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Elintarvike- ja bioteknologit seka ravitsemustieteilijat kokoontuivat joulukuussa 2022 kansainvaliseen
10-vuotisjuhlakonferenssiinsa ”Smart Food for Healthy Planet and Human Prosperity” Zagrebiin ldhes
300 osallistujan kera. Ennen konferenssia pidettiin myos EQVegan-projektikokous (European
Qualifications & Competences for the Vegan Food Industry, https://eqvegan.eu/). SeAMKin
edustajilla oli konferenssissa nelja suullista esitysta seka yksi posteriesitys. Esitykset liittyivéat
ruokaturvallisuuteen ja elintarvikehygieniaan, teollisten prosessien automatisointiin ja digitalisointiin,
seké uusien kasvispohjaisten tuotteiden kehittdmiseen. Monitieteellisen tapahtuman téarkein anti liittyi
tieteen ja teknologian seka yhteistydn merkityksen tunnistamiseen globaalien ruokahaasteiden
ratkaisemisessa. Kehitettavia asioita on lukuisia, mutta erityisesti ilmastonmuutoksen tuomat
ongelmat sekd ruoan riittdvyyden takaaminen ovat merkittdvimpid ratkaistavia haasteita
l&hitulevaisuudessa. Toisaalta ruoan riittavyyden lisdksi edelleen myds lihavuuden ehkéiseminen ja
ruokahavikin minimoinen tulevat vaatimaan kehitystyo6té.
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Kuluttajien vaatimusten ja valintojen merkitys kasvaa
tulevaisuudessa

Useissa konferenssipuheenvuoroissa tuli esille tulevaisuuden kuluttajien muuttuvat vaatimukset.
Erityisesti tietoa raaka-aineiden alkuperésté ja takuita tuoteturvallisuudesta tullaan vaatimaan entista
enemman. Lisaksi keskustelun keskiodn nousee moninaisten, koko ruokaketjua koskevien eettisten
kysymysten huomioiminen. Terveellisen ruoan merkitys kansanterveyden ja ihmisten hyvinvoinnin
kannalta on hyvin tunnistettu, mutta erilaisten eettisten aspektien ja ymparistdasioiden huomioimisen
rooli tulee kasvamaan ostopéatoksia tehdessd. Kumman sina valitsisit, jos valittavanasi olisi a)
terveellinen, mutta ymparistolle haitallinen/epéeettisesti valmistettu tuote, tai b) epaterveellinen, mutta
ymparistoystavallisesti/eettisesti valmistettu tuote? Kestavien valintojen tueksi kuluttajat tulevat
tarvitsemaan nykyista enemmadn tietoa ja lapinakyvyytta tuotteen valmistusprosesseista ja
kokonaislaadusta, jotta he osaavat valita ympéristoystavéllisesti valmistetun terveellisen ja turvallisen
vaihtoehdon. Euroopassa taté edistetddn mm. lainsdadantdvalmisteluilla, jotka liittyvat pakkausten
terveysmerkint6ihin, sekd kestéviin ja turvallisiin valmistusprosesseihin. N&ihin vaatimuksiin
vastaaminen vaatii merkittavid ponnistuksia, pitk&janteisyytta ja entistd monialaisempaa osaamista
kaikilta tyontekijoiltd koko tuotantoketjussa.
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Kuvakooste. Jarmo Alarinta kertoi vegaanituotteiden teollisista valmistusprosesseista (ylhaallg), Gun
Wirtanen vegaani- ja lihatuotteiden tuoteturvallisuudesta (keskelld), sekd Carolin Muller
vegaanituotteiden pilaantumisherkkyydesté (alhaalla). Carolin oli SeAMK:issa harjoittelemassa TH-
OWL (Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe) ammattikorkeakoulusta keséllad 2021, ja h&dnen
harjoittelunsa aikana tekemat projektiopinnot olivat esilla posterina konferenssissa. Lisdksi SeAMKIin
edustajat esittavat konferenssissa kaurajuoman kehitys- ja valmistusprosessin seka tapaustutkimuksen
kasvistuotteen reformuloinnista (kuvat: Terhi Junkkari).
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