
Tämä on alkuperäisen artikkelin 
rinnakkaistallenne  

(kustantajan versio).  

Viite:  
Kumpulainen, J., Pasto, M.-P. & Kallio, K. 2020. Lihateknologian ja lihan 
tulevaisuus - onko sitä? Teoksessa: S. Päällysaho, P. Junell, J. Latvanen, 
S. Saarikoski & S. Uusimäki (toim.) Seinäjoen ammattikorkeakoulu 2020: 
Osaamista strategian vahvuusaloilla. Seinäjoki: Seinäjoen 
ammattikorkeakoulu. Seinäjoen ammattikorkeakoulun julkaisusarja A. 
Tutkimuksia 33, 248 - 255.



248 249

LIHATEKNOLOGIAN JA LIHAN 
TULEVAISUUS - ONKO SITÄ?
Juuso Kumpulainen, insinööri (AMK), laboratorioinsinööri 
SeAMK Ruoka

Matti-Pekka Pasto, ETM, lehtori 
SeAMK Ruoka

Karri Kallio, insinööri (AMK), projektipäällikkö
SeAMK Ruoka

1 JOHDANTO

Vuoden 2017 syksyllä ilmestyneessä artikkelissa Lihateknologian koulutus - Tule-
vaisuutta vai kansanlaulujen aiheita (Alarinta, Pasto & Metsänvuori 2017) avattiin 
kattavasti Seinäjoen ammattikorkeakoulun (SeAMK) tarjoaman lihateknologian 
koulutuksen historiaa, nykytilannetta ja tulevaisuutta. Lisäksi artikkelissa käytiin 
läpi muiden korkeakoulujen, Suomessa ja maailmalla, järjestämien lihatieteiden ja 
-teknologian opetuksen tilannetta. Artikkelissa käytiin läpi myös liha-alan opetuk-
sen suurimpia haasteita. Tämän artikkelin tarkoituksena on toimia jatkona tuolle 
edelliselle artikkelille ja käydä läpi sitä, kuinka liha-alan ja erityisesti koulutuksen
toimintaympäristö on muuttunut kuluneen kolmen vuoden aikana Suomessa ja
maailmalla.

1.1 Tausta

Yksi tärkeimmistä muutoksista SeAMKissa viimeisten kolmen vuoden aikana liha-
alan opintojen kannalta on ollut bio- ja elintarviketekniikan laboratoriotoimintojen 
muutto ja laajeneminen uusiin tiloihin Framin kampusalueelle. Näiden uusien 
tilojen suunnittelu aloitettiin vuonna 2016, rakentaminen 2018 ja itse muutto 
valmiisiin tiloihin tapahtui 2019. Tilojen suunnittelu ja rakentaminen toteutettiin 
osana EAKR rahoitteista Frami Food Lab -hanketta, jonka projektipäällikkönä 
toimi Karri Kallio. Uudet tilat pyrittiin rakentamaan mahdollisimman kustannus-
tehokkaiksi ilman, että opetuksen toimivuus kärsisi. Laboratoriotilojen siirto ja 
ajanmukaistaminen olivat tärkeä panostus bio- ja elintarviketekniikan ja erityisesti 
liha-alan opintojen kannalta. Vuonna 1998 käyttöön otetut Itikanmäen opetustilat, 
jotka aikanaan olivat erinomaiset, olivat jääneet ajastaan pahasti jälkeen.
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SeAMK ei kuitenkaan ollut ainoa toimija, joka muutti pois Itikanmäen tiloista, sillä 
myös elintarvikealan kehitysyhtiö Foodwest Oy muutti samana vuonna uusiin 
tiloihin Seinäjoen teollisuusalueelle Kapernaumiin. Tiivis yhteistyö Foodwestin 
ja SeAMKin kesken jatkuu edelleen. Molempien uudistuneet tilat tarjoavat kum-
mallekin toimijalle paremmat mahdollisuudet toteuttaa yhteistyötä sekä palvella 
elintarvikeyritysten kehittämistarpeita. Uusien tilojen kehitystyössä käytiin aktii-
vista vuorovaikutusta SeAMKin ja Foodwestin välillä ja lopputuloksena ammatti-
korkeakoululle keskitettiin elintarvikeanalytiikkaa ja pilotointia, kun taas Foodwest 
siirtyi laajemmassa mittakaavassa elintarvikkeiden valmistukseen. 

1.2 Uudet tilat

Framin uudet laboratorioympäristöt suunniteltiin ja toteutettiin kustannuste-
hokkaasti siten, että mikrobiologian ja kemian laboratoriot sijoitettiin samoihin 
tiloihin. Kemian ja mikrobiologian opetus on ajallisesti erotettu toisistaan, minkä 
ansiosta yhteistilojen käyttäminen luonnistuu hygieenisesti ja turvallisesti. Tällä 
ratkaisulla kyseisten tilojen käyttöastetta on kyetty parantamaan huomattavasti. 
Lisäksi kemian ja mikrobiologian opetuslaboratorion yhteydessä on analyysi- ja 
tutkimustila, jota myös ulkopuoliset yhteistyökumppanit voivat hyödyntää yhteis-
työssä bio- ja elintarviketekniikan opetuksen kanssa. Elintarvikelaboratorio tai 
osuvammin työnimeltään Frami Food Lab on puolestaan suunniteltu mahdolli-
simman helposti muunneltavaksi, elintarvikelaitostason vaatimukset täyttäväksi 
koetehdasympäristöksi. Toisin sanottuna tarvittavat laitteet kyetään vaivattomasti 
tuomaan opetuksessa käsiteltävien aiheiden mukaan laboratoriotilaan. Alkuvii-
kosta opiskelijat saattavat valmistaa meijerituotteita, kun taas loppuviikosta voi-
daan keskittyä makkaratuotteiden valmistukseen. Tällä tavoin voidaan varmistua 
elintarviketurvallisuuden ja lainsäädännön täyttymisestä.

Kuten edellä mainittiin, yhtenä tärkeänä vaatimuksena elintarvikelaboratorion 
suunnitteluvaatimuksissa oli se, että kyseisiin tiloihin on mahdollista hakea 
elintarvikelaitoshyväksyntää, joka mahdollistaa eläinperäisten elintarvikkeiden 
valmistamisen myös myyntiä varten. Myyntimahdollisuuden lisäksi elintarvikelai-
toshyväksyntä parantaa laboratoriokurssien työelämälähtöisyyttä ja mielekkyyttä. 
Opetuksessa valmistettuja elintarvikkeita on mahdollista myydä esimerkiksi 
opetusravintola Prikassa tai opiskelijajärjestö SAMOn omistamassa Tsumppi-kah-
vilassa. Elintarvikkeita ei siis enää tehtäisi ainoastaan siksi, että niiden tekeminen 
kuuluu opetussuunnitelmaan, vaan myös sen vuoksi, että ihmiset voivat ostaa 
niitä ja yritysyhteistyössä voitaisiin valmistaa tuotteita jopa koemarkkinointiin.

Uusien elintarvikeopetustilojen tuonti Framin kampukselle palvelee myös omal-
ta osaltaan elintarvikealan markkinointia. Kun opetus järjestettiin Itikanmäellä, 
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opiskelijat ja henkilöstö sekä samalla myös elintarvikealan koulutus olivat muilta 
opiskelijoilta ja henkilöstöltä “piilossa”. Toisin sanottuna harva tiesi, mitä bio- ja 
elintarviketekniikan opiskelijat tarkalleen ottaen tekivät ja näin ollen tieto kysei-
sestä tutkinto-ohjelmasta ei levinnyt suurelle yleisölle. 

2 LIHATEKNOLOGIAN KOULUTUS

Alarinta ym. (2017) totesivat, että liha- ja valmisruoka-alan suorittavan tason 
työtehtävät voidaan jakaa karrikoiden kahteen eri kategoriaan. Ensimmäiseen 
ryhmään kuuluvat kädentaitoja vaativat työtehtävät, kuten esimerkiksi lihan-
leikkaaminen tai makkaramassan ruiskuttaminen. Toiseen ryhmään kuuluvat 
tehtävät, joihin vaaditaan syvällisempää osaamista alalla käytettävien koneiden ja 
tuotantolinjojen käytöstä. Kumpikin edellä mainituista ammatillisen tason osaa-
miskategorioista vaatii työntekijältään teknistä osaamista, ja alan opiskelijoiden 
myöhemmän osaamisen kannalta on erityisen tärkeää, että opiskelun aikana 
käytännön harjoittelujakso on mahdollista suorittaa alan yrityksessä. 

Ammattikorkeakouluopintojen tavoitteet työelämälle eivät ole juurikaan muut-
tuneet viimeisen kolmen vuoden aikana. Lähtökohtaisesti opinnot valmistavat 
opiskelijoita seuraavan kaltaisiin tehtäviin: 

•  lähiesimies/työnjohtaja
•  asiantuntija (esim. tuotekehittäjä, prosessikehittäjä,

laadunohjaaja, ruokaturvallisuus).

Edellä mainituissa työtehtävissä painotetaan kykyä tuntea raaka-aineita sekä 
materiaaleja käytännön tasolla. Tämän lisäksi monipuolinen prosessien ymmär-
täminen ja niiden soveltaminen entistä automatisoidummassa työympäristössä 
koko liha- ja valmisruokaketjun laajuudessa on tärkeää. Itse perusprosessit ovat 
pysyneet samankaltaisina, mutta niiden läpivientiä on saatu parannettua auto-
matisoitujen linjastojen ja laitteiden avulla. 

Koulutuksen vetovoima on Seinäjoen ammattikorkeakoulussa ollut nousussa 
viimeisimpien vuosien aikana. Liha- ja valmisruokateknologian koulutusta järjeste-
tään Seinäjoen ja Hämeen ammattikorkeakouluissa. Seinäjoella suuntautumisen 
valitsee vuosittain 10 - 15 opiskelijaa ja Hämeenlinnassa 1 - 5 opiskelijaa.

Liha- ja valmisruoka-alan tiedekorkeakouluopetus takaa osaltaan jatkuvuuden ja 
kehityksen, jota alalla tarvitaan. Opetuksen ja tutkimus-, kehittämis- ja innovaatio-
toiminnan (TKI) välinen yhteistyö mahdollistaa koulutuksen käytännönläheisyyden 
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sekä työelämärelevanttiuden. Lihatieteiden ja -teknologian opintomoduuli on 
mahdollista valita Helsingin yliopiston maa- ja metsätieteellisen tiedekunnan 
elintarviketieteiden maisterivaiheen opinnoissa. Viimeisten vuosien aikana kysei-
sen moduulin suosio on ollut laskussa ja se on heikentänyt kurssien saatavuutta. 
Perustiedot liha-alaan tarjoava lihatieteiden kurssi on kyetty järjestämään nor-
maalisti, mutta syventävämmät lihateknologiaa käsittelevät kurssit on jouduttu 
perumaan liian vähäisen osallistujamäärän takia. 

Liha-alaan erikoistuvien koulutusohjelmien ja moduulien saatavuutta Suomessa 
on kuvattu taulukossa 1. Kyseiseen taulukkoon on eritelty paikkakunnat, jossa 
liha-alan koulutusta on mahdollista saada. Tämän lisäksi taulukosta voi nähdä, 
minkä tasoista opetusta oppilaitos tarjoaa. Taulukkoon kerätyt tiedot on saatu 
Opintopolku-portaalista, [viitattu 13.8.2020] sekä oppilaitosten omilta verkkosi-
vuilta ja opinto-oppaista.

Taulukko 1. Liha-alan koulutus Suomessa.

Paikkakunta Ammattikoulu AMK-tutkinto Ylempi korkeakoulututkinto

Forssa x

Helsinki x

Hämeenlinna x x

Järvenpää x

Kangasala x

Kokkola x

Oulu x

Pori x

Rovaniemi x

Seinäjoki x x

Tampere x

Turku x

Lihateknologian ja -tieteiden täysipainoinen opiskelu on edelleen Euroopassa 
vähintäänkin haastavaa. Ainoa korkeakoulu Helsingin yliopiston ja Seinäjoen 
ammattikorkeakoulun lisäksi Euroopassa, jossa kykenee valitsemaan opinto-
oppaiden tietojen mukaan liha-alaan painottuvan koulutusohjelman, on Saksassa 
sijaitseva Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe. Toki muutamissa korkea-
kouluissa on mahdollista valita yksittäisiä, pääasiassa lihatieteisiin tai yleisesti 
lihan käsittelyyn liittyviä kursseja. Näistä esimerkkeinä ovat Wageningen yliopisto 
ja Kaunaksen teknillinen yliopisto. 
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3 HAASTEET SILLOIN JA NYT

Alarinta ym. (2017) tunnistivat liha-alan koulutuksen merkittävimmiksi ongelmiksi 
(1) liha-alan koulutukseen tarvittavien eläinperäisten raaka-aineiden korkean hin-
nan ja (2) lihateollisuuden yllä leijuvan, konservatiivisuuden ja kestämättömyyden 
stigman. Edellä mainitut haasteet ovat edelleen pitkälti samoja kuin kolme vuotta 
sitten. Mutta erityisesti perinteisten ongelmien taustalta on noussut entistä
vahvemmin teemoja, jotka horjuttavat yhä useampien kuluttajien uskoa liha-alan 
tulevaisuuteen. Esimerkiksi ilmaston lämpenemisen aiheuttamia muutoksia ja
tästä syntyviä ongelmia on yhä hankalampi sivuuttaa (Charles ym. 2018). Lisäksi
zoonoosien ja erilaisten eläintautien aiheuttamat ongelmatilanteet haastavat
elintarvikealaa. Edellä mainittujen haasteiden vuoksi liha-ala on saanut jonkin-
laisen kolauksen imagoonsa, minkä vuoksi oppilaitokset eivät enää ole valmiita
panostamaan liha-alan koulutukseen ja sen markkinointiin yhtä paljon kuin ennen.

3.1 Oppilaitoksen haasteet

Opiskelumahdollisuuksia rajoittavia tekijöitä ovat lisäksi seuraavat asiat. Lihatek-
nologian koulutus on verrattain kallista johtuen pilottikokoisten laitteiden korkeis-
ta hinnoista ja vaikeasta saatavuudesta. Tämän lisäksi elintarvikevalmistustiloilla 
on erityisvaatimuksia, joiden toteuttaminen aiheuttaa suuria kustannuksia. Myös 
perinteisesti liha-ala eroaa eri maiden välillä melko voimakkaasti, mikä aiheuttaa 
sen, että yhdenmukaista Euroopan laajuista koulutusta ei ole syntynyt. Esimer-
kiksi meijerialalla prosessointimenetelmät ovat pitkälle yhdenmukaistettuja ja 
tuotantolaitokset ovat hyvin samanlaisia eri maissa. Liha-alalla yritykset ovat pe-
rinteisesti kouluttaneet omaa henkilöstöään alan osaajiksi mm. oppisopimuksien 
ja trainee-ohjelmien kautta, minkä vuoksi oppilaitoskeskeiselle koulutukselle ei 
välttämättä ole ollut niin suurta tarvetta. 

Liha-alan ammattilaiselle ei riitä nykypäivänä se, että hän tuntee lihan raaka-
aineena sekä makkaranvalmistuksen, vaan ammattilaisen tulee hallita myös 
mm. automaatioteknologiaa, ohjelmointia sekä laajasti erilaisia valmistusaineita,
kuten esimerkiksi emulgointiaineet. Tämä kehitys haastaa koulutuksen järjestäjiä 
voimakkaasti. Samassa ajassa kuin aikaisemmin, pitää oppia tuntemaan huomat-
tavasti laaja-alaisemmin teknologisia sovellutuksia, jonka lisäksi tulee sisäistää
lihan ominaisuudet raaka-aineena sekä kyettävä hallitsemaan lihantuotannon
sivuvirtoja. Myös niin sanottu ”fleksaaminen” pakottaa lihateknologiaa opiskele-
via ymmärtämään myös muita ei-eläinperäisiä raaka-aineita entistä paremmin.

Teknologioiden nopea kehittyminen on oppilaitoksille suuri mahdollisuus, mutta 
samalla myös iso haaste. Vastatakseen nopeaan kehitykseen oppilaitosten on 
hankittava laitteistoja, jotka vastaavat ajanmukaista teknologiaa. Tämä nostaa kou-
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lutuksen kustannuksia sekä vaikeuttaa osaavan henkilöstön löytymistä. Toisaalta 
uusia teknologioita hyödyntämällä voidaan tiivistää yhteistyötä eri toimialojen 
kanssa ja yhteistyö voi synnyttää sellaisia synergiaetuja, joita ei muuten keksit-
täisi. Tämän takia uusien teknologioiden implementointi on erittäin toivottavaa. 

3.2 Kuluttajakäyttäytyminen murroksessa

Lihan syöntiin liittyvässä kuluttajakäyttäytymisessä on tapahtunut selkeitä muu-
toksia (Oksanen 2019). Yksi tavoite julkisessa keskustelussa on vähentää lihan 
kulutusta, mutta onko lihan syönnin vähentäminen kuitenkaan aina vähentämässä 
lihan tuotantoa?  

Julkisessa keskustelussa nostetaan joskus esiin, että vähennetään lihan kulutusta, 
mutta syödään parempaa lihaa eli fileetä ja vastaavia arvopaloja. Esimerkkinä 
voidaan käyttää broileria. Kolmasosa broilerin teuraspainosta on syötäväksi kel-
paamatonta, kuten esimerkiksi luut. Toinen kolmannes on rintafileetä ja vastaavia 
arvopaloja. Jäljelle jäävä kolmannes, joka on syötäväksi kelpaavaa, mutta nyky-
ään vähemmän ruuan valmistuksessa käytettyä ruhonosaa eli sisäelimiä kuten 
maksaa, luihin kiinnijäänyttä lihaa tai vastaavaa lihavalmisteiden raaka-ainetta. 
Kulutuksen siirtyessä pelkästään arvopaloihin voi syntyä tilanne, että lihan syönti 
vähenee, mutta tuotannon on lisäännyttävä, jotta voidaan vastata kuluttajien 
vaatimuksiin vain arvopalatasoisesta lihasta. 

On hyvä pysähtyä miettimään, mitä tälle syöntikelpoiselle kolmannekselle tapah-
tuu tai vaihtoehtoisesti, mitä sille pitäisi tapahtua. Yksi vaihtoehto on valmistaa 
siitä eläintenruokaa tai -rehua ja toinen vaihtoehto on tehdä biopolttoainetta ja 
lannoitetta, mutta se ei vaikuta kovin kestävältä ja eettiseltä ratkaisulta. Lisäksi 
on kolmas vaihtoehto, jota lihateknologian koulutuksen avulla on aina tavoiteltu. 
Tämän vaihtoehdon mukaan syöntikelpoinen raaka-aine käytetään lihavalmistei-
siin ja kuluttajana ostetaan lihavalmisteita, esimerkiksi myös niitä lihapullia, joiden 
lihapitoisuus on 10 %. Syy edellä mainittuun pieneen lihamäärään perustuu 
lainsäädäntöön. Lainsäädännön mukaan mekaanisesti luista irrotettua lihaa ei 
pidetä lihana tai tarkemmin pakkausmerkinnöissä ilmoitettuna lihapitoisuutena. 
Alalla on kuitenkin tapahtunut kehitystä ja uudet menetelmät mahdollistavat 
hyvälaatuisen lihan saamisen irti luista. Mekaanisesti erotettu liha on koostumuk-
selta lähellä jauhelihaa, mutta ulkonäöltä se on huomattavasti hienojakoisempaa. 
Lihan määrä valmispyöryköissä voi siis olla aivan sama kuin mummon reseptillä 
valmistetuissa lihapullissa, joiden valmistuksessa on mausteiden lisäksi käytetty 
vedellä turvotettuja korppujauhoja ja kananmunaa. Ei siis tehdä kuluttajavalin-
noilla eettistä hukkaa eli lisätä lihantuotantoa yksipuolisilla liharuokavalinnoilla. 
Ravintosisällöistä kannattaa katsoa proteiinin määrää. 
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Kuvio 1 havainnollistaa lihan tuotantoa ja sen kasvua. Kuvion tiedot on otettu ja 
muokattu alan verkkojulkaisusta (Ritchie & Roser 2019). Lihankulutuksen vaiku-
tusten osalta on olennaista, mikä osuus kulutetaan ruuaksi ja sen osuuden olisi 
oltava mahdollisimman suuri kestävän kehityksen kannalta. Ei auta, vaikka lihan 
syöntiä vähennetään, jos tuotanto koko ajan kasvaa.

Kuvio 1. Lihan tuotanto maailmassa (Ritchie & Roser 2019).

4 TULEVAISUUS

Vaikka koko liha-ala on suuressa murroksessa, jota haastaa niin ilmastonmuutos 
kuin väestönkasvu, on sen kyettävä tarjoamaan myös tulevaisuudessa laadukasta 
ja turvallista ravintoa ihmisille. Asioita tulee tehdä tehokkaammin, uudet vaati-
mukset tulee huomioida sekä väestön ajatteluun ympäristöystävällisyydestä ja 
ekologisuudesta tulee vastata (Sanchez-Sabate & Sabate 2019). Kaiken kaikkiaan 
suurten muutosten aika tarjoaa vuosisadan paikan niin liha-alan koulutukselle 
kuin teollisuudelle kehittyä vastaamaan tarpeita, joita yhteiskunta näille asettaa. 
Ennusteiden mukaan lihan tuotanto kasvaa maailmassa suuresti etenkin kehitty-
vissä maissa, näin ollen lihateollisuuden on edelleen kehitettävä prosessejaan ja 
toimintatapojaan, jotta raaka-aine hyödynnettäisiin mahdollisimman tehokkaasti 
(Milford ym. 2019). Lisäksi liha-alan koulutuksen ja tutkimuksen tulee jatkua, jotta 
lihatieteiden ja -teknologian syvällisempi osaaminen ei heikkenisi.
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