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LIITE 1
Liitteiden otsikot kirjoitetaan sisällysluetteloon käsin.

             2.1.1   Kolmannen tason otsikot …..………………………………………….3

1 JOHDANTO

Raportin tarkoituksena on esitellä kalanjalostusteollisuutta Suomessa. Tietolähteinä on käytetty perinteisesti kirjallisuutta ja lehtiä sekä www-sivustoja.

Suomessa on vähän alle sata (100) kalalajia, joista 15 lajista saadaan 100 tonnin ammattimainen vuosisaalis. Koska lajeja on monia ja niiden elinolosuhteet ovat moninaiset, saadaan laaja sekä vaihteleva kalatuoteryhmä. Osa jalosteista valmistetaan ulkomailta tuoduista raaka-aineista. Suomesta viedään ulkomaille kalajalosteita ja kalaa.

300 milj. kiloa kalaa, josta puolet kotimaista.  Tuontikalasta puolet päätyy rehuksi. ¾ merikalastuksella

2 KALAN RAKENNE JA KOOSTUMUS

2.1 Rakenne

Kalan lihaksisto on pehmeää, jonka vuoksi se kypsyy nopeasti. Kalan ruotoisuus ja pinta vaihtelee kalalajin mukaan. Eniten ruotoja esiintyy särkikaloilla ja lahnoilla vähiten lohella ja kuhalla. Ankerias ja made ovat täysin suomuttomia, siika on koostaan huolimatta pienisuomuinen ja lahna on suurisuomuinen. 

2.2 Koostumus  

Toivottu kalan sisältö:

· 60 - 85 % vettä

· 14 - 24 % proteiinia

· aminohappoja

· 0,1–22 % rasvaa 

· pitkäketjuisia rasvahappoja esim.  (n-3)omega-3 (EPA, DHA)

· vain vähän epäedullisia tyydyttyneitä rasvahappoja

· A, B, C ja D-vitamiineja

· Kivennäisaineita

· Hivenaineita

Ei-toivottu kalan sisältö:


  Raskasmetallit

· elohopea (Hg)

· arseeni (As)

· kadmium (Cd)

· Orgaaniset klooriyhdisteet

· PCB (polykloorattu bifenyyli)

· dioksiinit

· Radioaktiiviset aineet

· cesium 137 (137Cs)

· Lääkeaineet

· Loiset

· heisimato l. lapamato

· siian rakkoloinen

· haukimato

· sukkulamato

· hihnamato (voi käyttää herkkuna)

3 PROSESSImenetelmät

3.1 Raakavalmisteet

Kalaa ei ole käsitelty fysikaalisesti tai kemiallisesti, ainoastaan käsitelty anatomisesti. Esim. mäti, kalafileet ja -suikaleet ovat raakavalmisteita. Suomalaisen kalan mätiä saadaan kaupalliseen tarkoitukseen ainakin kirjolohesta, siiasta, muikusta, silakasta, mateesta ja simpusta.










Kaavio 1 Raakavalmisteen prosessikaavio



3.2 Jalosteet

Kalajalosteet ovat kemiallisesti tai fysikaalisesti käsiteltyjä tuotteita erilaisin prosessimenetelmin..

3.2.1 Suolaus


Suolaus voidaan jakaa kolmeen eri tyyppiin: kuivasuolaus, liuossuolaus ja näiden edellisten yhdistelmä l. yhdistelmäsuolaus.  

Kuivasuolauksessa suolataan karkealla suolalla esim. merisuola. Suolauksessa syntynyt neste päästetään valumaan pois. Graavaus on tunnetuin kuivasuolausprosessi.

Nestesuolaustapoja on useita. Eräässä muodossa kala kuivasuolataan nesteenpitävään tynnyriin, jonne kala säilötään nesteineen. Kalat voidaan suolata myös suolaliuoksella joko ruiskuttamalla liuosta kalaan tai panemalla kalat itse liuokseen. Ruiskusuolausta käytetään usein savustuksen yhteydessä. 

3.2.2 Kuivaus

Kuivaukseen voidaan yhdistää suolausprosessi. Kuivauksen tehokkuuteen vaikuttavia tekijöitä: suhteellinen ilmankosteus, lämpötila, tuulen nopeus, rasvapitoisuus ja haihtumispinta-alan suuruus. Sitä käytetään yleensä pienikokoisiin lajeihin. Kuivaus on Suomessa harvinainen menetelmä; Kainuussa perinneruokana. 

3.2.3 Fermentoiminen

Vanha historiallinen menetelmä ajalta, jolloin suola oli kallista. Ruotsissa edelleen suosiossa oleva hapansilakka on kesääntymis- l. fermentaatioprosessin tutuin versio.

Fermentaatioprosessi on pitkäkestoinen, jopa 18 kk. Lämpötilana käytetään 20 - 30 °C. Prosessi voi tapahtua joko ilmatiiviissä pakkauksissa tai tankeissa, jolloin kala fermentoituu omien entsyymiensä ja mikrobiensa avulla. Prosessiin voidaan myös lisätä proteaasientsyymiä tai maitohappobakteereja.

Aasiassa fermentoidut kalatuotteet ovat hyvin suosittuja. Suomessa pääasiassa käytetään Aasiassa valmistettuja kalakastikkeita ja – tahnoja ravintoloiden keittiöissä.

3.2.4 Savustus

Savustus jaetaan kahteen ryhmään: lämmin- ja kylmäsavustus. Kylmäsavustuksen korkein lämpötila on 30 °C ja lämminsavustuksen 80 °C ja sisälämpötilan tulee saavuttaa vähintään 60 °C. Jos halutaan eroon bakteereista, mukaan lukien listeria, tulee sisälämpötilan olla vähintään 70 °C.  Savustuksessa syntyvillä fenoliyhdisteillä on antibakteerinen vaikutus. Savustus itsessään ei lisää tuotteen säilyvyyttä; suolaus, kosteusprosentti, lämpötila ja savustusaika yhdessä vaikuttavat tuotteen säilyvyyteen.


Kaavio 4 Lämminsavustuksen menetelmäkaavio


3.2.5 Hiillostus

Hiillostus on nopeaa (5 -20 min) avotulella tai nestekaasusäteilijöillä kypsentämistä. Säilyvyys ei ole paras mahdollinen, sillä sisälämpötila ei nouse tarpeeksi korkeaksi patogeenien tuhoamiseksi.

3.2.6 Puolisäilykkeet

Puolisäilykkeet tulee säilyttää alle 6 °C ja säilyvyys on n. 6 kk. Säilyvyyttä on parannettu pH:ta laskemalla (CH3COOH), pastöroimalla, suolaamalla, sokeroimalla tai lisäämällä säilöntäaineita.

Puolisäilykkeissä raaka-aine voi olla kypsentämätöntä esim. silli- ja silakkapuolisäilykkeet.

3.2.7 Täyssäilykkeet

Täyssäilykkeiden valmistaminen voidaan jakaa kolmeen vaiheeseen:

1. hermeettinen sulkeminen pakkaukseen

2. sterilointi

3. jäähdytys

Ainoa teollinen menetelmä, jossa saadaan kaikki mikrobit mukaan luettuna bakteerien itiöt tuhottua steriloinnin avulla. Lämpökäsittely l. sterilointi tehdään autoklaaveissa paineistetuissa olosuhteissa yleensä 115 – 121 °C 45 – 90 minuutin ajan riippuen tuotteen koosta ja itse tuotteesta. Pakkaukset voivat olla lasia, metallia, muovia tai laminaattia.

Sulkemisvaiheessa voi kannen välistä vuotaa nestettä, jolloin jäähdytysveden tulee olla steriiliä, mikä varmistetaan esim. klooraamalla. Tuotteen säilyvyys on useita vuosia oikein säilytettyinä.  Käytettäessä tulee katsoa, ettei tuote ole pullistunut, sillä silloin on tuote viallinen.

3.2.8 Einekset

Elämän muututtua hektisemmäksi, myös ruokailutottumukset muuttuvat. Rahaa käytetään enemmän vapaa-aikaan, jolloin ruoanlaitto kotona vähentyy. Pikaruokailun viikolla lisääntyessä einesten merkitys kasvaa. Kalasta on jalostettu erilaisia pikaruokailuun sopivia ruokia ja säilykkeitä esim. kalapizzat, -salaatit, -pihvit ja -laatikot. Perinteinen kalakukko käy pikaruoasta valmiiksi paistettuna, vaikka valmistusprosessi onkin pitkä. 

4. Kalatuotteiden tulevaisuus

Kalaa raaka-aineenaan käyttävän teollisuuden ja samalla myös koko kalatalouden tulevaisuus Suomessa on monessa suhteessa riippuvainen EU:n päätöksenteosta. Teollisuudelle raaka-aineita tuottavien kalastajien  ja kalankasvattajien elinkeinon harjoittaminen on pitkälti lupakäytäntöjen sanelemaa. Tiukkenevat lupakäytännöt johtuvat Suomenlahdella  ja Itämerellä vesistöjen tilasta. Vesistöön kohdistuva jäte- ja päästökuormitus on aiheuttanut kaloissa eräiden ihmiselle haitallisten ainesosien määrän kasvun jopa siinä määrin että niiden käyttäminen ihmisravinnoksi on poikkeuslupien varassa. Lisäksi eri kalalajeille asetetut pyyntikiintiöt vaikuttavat raaka-aine toimituksiin teollisuudelle. Pyytäjien ja samalla myös teollisuuden kannalta huolta aiheuttaa kiintiöissä tapahtuvat, lähes vuosittaiset muutokset. Teollisuuteen pyyntikiintiöt taas vaikuttavat hintojen kehityksen kautta.


Uhkien lisäksi tulevaisuus sisältää myös mahdollisuuksia. Yksi kalatalouden tulevaisuuteen vaikuttava tekijä saattaa olla geeniteknologia. Geeniteknologian avulla voitaneen tulevaisuudessa vaikuttaa erityisesti viljellyn kalan tuotantomääriin ja laatuun. Jossakin vaiheessa myös saavutettaneen tasapaino luonnon ja sitä hyväkseen käyttävien ihmisten, tässä tapauksessa kalan pyytäjien välillä. Kestävän kehityksen periaatteen mukaisesti tällöin eri kalalajien, ja niitä ruoakseen pyytävien ihmisten  ja eläinten määrät kyetään ennustamaan tarkemmin. Tällöin kyetään turvaamaan eri osapuolten edut tyydyttävästi.

Teollisuuden kannalta yhä pidemmälle jalostettujen tuotteiden kysynnän kasvu on hyvä asia. Samalla tosin myös kilpailu avoimilla markkinoilla  jatkaa kiristymistään. Yksi keino vastata kilpailuun lienee erikoistuminen. Suomalaisen teollisuuden kannalta kilpailua rajoittaa Suomen markkinoiden rajallinen koko, jolloin tänne ei ole odotettavissa suurta kilpailijoiden ryntäystä. Kotimaisen kalan kysynnän ylläpitäminen eri keinoin on kuitenkin tehtävä, jota ei pidä laiminlyödä.

. 


LIITE 5.1/� SEITE \*Arabisch �14�





Raaka-aine





suolaus





pinnan kuivaus





tuotteen kuivaus





savustus





kypsennys





jäähdytys





Raaka-aine





Ruiskusuolaus





Savustus 25- 30 °C; 4 -12 h





Huuhtelu ja kuivaus





Jäähdytys





Pakkaus (vakuumi)










