistuu
nopeasti lihivuosikymmenini. Soijan

mieluusti brasilialaisen soijaproteiinin
kotimaiseen rypsiproteiiniin. Rypsipro-
teiinin tuotanto vaatii linjaston, jonka
hintalappua ei tiedeté.

Korolainen arvioi, ettei investoinnista
selvid alle miljoonalla eurolla. Ainakin
yhdelld saksalaisella laitevalmistajalla
on valmiudet pilottilaitoksen rakenta-
miseen.

”Toki meilld on kiinnostusta, mutta
miljoonainvestoinnin perusteluun pitdi
olla aikamoiset tuotto-odotukset.”

”Me olemme aika pieni firma teke-
méén rypsiproteiinia. Leikkikaverit ovat

Vv uusl kasviprotelini ruokapoyt
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MARKKU VUORIKARI

Rypsiproteiini sopii syotavaksi, mutta myos ihonhoitoon. Tutkimuspaallikko Raija Lantto esittelee espanjalaisyrityksen kehittamaa ihovoidetta.

Siemenen ydinosasta rikastettu proteiini (oik.) sisdltdaa myds kuitua ja

oljya.

osuus putoaisi alle 30 vuodessa noin 40
prosenttiin tarjonnasta.

Kilpajuoksu alkaa
Maailmalla kdy kova kohina tutkimuk-
sesta jo nyt, kun ensimmadisii tuloksia
on julkaistu. ”Yhteydenottoja on tullut
ympéri maailmaa seki yrityksistd ettéd
mediasta”, Lantto kertoo.

Merkittdvii rapsiproteiinin tuotan-
toa syntyy Eurooppaan ldhivuosina,
Lantto ennakoi. Hin kannustaa koti-

isoja, kun ajatellaan, ettd rypsiproteiini
korvaisi soijaa.”

Tutkimustulosten soveltamista voi
Korolaisen mukaan aidosti harkita, kun
tietoa saadaan liséé.

”Toivon hartaasti, ett tille tutkimuk-
selle saadaan jatkoa.”

TARJA HALLA

”0n térkea pohtia, mihin
kotimainen kylmapuristus riittaa”,
toimitusjohtaja Perttu Korolainen
toteaa. Tutkimusta on hénen
mielestaan tarpeen jatkaa.

maista elintarviketeollisuutta pohti-
maan tuotannon kdynnistimisti. Aines-
osatuotanto on télld hetkelld Suomessa
vihiista.

Rypsiproteiinin hinta saattaa asettua
ldhelle herneproteiinia, jota tuotetaan
jonkin verran Euroopassa. Hernepro-
teiinin kaupallinen arvo on noin 5000
euroa tonnilta. Rehuna kiytettivin
rypsipuristeen tonnihinta pyérii tutki-
muksen mukaan 150-300 eurossa.

Yksi pullonkaula piilee raaka-aineen

lenkiintoinen tuote”

Rypsin ja rapsin viljelyala 2005-2014
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riittivyydessé. Viljelyala on Suomessa
supistunut merkittivisti huippuvuo-
sista. Lisdksi 6ljyn kylméipuristus on
hajautunut moneen pienyritykseen.
Rypsid ja tulevaisuudessa rapsia olisi
Lanton mielesti joka tapauksessa tirked

viljelld nykyistd enemmén jo omavarai-
suuden takia.

”Seuraavan hallituksen pitéisi mah-
dollistaa koko arvoketjun toiminta pel-
lolta poytddn asti.”

TARJAHALLA

TUTKIMUS

Rehusta pitemmalle

Teknologian tutkimuskeskus VTT
koordinoi joulukuussa paattynytta
Apropos-tutkimusprojektia.
Kansainvilisessa projektissa
kehitettiin menetelmi§, joilla saadaan
aikaan uusia tuotteita rypsi- ja rapsi-
puristeista seké kalanperkeista.
Kuitua sisaltava rypsiproteiini on
VTT:n kehittdma innovaatio.
Norjalainen tutkimuslaitos SINTEF
kehitti lohen perkeille proteiinin ja dljyn
rikastusmenetelman. Sikaldinen
pk-yritys rakentaa parhaillaan tehdas-

laajennusta tuotantoa varten.
Kolmivuotiseen projektiin osallistui
useista maista kaikkiaan 17 tutkimus-
laitosta ja yritysta.
Suomalaisyrityksista mukana olivat
Kankaisten Oljykasvit, Sybimar ja
Ecofoster Group.

EU:n paaosin rahoittama tutkimus
maksoi vajaat neljd miljoonaa euroa.
Valtaosa tutkimuksen tuloksista
julkaistaan kuluvan vuoden aikana.
Patentoitavat tulokset tulevat julkisiksi
2-3 vuoden kuluttua.

Rypsin
proteiini on
ravitse-
mukselli-
sesti

erin-
omaista,
koska siina
on hyva
amino-
happo-
koostu-
mus.



