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1	 TAUSTA

Metsäteollisuus ja elintarviketeollisuus on nähty pitkään toisistaan erillisinä 
teollisuuden aloina. Kun Suomi julkaisi kansallisen biotalousstrategian vuonna 
2014, molemmat teollisuuden haarat siirtyivät osaksi biotalouden käsitettä. Met-
säteollisuus siirtyi metsäbiotalouden alle ja elintarviketeollisuus agrobiotalouden 
alle (Suomen biotalousstrategia 2014). Biotalous onkin lähentänyt eri sektoreita 
keskenään, ja niiden välillä on lähdetty rakentamaan uusia yhteyksiä. Monet 
suomalaiset tutkimuslaitokset, kuten Luonnonvarakeskus, ovat alkaneet tutkia 
ja kehittää uusia ruokatuotteita sekä metsien monikäyttöä ja luonnontuotteita 
(Luke 2019). Samaan aikaan on haettu kestävämpiä tapoja tuottaa ruokaa ja 
puhtaista suomalaisista raaka-aineista on kehitetty vientituotteita (Elintarvike-
teollisuusliitto 2019). Tällä hetkellä potentiaalisiksi luonnontuotteiksi on listattu 
mm. koivunmahla, koivun lehdet, pakurikääpä ja kuusenkerkkä (Rutanen 2018).

Biotalouden mahdollisuudet ja uudet toimintatavat kiinnostavat myös Seinäjoen 
ammattikorkeakoulua (SeAMK). SeAMK Ruoka -yksikkö on panostanut hanke-
toiminnassaan mm. kestävien ruokajärjestelmien tutkimiseen ja kehittämiseen. 
SeAMKilla on kokemusta myös metsäalasta aiemmilta vuosilta, mikä innoitti 
hakemaan uusia avauksia metsätalouden ja ruokaketjun välillä. Yksikön aiempi 
johtaja, MMT Antti Pasila, ehdotti ensimmäisenä, että havunneulasten elintarvike-
käyttöä pitäisi tutkia enemmän. Niinpä päätettiin kerätä Ähtärin Tuomarniemeltä 
talvilevossa olevia kuusen ja männyn neulasia sekä verrata näiden ravintoarvoja 
kuusenkerkkiin. Kerkillä tiedettiin olevan useita ennalta tiedettyjä käyttökohteita, 
mutta kypsien neulasten käyttömahdollisuuksia haluttiin tutkia lisää.
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Selvisi, että havunneulasten elintarvikekäyttö on rajoittunut nykyisin lähinnä 
luontaistuotteisiin, ja luonnontuotteiden kysyntä on kasvanut. Esimerkiksi kuusen-
kerkistä valmistetaan kuusenkerkkäsiirappia ja -jauhetta. Lisäksi männynneulasia 
on voitu käyttää erilaisten haudejuomien raaka-aineena (Evira 2016). 

Havunneulasten elintarvikekäyttöä on tutkittu toistaiseksi melko vähän ja neulas-
ten ravintosisältötutkimuksia on saatavilla niukasti. Esimerkiksi Hakkilan (1989) 
mukaan pohjoisamerikkalaisten havunneulasten proteiinipitoisuudet olivat 6 - 12 
%, selluloosan 20 - 36 % ja rasvojen 5 - 10 % kuiva-aineesta. Tutkimusta aiheesta 
tarvittiin kuitenkin lisää.

Aiheen ympärille rakennettiin Puusta ruokaa -esiselvityshanke, jota rahoitti Ala-
vudella, Kuortaneella, Soinissa ja Ähtärissä toimiva Leader-ryhmä Kuudestaan ry. 
Myös yksityiset tahot rahoittivat hanketta. 

Hankkeen yhtenä tavoitteena oli selvittää, voisiko havunneulasista eristää kuu-
mavesiuutolla yhdisteitä, joita voitaisiin käyttää laajemmin elintarviketeollisuuden 
raaka-aineina. Tavoitteena oli analysoida kuumavesiuutosta syntyvän uutteen 
ja kiintoainejäämien sisältämiä yhdisteitä sekä löytää potentiaalisia prosessoin-
tireittejä. Päätelmien tueksi on tehty laboratorioanalyyseja ja massatasapaino-
laskelmia, joita esitellään tässä artikkelissa.  Hankkeen tarkoitus oli verkostoida 
myös luonnontuotealan yrittäjiä sekä hakea kansainvälistä yhteistyötä. Hanke 
kesti 1.5.2018 - 31.3.2019 ja sen kokonaisbudjetti oli 20 000 €.
 

2	 KUUMAVESIUUTTO JA 
	 RAVINTOAINEANALYYSI

Ravintoaineanalyysin tutkimuskohteiksi otettiin kuusenkerkät sekä talvilevossa 
olevat kuusen ja männyn neulaset. Talvineulaset kerättiin Ähtärin Tuomarnie-
men opetusmetsän päätehakkuusta helmikuussa 2016 (Kuva 1). Kuusenkerkät 
kerättiin Tuomarniemeltä nuoresta kasvatusmetsästä toukokuussa 2018 (Kuva 
2). Näytteitä säilöttiin pakkasessa (-18 ˚C) ja neulaset analysoitiin marraskuussa 
2018. Neulasia keitettiin vedessä (1 h, 100 ̊ C). Tämä jälkeen uutevesi ja kiintoai-
ne erotettiin keittiösiivilällä (Kuva 3) ja massatasapaino mitattiin vaa’alla (König, 
tarkkuus 1 g). Kiintoaine kuivattiin (2,5 h, 60 ˚C sekä lämpötila laskien 12 h 
huonekuivaus). Näytteet vietiin analysoitaviksi Seilabin elintarvikelaboratorioon 
marraskuussa 2018. 
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Kuva 1. 	 Mänty- ja kuusivaltainen päätehakkuu, josta kerättiin talvi-
neulasnäytteet Tuomarniemen opetusmetsästä helmikuussa 
2016 (Kuva: Kari Laasasenaho).

Kuva 2. 	 Erityisasiantuntija Risto Lauhanen kerää kuusenkerkkiä Tuo-
marniemen opetusmetsästä kuumana toukokuisena päivänä 
2018 (Kuva: Kari Laasasenaho).
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Kuva 3. 	 Selvityksessä käytetyt havunneulasnäytteiden esikäsittelyme-
netelmät ja kuumavesiuutto (Kuva: Kari Laasasenaho).

3	 TULOKSET 

Laboratoriotulosten perusteella kuusenkerkkä ja talvineulaset eroavat ravin-
tosisällöltään toisistaan (Taulukko 1). Kerkkäjauheessa proteiinipitoisuus on yli 
kaksinkertainen talvineulasjauheisiin verrattuna. Tämä on loogista typpimetabo-
lian näkökulmasta, sillä kasvukauden aikana typpeä tarvitaan uuteen kasvuun, 
mutta liiallinen typpipitoisuus voi aiheuttaa talvivaurioita kypsissä neulasissa 
(Pietiläinen 1994).

Lisäksi huomattiin, että kerkän uutossa liukenee merkittävästi enemmän erityisesti 
kuiva-aineita, kuten proteiineja, uuteveteen. Toisaalta hiilihydraattipitoisuus on 
talvineulasjauheessa huomattavasti suurempaa kuin kerkässä. Merkille pantavaa 
on myös männynneulasjauheen sisältämä korkea rasvapitoisuus sekä kerkän 
suhteessa suurempi tuhkapitoisuus. Korkea tuhkapitoisuus voi kertoa esimerkiksi 
hivenaineiden suuremmasta määrästä kerkässä. 

Rasvojen ja proteiinien pitoisuudesta ovat linjassa mm. pohjoisamerikkalaisten 
havupuiden neulasten ravintoaineiden kanssa (Hakkila 1989). Analyysi tarkensi 
käsitystä nimenomaan neulasten ravintoarvoista. Analyysi ei kerro vielä esimer-
kiksi neulasten terveysvaikutuksista tai sovelluskohteista.

Massatasapainon perusteella pakastetuista talvineulasista saadaan kuiva-ainetta 
sadasta grammasta huomattavasti suurempi määrä kerkkiin verrattuna (Taulukko 
2). Kerkkä sen sijaan toimii paremmin, jos halutaan eristää aineita uuttamalla. 
Vastaavia tutkimuksia ei ole tehty aiemmin, mutta tulokset ovat kerkkien osalta 
yhteneväiset Luonnonvarakeskuksen alustavien tulosten kanssa, mitkä koskevat 
pakastekuivattua ja tuorejauhettua kerkkää (Kunnas 2019). Luonnonvarakes-
kuksella tutkimukset ovat vielä kesken, sillä niitä kerätään tieteellistä tutkimusta 
varten monen vuoden aikana.
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Taulukko 1.	 Eri neulastyyppien ravintosisältö.
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Taulukko 2.	 Neulasten paino tuorepakastettuna sekä kuumavesiuuton 
				    ja ilmakuivauksen jälkeen

Massatasapaino Pakastepaino, 
g

Ilmakuivattu 
kiintoaine, g

Kosteushäviö ja 
uuteveteen 

liuenneet aineet, g

Kuusenkerkkä 100 12,5 87,5

Talvimännyn-
neulanen

100 41,6 58,4

Talvikuusen-
neulanen

100 30,6 69,4

4	 JOHTOPÄÄTÖKSET

Puusta ruokaa -hanke (Kuudestaan ry) toimi esiselvityksenä neulasten ravintoai-
nesisältöjen kartoituksessa. Toistaiseksi aiheesta on tehty hyvin vähän julkaistuja 
tutkimuksia. Hankkeen kautta haluttiin selvittää yksinkertaisen kuumavesiuuton 
mahdollisuuksia yhdisteiden erottamisessa. 

Ravintoaineanalyysissä selvisi, että männyn ja kuusen talvineulaset eroavat 
selvästi kuusenkerkistä. Massatasapainolaskelman perusteella, kuusenkerkistä 
voidaan hyödyntää uuttuvia ainesosia huomattavasti talvineulasia paremmin. 
Toisaalta erilaisia jauhevalmisteita saadaan alkupainoon verrattuna huomattavasti 
enemmän kuivatuista talvineulasista. Toisaalta kerkkäjauheessa on korkeampi 
proteiinipitoisuus.

Tällä hetkellä neulasten keruu on työlästä, eikä siihen ole olemassa sopivaa kalus-
toa. Jatkotutkimustarpeita on useita: Kerkkien osalta pitäisi tutkia, voisiko korkea 
proteiinipitoisuus toimia esim. kasviproteiinin lähteenä. Toisaalta vaatisi lisäselvit-
telyä, pystyttäisiinkö esimerkiksi männynneulasjauheen korkeaa rasvapitoisuutta 
hyödyntämään elintarviketeollisuudessa. Yksinkertaisella kuumavesiuutolla saa-
daan joka tapauksessa erotettua neulasten sisältämiä aineita toisistaan. Myös 
muut prosessointitavat ovat mahdollisia, ja niitä pitäisikin testata tulevaisuudessa.
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