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Mustaherukkasoseesta valmistettiin terveelliseksi valipalaksi soveltuva tuote.

KUVAT: RAIJA TORRONEN, ITA-SUOMEN YLIOPISTO

Koehenkil6ilta otettiin verindytteitd mustaherukan
vaikutusten todentamiseksi.

TUOTEKEHITYS JA TERVEYSVAIKUTUKSET
NOSTAVAT RAAKA-AINEIDEN JALOSTUSARVOA

Pohjois-Savossa yhdistettiin marjatuotteiden tuotekehitysosaaminen kuluttaja-
tutkimukseen ja terveysvaikutusten osoittamiseen ja saatiin lisattya mustaherukan
vetovoimaisuutta terveytta edistavissa elintarvikkeissa.

ohjois-Savossa sijaitsevan, elin-
tarvike- ja ravitsemussektoria
edustavan Ruokalaakso-ekosys-
teemin toimintamalli tukee hy-
vinvointia edistdvien elintarvik-
keiden tuotekehitystd alueellisesti ja kan-
sallisesti. Toimintamallia on kehitetty Ruo-
kalaakso-hankkeessa, jossa verkoston eri
toimijoiden osaamista hyddynnettiin vuo-
den 2019 aikana marjapilotissa.
Marjapilotin tavoitteena oli edistaa tie-
teellisen tutkimustiedon hyddyntamista
uusien marjatuotteiden tuotekehityksessa
toimijoiden osaamista yhdistamalla. Toi-
sena tavoitteena oli saada lisdarvoa koti-
maisille marjoille. Aluksi arvioitiin, mille
marjalle voisi olla tulevaisuudessa parhaat
edellytykset saada terveysvaite ja tunnis-
tettiin olemassa oleva tutkimusnaytt6 an-
tosyaanipitoisten marjojen vaikutuksesta
aterianjdlkeiseen verensokerin sadtelyyn.
Hyo6dyntdamalla asiantuntijoiden ja ra-
vitsemustieteen tutkijoiden osaamis-
ta paadyttiin kdyttdmadn mustaherukkaa
tuotekehityksessd ja terveysvaikutusten
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Kuluttajatestit toteutettiin aistinvaraisen arvi-
oinnin tiloissa.

todentamisessa. Mustaherukan puoles-
ta puhuivat myos elintarvikkeita jalosta-
vat yritykset, joille viljelty mustaherukka
on helpommin saatavilla oleva raaka-aine
kuin esimerkiksi luonnonvarainen mus-
tikka. Pohjois-Savossa on myd6s herukan
viljelyn keskittymd, minkd vuoksi mus-
taherukka sopi hyvin esimerkiksi alueel-
lisesta raaka-aineesta, jonka hyddynta-

misen mahdollisuuksia voidaan edistaa
asiantuntijaosaamisella.

Raaka-aineesta kuluttajia
miellyttavaksi tuotteeksi
Tuotekehityksen tavoitteena oli kehittaa
mustaherukasta terveellinen, maistuva ja
houkutteleva valipalatuote. Tuotekehityk-
sessd hyddynnettiin kuluttajatutkimuksen
menetelmid hankkimalla tietoa kuluttaji-
en nakemyksistd etenkin mustaherukan
miellyttavyydesta ja tuotteen hyvaksytta-
vyydestd.

Tuotteet valmistettiin Suonenjoella
Kehitysyhtio SavoGrow’n koevalmistus-
tiloissa. Ensin kokonaisesta mustaheru-
kasta valmistettiin rakenteeltaan miellyt-
tavda mustaherukkasosetta, joka sovel-
tuu kaytettavdksi sellaisenaan ja aines-
osana marjatuotteissa. Seuraavaksi kehi-
tettiin [td-Suomen yliopiston ravitsemus-
tieteen opiskelijatyond uudenlainen, vali-
palatuotteeksi soveltuva mustaherukka-
tuote. Mustaherukkavalipalatuotteen val-
mistuksessa hyddynnettiin myos Pakkas-

marja Oy:n ja SavoGrow’n osaamista mar-
jatuotteiden tuotekehityksestd seka ruo-
kateknologia-alan startup -yritys Probi-
tat Oy ja ravitsemustieteen osaamista ko-
timaisen kvinoan hapattamisesta. Tuot-
teessa kdytettiin hapatettua kvinoapohjaa,
mika toi tuotteeseen miellyttdavdn ja kuoh-
kean rakenteen.

Mustaherukkasoseen ja mustaheruk-
kavdlipalatuotteen tuotekehityksessa
hyddynnettiin Ruokalaakson toimijoista
koottua asiantuntijaraatia sekd kotimais-
ta ja kansainvalistd kuluttajaraatia. Kulut-
tajatestejd tehtiin sekd Savonia-ammatti-
korkeakoulun Future Food -yksikdn ettd
Ita-Suomen yliopiston Kansanterveystie-
teen ja kliinisen ravitsemustieteen yksikon
aistinvaraisen arvioinnin tiloissa.

Raatdloityjen makutestien avulla sel-
vitettiin kuluttajia miellyttavd mustahe-
rukkasoseeseen lisattdvd sokerin maara.
Tuotekehitystd suunnattiin mustaheruk-
katuotteen rakenteen ja maun optimoi-
miseksi aistinvaraisen asiantuntijaraadin
(n=7) useissa testaustilanteissa antamilla
kehitysehdotuksilla.

Lopullinen tuotevariantti kliinisiin ate-
riakokeisiin valittiin laajan, tuotteen eri
ominaisuuksia ja kdyttémahdollisuuksia
selvittdneen kuluttajatutkimuksen (n=95)
avulla. Kuluttajatutkimuksella saatiin tie-
toa myo0s tuotteen suuntaamisesta mark-
kinoille ja sopivalle kohderyhmalle.

Mustaherukka yllapitaa

tasaista verosokeritasoa
Mustaherukasta valmistetun soseen ja sa-
man verran (75 g) mustaherukkaa sisdltd-
van valipalatuotteen vaikutuksia aterian-
jalkeiseen verensokerin sddtelyyn selvitet-
tiin kliinisissd ateriakokeissa Itd-Suomen
yliopistossa. Aterialla nautitun sokerin ai-
heuttamaa verensokerin nopeaa nousua ja
siitd seuraavaa nopeaa laskua alle paasto-
tason pidetddn pitkalld aikavalilld ja usein

toistuvana haitallisena verensokeriai-
neenvaihdunnan sddtelylle.

Mustaherukan on osoitettu tasapainot-
tavan nautitusta sokerista johtuvaa veren-
sokerin vaihtelua, kun mustaherukkaa on
syoty 150 g annoksena sokeripitoisena so-
seena tai nektarina. Tdmd annoskoko on
kuitenkin ollut iso kdytettdavaksi kulutta-
jatuotteissa.

Marjapilotin ateriakokeilla haluttiin sel-
vittdd, aiheuttaako mustaherukan syonti
75 g annoksena samankaltaisen hyddylli-
sen vaikutuksen aterianjdlkeisen verenso-
kerin vaihtelun tasaamiseen kuin aiemmis-
sa tutkimuksissa kdytetty 150 g annos. Toi-
saalta haluttiin selvittdd, sdilyyko vaikutus,
kun mustaherukka syddaan osana kehitet-
tya mustaherukkavdlipalatuotetta.

Kliinisissa ateriakokeissa 26 vapaaeh-
toista tutkittavaa nautti satunnaisessa jar-
jestyksessd neljdd eri koetuotetta, joiden
imeytyvdn hiilihydraatin maard oli tds-
madtty samaksi (31 g/annos). Imeytyvddn
hiilihydraattiin laskettiin tuotteiden sisal-
tama lisdtty sokeri sekd luontaiset sokerit.

Koetuotteina olivat mustaherukkaso-
seen ja mustaherukkavalipalatuotteen li-
saksi sokerivesi (verrokkina) ja mustahe-
rukkatuotteen tuotepohja (toisena ver-
rokkina). Koetuotteiden nauttimisen jal-
keen tutkittavilta otettiin kolmen tunnin
aikana verindytteitd, joista analysoitiin
verensokerin (glukoosi) ja insuliinin pi-
toisuudet.

Kliiniset ateriakokeet osoittivat, et-
td 75 g mustaherukkaa hidasti imeytyvas-
ta hiilihydraatista aiheutuvaa verensoke-
rin nousua ja yllapiti tasaisempaa veren-
sokeritasoa aterian jalkeen. Tdma aterian-
jalkeistd verensokerin vaihtelua tasaava
vaikutus sdilyi, kun vastaava maard mus-
taherukkaa nautittiin osana kehitettyd va-
lipalatuotetta. Tulokset julkaistaan kan-
sainvdlisessd tieteellisessa julkaisusarjas-
sa kevddn 2020 aikana.

Ruokalaakso-hanke

Ruokalaakso-hankkeessa
(2018-2020) Pohjois-Savos-
sa on luotu aktiiviseen yh-
teistyohon perustuvaa toi-
mintamallia elintarvikesek-
torin kehittamiselle.
Toimintamallin pilotoinnin
lisaksi hankkeessa pystyte-

taan proteiinien hyvaksikay-
tettavyyden ja suoliston ter-
veyden osaamisymparistoja,
joilla vastataan elintarvike-
teollisuuden ja tutkimuksen
ajankohtaisiin tarpeisiin.
Yritysten ja muiden toimi-
joiden elintarviketeknologis-

Tavoitteena kasvattaa
raaka-aineiden jalostusarvoa
Marjapilotissa tehdyn tuotekehityksen ja
kliinisen ateriakokeen tuloksilla on merki-
tystd jatkossa terveyttd edistavien, musta-
herukkaa sisdltdvien elintarvikkeiden tuo-
tekehityksestd. Sokerin kaytto tuotteissa
tekee mustaherukasta miellyttavimman
makuista, ja mustaherukka on maultaan
houkuttelevampaa muutoin mustaheruk-
kaa vieroksuville kuluttajille.

Mustaherukkavdlipalatuotteessaja -so-
seessa kdytetyt lisatyn sokerin maarat oli-
vat kohtuullisia, ja tuotteet sopivat hyvin
ravitsemussuositusten mukaiseen ruo-
kavalioon. Mustaherukan sy6nnin myotd
ruokavaliosta saadaan runsaammin mus-
taherukan luontaisesti sisdltamid kuituja,
C-vitamiinia ja polyfenoleja. Laajennetut
tuotekehitysmahdollisuudet ja lisddntynyt
terveysnadytto toivottavasti lisdavat koti-
maisen marjan kysyntda ja sen jalostusta
erityyppisiksi elintarvikkeiksi.

Mustaherukalla pilotoitua Ruokalaak-
son ydintoimintaa pystytddn jatkossa
suuntaamaan my0s muiden kotimaisten
raaka-aineiden jalostusarvon nostami-
seksi. Ruokalaakson monipuolinen toimi-
joiden verkosto mahdollistaa tutkimustie-
don hyddyntamisen elintarvikkeiden tuo-
tekehityksessd. ®
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ta osaamista lisataan tay-
dennyskoulutuksella.
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