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K atsaus maitoteknologiavuoteen 2006

Tapani Alatossava
Elintarviketeknol ogian laitos

Kulunut vuosi maitoteknologiaoppiaineessa Helsingin yliopiston elintarviketeknologian laitok-
sellaon ollut tyontayteinen. Lukuvuos 2005 - 2006 oli ensimméinen ns. uuden perustutkintojar-
jestelman mukainen lukuvuos yliopistoissa ja tiedekorkeakoul uissa Suomessa. Maitoteknol ogi-
an uudistunut opetusohjelma, joka taman tutkintorakenneuudistuksen yhteydessa otettiin samalla
kayttoon (ks. artikkelini aiheesta Viri Lactis 2005 -julkaisussa) e viela ole paassyt vaiheeseen,
jossa voisimme nahd&, miten uusi opetusohjelmatoimii, koska kuluvana vuonna maitoteknol ogi-
an syventavéat opintojaksot on tuotettu viela vanhan opetusohjelman mukaan opiskeleville. Uu-
den opetusohjelman mukaan maitoteknologian keskeiset opetusaksot (maitoteknologia 2 - 5,
yht. 36 op) suoritetaan 4. opiskeluvuonna. Uuden opetusohjelman mukaan opinnoissaan etenevét
javanhasta jarjestelméasta uuteen siirtyneet eivét viela téna vuonna ol e opintojensa téssa vaihees-
sa. Toisaalta on ollut hyva, etta tassi opetusohjelman siirtymavaiheessa on pieni hiljaisempi vai-
he, koska samanaikaisesti on tarve testata neljan uusimuotoisen jalagjan (9 op) maitoteknol ogian
opintojakson sisdltdjen toimivuus ml. myds uuden keskeisen opetusympariston eli Viikin koe-
meijerin soveltuvuuden ja toimivuus. Lukuvuonna 2005 - 2006 toteutetut maitoteknologian sy-
ventavét opintojaksot olivat eréénlaisia maitoteknologia 2 - 5 —opintojaksojen tynkdmuotoja,
joissa teoriaopetusta ei sisdllytetty vastaavalla laajuudella opintojaksoihin kuin jatkossa on tilan-
ne, vaan opintojaksojen keskeinen sisalto liittyi teknologiseen osaan ja tuotevalmistukseen. T&
not (maidon kemian ja mikrobiologian luennot seka harjoitusty6t) takanaan. Teknologia- ja tuo-
tevalmistusopetuksen osalta voidaan todeta, etta Viikin koemeijeri tayttaa sille asetetut odotukset
hyvin, ts. opetus koemeijerissa pienelle ryhmalle onnistuu. Uutena sisall6llisena elementtiné po.
syventavilla opintojaksoilla oli omavalvontgjéarjestelmé ja sen rakentaminen tuotekohtaisesti.
Téata toteutettiin tiiviind ryhmétyoskentel ynga, missa opettgjat (Asmo Kemppinen, Jyri Rekonen ja
allekirjoittanut) ja maitoteknologian opiskelijat (3 - 4 kpl) yhdessa pohtivat asioita ja tuottivat
merkittavén médran dokumentteja, joita jatkossa tarvitaan haettaessa viranomaishyvaksyntéa
Viikin koemeijerin omavalvontgjarjestelmalle. Omavalvontgjéarjestelmén luomisvaihe on kaik-
omavalvontgjarjestelmaasiat ovat tietysti keskeinen osa opetusta, ja niihin perehdytéan Viikin
koemeijerille hyvaksytyn omavalvontajarjestelman olevan jarjestelman kautta kulloisenkin tuo-
tepohjalle rakennetun opetus-modulin osana. Taméan vuoksi on tavoitteena etta syksyyn 2007
mennessa meilla olisi kaytossa hyvaksytty tai ainakin hyvaksymiskasittel ya odottava omavalvon-
tgjarjestelma Viikin koemeijerissi. Siksi alkuvuodesta 2007 on panostettava opettajavoimin tar-
vittavan, mutta viela puuttuvan dokumenttimateriaalin tuottamiseen ja hakemuksen tekoon ja
vihdoin hakemuksen jéttamiseen.

Kuluvana vuonna on mietitty my6s keinoja varmistaa maitoteknologiaopetuksen sisdltojen
omaksuminen tilanteessa, jossa maitoteknologiaan liittyva opetus gjoittuu pddosin yhdelle luku-
vuodelle aikaisemman neljan opiskeluvuoden asemasta. Olemme péétyneet toteutusmalliin, ns.
virtuaalimeijeriin, missd maitoteknologian teoriaopetus, kumuloituva oppimateriaai ja Viikin
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koemeijerin tuotantoprosessit seké erilaiset kirjastojen tietokannat ja verkko-opetuksen sovelluk-
set integroidaan monitasoiseksi jainteraktiiviseksi oppimisympéristoksi. Tasta hankkeesta kertoo
lehtori Asmo Kemppinen tédman lehden artikkelissaan enemman.

Maitoteknologian opetuksessa on myos tuotettu syksylla 2006 ensimmaéista kertaa englanninkie-
linen opintojakso tutkijavoimin, kun tohtoritutkija Patricia Munsch-Alatossava ja maitoteknolo-
gian jatko-opiskelija, maisteri Lourdes Mato Rodriguez vetivét 4 op:n lagjuisena maidon mikro-
biologian laboratoriokurssin neljéle vaihto-opiskelijalle. Opintojaksosta saatu opetuskokemus ja
oppilaspalaute ovat hyddynnettévissa jatkossa, silla tulevina vuosina on entista enemman tarvetta
tuottaa opetusta englanninkielella Tata edellyttavét liséantyva opiskelijavaihto EU:n sisdlla seka
perustettavien englanninkielisten maisteriohjelmien lisdantyva méara myos Viikissa ldhi vuosina.
Liséksi maitoteknologian tutkimusryhméssa on kuluneena vuonna ollut kolme ulkolaista stipen-
diaattiac BSc Ernesta Malinauskyte Liettuasta oli helmikuun loppuun asti ja teki luomujuusto-
hankkeessa tutkimusta opinnaytetyotaan varten. PhD Oguz Gursoy Turkista oli toukokuun lop-
puun asti post doc-tutkijana osallistuen seka elektronisen nenén (viit. hdnen artikkelinsa aiheesta
Viri Lactis 2005-julkaisussa) seka raakamaidon psykrotrofisten bakteerien tutkimushankkeisiin.
Syyskuussa tuli BSc Haotian Zheng Kiinasta 8 kk:n vierailulle tehdékseen opinndytetyohonsa
liittyvaa tutkimusta luomuraakamaidon psykrotrofimikrobistosta ja erityisesti sen antibiootti-
resistenssiominaisuuksista verrattuna tavanomaiseen raakamaitoon. Liséksi pohjoismaiden ja
Baltian maiden juustotutkijoiden verkostohanke NordOst (viit. alekirjoittaneen artikkelit Viri
Lactis 2005 -julkaisussa ja tdssa numerossa) toimi aktiivisesti niin, ettéd Viikissa pidettiin kesé-
kuussa seminaari ja elokuussa jarjestettiin juustokurssi Asissa, Norjassa, johon osallistui myds
maitoteknologian jatko-opiskelija DI Antti Alavuotunki. Kaiken kaikkiaan on erittdin stimu-
loivaa koko tutkimusryhman toiminnan kannalta, ettd mukana on ulkomaisia vierailijoita ja etta
vastavuoroisesti on mahdollista pdasta tutustumaan alansa opetukseen ja tutkimukseen ja teke-
maan tutkimusyhtei sty6td |agjemmassa kansainvalisessa kentassa. Myos englanninkielinen ope-
tus luo uusia kontaktipintoja ulkomaisiin saman alan laitoksiin ja on parhaimmillaan enssmmai-
nen askel jatkuvampaa yhteisty6ta laitosten kesken niin opetuksessa kuin tutkimuksessa. Myads
suomalaisten maitoteknologian opiskelijoiden tulisi pyrkia viela nykyistékin enemman hyddyn-
tamadan mahdollisuuksia kansainvaistymiseen suorittamalla osa opinnoistaan ulkomailla. Siita
tuleva hyoty ja kokemus on monella muotoa mydhemmin todennettavissa. Tdman péivan stipen-
dijarjestelmét ovat siind maérin kattavia ja monipuolisia, etteivat ainakaan taloudelliset seikat voi
olla enda esteena ulkomailla kéyntiin osana opintoja.

Maitoteknologian tutkimuksessa kulunut vuos oli kohtuullinen. Osalle tutkimushanke-
esityksistamme emme saaneet kaivattua rahoitusta, osalle saimme, ja osa hakemuksista on viela
odottamassa ratkaisua. Monivuotinen MMM -rahoitteinen luomujuustotutkimushanke on péaétty-
nyt kuluvana vuonna. Merkittdva osa hankkeessa saaduista tutkimustuloksista on vielé julkaisu-
vaiheessa, mm. kuparin juustomikrobiologinen tutkimus (osa Lourdes Mato Rodriguezin vaitos-
Kirjatutkimusta) ja laktoferriinihydrolysaatin antimikrobiset ominaisuudet (yhteistutkimus
MTT:n /Jokioinen kanssa). Syyskuussa selvisi, ettd ns. PROBPROT-hanke, jossa olemme muka-
na pienelld osuudella, oli yksi 14 Suomen Akatemian EL1V RA-tutkimusohjelmasta (2007-2010)
rahoitettavasta hankkeesta. Tasséd hankkeessa, jossa koordinaattorina on dos. Nisse Kalkkinen
HY:n biotekniikan instituutista ja toisena vastuullisena tutkijana dos. Pekka Varmanen HY:n
perusel ainlééketieteen laitokselta allekirjoittaneen ja edustamansa laitoksen lisdksi, selvitetdan
Lactobacillus rhamnosus-bakteerien probioottisuutta valittvia proteiingja ns. proteomiikan kei-
noin. Meidan tutkimusosuus liittyy po. bakteerien antigeenisten pintarakenteiden selvittémiseen
immunokemiallisin menetelmin. Tama tutkimushanke on metodisesti erittdin haastava, mutta
samalla monella muotoa kiinnostava ja potentiaai jatkosovelluksiin. Toinen hyva uutinen tuli
lokakuussa, jolloin selvisi, etta saimme Tekesita kaksivuotisen rahoituksen tutkimushankkeelle,
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joka kasittelee ultraddniteknologian soveltamista emmentaljuuston rakenteen muodostumisen
seurantaan kypsymisen aikana. Tutkimusyhteityokumppanina hankkeessa on ultraddnispesialisti
dos. Edward Haeggstrom tutkimusryhmineen HY :n fysikaalisten tieteiden laitokselta, Kumpulas-
ta ja teollisina yhteistyokumppaneina Valio Oy ja Jk Juusto Kaira Oy. Maitoteknologian tutki-
musryhmasta DI Antti Alavuotunki on hankkeessa keskeinen tutkija, ja aihe muodostaa samalla
keskeisen osan hdnen maitoteknol ogian vaitoskirjatutkimustaan. Myos elintarvikemikrobiol ogian
prof. Per Sariksen kanssa (HY:n soveltavan kemian ja mikrobiologian laitos) on kdynnistynyt
yhteistutkimus, jossa selvitetdan geeniteknisesti muokatuilla (GM) Lactococcus lactis -kannoilla
tietyn peptidaasin merkitystéa edam-juuston kypsymisessa. Nama GM-hapatekannat on valmistet-
tu Sariksen tutkimusryhmassa ja Viikin koemeijerissa tehddan niilla kogjuustot. Tata varten on
tehty ilmoitus geenitekniikan lautakunnalle, joka on sen kasittelyssdan hyvaksynyt marraskuun
alussa. [Imeisesti Viikin koemeijerissa on parhaillaan kypsyméassa Suomen enssmmaiset geeni-
teknisesti muokatuilla hapatteilla tehdyt juustot. Juustotutkimukselle GM-hapatteet antavat aivan
uusia ulottuvuuksia ja mahdollisuuksia tutkia yksittéisen geenin vaikutuksia juuston ominai suuk-
sin, vaikka téllaisia hapatekantoja el viela tand paivana voidakaan kayttéa hapatekantoina juus-
tojen teollisessa tuotannossa. Tulevaisuudessa (10 - 15 vuoden kuluttua) tilanne voi kuitenkin
ollajo aivan toinen.

Maitoteknol ogia oppiaineena on kaytetyn laskentaperusteen mukaisesti vuonna 2006 sata vuotta
vanha, silla toukokuussa 1906 Keisarillisen Suomen senaatti teki esityksen maanviljelysopetuk-
sen jarjestamisestd Helsingin Keisarilliseen Aleksanterin yliopistoon mukaan lukien meijeriopin
apulaisen viran perustaminen tassa yhteydessa. Apulaisen tehtavan hoitaminen toteutui kaytan-
nossa vuonna 1907. Nain laskien maidon opetusta ja tutkimusta on tehty yliopistossamme sata
vuotta vuonna 2007. Olen péétynyt ratkaisuun juhlistaa oppiaineemme 100-vuotista taivalta vas-
ta vuonna 2007 ennen kaikkea siksi, ettd ndin saadaan Meijeritieteellinen Seura (MTYS) ry:n ja
Viri Lactis ry:n juhlavuodet (70 vuotta ja 60 vuotta v. 2007, mainitussa jarjestyksessd) synkro-
noitua samalle vuodelle maitoteknol ogiaoppiaineen kanssa, jolloin on mahdollista toteuttaa jat-
kossa juhlavuositapahtumia koordinoidusti ja yhdessd. Nain on mahdollista luoda vaikuttavam-
pia tapahtumia ja saada paremmin osallistujia, koska po. tahojen kohderyhmét ovat merkittéavas-
s& maarin samoja henkilGita. Tassa yhteydessa toivonkin, ettd voisimme maitoteknologian opis-
kelijgjdrjeston kanssa aloittaa keskustelut yhteisty6sta tulevan juhlavuoden ohjelman, jarjestely-
jen yms. osalta heti alkuvuodesta. M TS ry:n kanssa on alustavasti sovittu yhteisen juhlaseminaa-
ripaivan jarjestami sesté syyskuussa 2007.

Lopuks haluan tassa yhteydessa kiittéa niin maitoteknol ogian opiskelijoita, opettajiaja tutkijoita

kuin muita tdman alan opetusta, tutkimusta ja kehitystoimintaa tukeneita tahoja yhtei styosta ku-
luneena vuonna seké toi vottaa rauhallista joulua ja menestyksel listé uutta vuotta 2007!
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NordOstilaisilla tyokokous Viikissa kesakuussa 2006

Tapani Alatossava
Elintarviketeknol ogian laitos

M aitoteknol ogiaoppiaineen satavuotista historiaa juhlistettiin tand kesana tyokokouksella, joka
pidettiin kesdkuun 19. ja 20. péivana EE-talossa, Viikissd. Kokous oli NordOst-verkoston, jonka
aihealueena on "Potential of Lactobacillus in Northern European cheeses. Bioactive com-
pounds’, vuotuinen tyokokous (workshop). Olen kirjoittanut tasté viime vuonna kaynnistyneesta
pohjoismaisten ja Baltian maiden juustotutkijoiden ja -tutkijakoulutettavien verkostohankeesta,
joka on nimeltéén siis NordOst, artikkelin ViriLactis 2005 -julkaisuun. Siksi en tassa yhteydessa
enda |ahde tarkemmin kuvaamaan itse verkostohanketta ja siind toimijoita.

Viikin tyokokoukseen osallistui kaikkiaan 27 henkil64, joista 19 tuli ulkomailta ja loput 8 Suo-
mesta (ks. kansikuva). Osallistujien joukko on paédosin samoja juustotutkijoita ja tutkijakoul utet-
tavia kuin edellisessakin NordOst-tyokokouksessa Kd0penhaminassa, mutta liséksi mukana oli
meijeriteollisuuden edustgjia ja maitotutkijoita Suomesta seka 2 vierailevaa tutkijaa Turkista.
Tanskasta (KVL, Kédpenhamina) osalistujiaoli kaikkiaan 7, Norjasta (UMB ja Matforsk, As) 4,
Virosta (TUT, Tallinna), Ruotsista (K1, Tukholma) ja Liettuasta (LUA, Kaunas) kustakin 2.

Tyokokouksessa pidettiin kaikkiaan 19 suullista esitysté organisoituna aamupdaivan johdanto-
luentoihin ja iltapdivan tutkijoiden lyhyempiin tutkimustiedonantoihin organisoituna kolmeen
aihepiiriin (round table discussion). Luennoitsijoita ja heidan luentojensa aiheita olivat:

*Tore Midtvedt (K1, S): We and out gut flora: Possible dietary influence upon its function?
*Hanna Jatila (Valio, FIN): Case studies with Lactobacillus GG praobiotic cheese.

*Hilde Dstlie (UMB, N): Growth and survival of probiotic strains in a semi-hard cheese
throughout ripening.

* Anne Pihlanto (MTT, FIN): Formation of bioactive peptidesin ripened cheeses.

*Ylva Ardo (KVL, DK): Influence of Lactobacillus on cheese texture and flavour.

I1tapéivien kolmen aihepiirin puheenjohtajat ja aiheet olivat:

*Sv Skele (UMB, N): Amino acid metabolism by Lactobacillus strains.

*Tiiu-Maie Laht (TUT, EST): Use of bioactive compounds to improve cheese ripening.
*Ylva Ardo (KVL, DK): Influence of Lactobacillus on peptide composition of cheese.

Isantdna toimineen elintarviketeknologian laitoksen ja sen maitoteknologian tutkimusryhman

puolelta tyokokouksessa esitettiin kolme tutkimustiedonantoa seuraavasti (esittgja alleviivattu-

na):

*Oguz Gursoy, Antti Alavuotunki, Panu Sumervuo & Tapani Alatossava: Quality control of hard
and semi-hard cheeses by the ion mobility based el ectronic nose MGD-1.

*Tapani Alatossava, Antti Alavuotunki, Edward Haeggstrom & Joona Eskelinen: Ultrasound

based quality control of Emmental cheese — a preliminary study.

*Lourdes Mato Rodriguez & Tapani Alatossava: Effect of copper in the growing media on the
survival of different dairy starters.
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Kokousvaki tutustui lisdksi meijeri-insindori Jyri Rekosen opastuksella Viikin koemeijeriin (ku-
vat 1-2). Merelliseen ja historialliseen Helsinkiin tutustuttiin Suomenlinnassa vietetyn illan myo-
ta. Saaoli erittdin suosiollinen Helsingissa kokouksen aikaan.

Kuvat 1ja 2. NordOstilaisia kokousvieraita tutustumassa Viikin koemeijeriin.

Seuraavan kerran NordOstilaiset kokoontuvat Tallinnassa, Virossa 23.-25. pavana huhtikuuta
2007 pidettdvaén seminaariin. Lisdtietoa NordOst-verkostohankeen toiminnasta ja tulevasta oh-
jelmasta |0ytyy seuraavasta verkko-osoitteesta: http://www.umb.no/nordost
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Virtuaalimeijerihankkeelle Helsingin yliopiston
vuoden 2006 opetusteknologiapalkinto

Asmo Kemppinen
Elintarviketeknol ogian laitos

Opetusteknologiapalkinto on yksi Helsingin yliopiston opetuksen kehittdmiseen kannustavista
palkinnoista (Kurki ym., 2006). Palkinnolla pyritééan erityisesti tukemaan oppimisympéristojen
kehittamistd ja tekem&an tunnetuksi opetuksessa kaytettévaa tieto- ja viestintatekniikkaa (TVT)
(Kurki ym., 2006). Keskeisia palkitsemisen kriteergja ovat olleet uusi pedagoginen gjattelu ja
teknologiset innovaatiot seké teknologisten ratkaisujen onnistunut yhdistdminen pedagogisiin
ratkai suihin. Palkinnon voi saada jo kaytssa oleva opetusteknol oginen innovaatio, tai se voidaan
myontéa vasta idea-asteella olevalle hankkeelle. Kilpailuhankkeita ovat useimmiten kehittaneet
suurehkot tyoryhmét, mutta myos yliopiston laitokset ja yksittéiselle henkil 6t ovat osallistuneet
kilpailuun. Opetusteknol ogiapal kinnosta kilpailtiin ensimmaisen kerran vuonna 1996, ja esimer-
kiksi vuosien 1996-2004 aikana siihen osallistui 219 hanketta kaikista Helsingin yliopiston tie-
dekunnista (Kurki ym., 2006). Téna vuonna hankeideoita jétettiin médraaikaan mennessa 11
kappaletta. Helsingin yliopiston rehtori myonsi 30.11.2006 palkintoraadin suosituksesta vuoden
2006 opetusteknol ogiapalkinnon kolmelle hankkeelle, joista yks oli virtuaalimeijerihanke (Vir-
Mei-hanke). Hankkeen tavoitteena on kehittda uudentyyppinen prosessirakenteinen maitoteknolo-
gian oppimisalusta Viikin koemeijerin muodostaman oppimisympériston ytimeks (kuva3).

Viikin koemeijerin
oppimisymparisto

TN

Opiskelijat Opettajat

Tutkijat

Dosentit

Vierailijat
A-Solon I

Virtuaali- Prosessk Tutkimus-

nen kaaviot projektit
aslantuntija-

Teoriasivut

Kasikirjasto

Laboratoriot Viikin koemeijeri
* tilat ja laitteet * * tilat ja laitteet *

Kuva3 \ Muuta/
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MS Excel -pohjaiseen prosessitietokantaohjelmaan (A-Solon) pohjautuvassa virtuaalimeijerissa
yhdistetdan maitoteknol ogian teoriaopetuksen ydin, kumuloituva oppimateriaali ja Viikin koemeije-
rin tuotantoprosessit seka kirjastojen tietokannat ja nykyiset verkko-opetuksen sovellukset moni-
tasoiseks ja interaktiiviseks oppimisaustaks. VirMei:ssa prosessikaaviot toimivat jarjestelman
padasiallisena kayttoliittymana tietosivuille, joihin on koottu teoriatiedon ydinaines. VirMei-
hankkeen toteuttami sesta vastaa Helsingin yliopiston maata ous-metsétieteel lisen tiedekunnan €lin-
tarviketeknologian laitos yhteistydssé Imprescon Partners Oy:n kanssa. Elintarviketeknologian lai-
toksessa hankkeen suunnittelusta ja toteutuksesta ovat vastuussa maitoteknologian opettgat profes-
sori Tapani Alatossava, lehtori Asmo Kemppinen ja meijeri-insindori Jyri Rekonen. Imprescon
Partners Oy:n asiantuntijaverkostosta hankkeeseen osallistuu jarjestelméasiantuntija Jorma Sarkki,
joka on peruskoulutukseltaan Viikista valmistunut maitoteknologian maisteri (MMM). Maitotekno-
logian opintosuunta vastaa virtuaalimeijeriin liitettavan sdhkdisen oppimateriaalin suunnittdusta ja
tuotannosta, Viikin koemeijerin ja virtuaalimejerin prosessen vastaavuuden varmistamisesta ja
virtuaalimeijerin opetussisallon kokonaishallinnasta. Imprescon Partners Oy atk-asiantuntijat toteut-
tavat pilottivaiheessa A-Solon-ohjelmaan perustuvan uuden, Viikin koemeijerin tuotantoprosesseis-
taléhtevan oppimisal ustan seka auttavat séhkdisen oppimateriaalin siirrossa virtuaalimeijeriin.

VirMei-hankkeen tausta

Maitoteknologian opetuksen viimeakaiset rakenteelliset muutokset ovat johtaneet VirMei-
hankkeen suunnitteluun ja kehittdmiseen. Erdana térkeand muutoksena on luonnollisesti Viikin
koemeijerin valmistuminen Helsingin yliopiston tiloihin. Koemeijeri antoi opiskelijoille ja opettajil-
le kéyttoon haasteellisen ja samalla innostavan oppimis- ja opetusympéristén maidon ja maitovd-
misteiden teknologiaan syventymiseen. Toinen suuri rakentedlinen muutos gjoittui vuoden 2005
tutkinnonuudistuksen yhteyteen, jolloin maitoteknologia muuttui itsendisesta pédaineesta yhdeks
elintarviketeknol ogian maisteriopintojen opintosuunnaksi. Samalla useat erilliset maitoteknologian
kurssit integroitiin neljddn 9 op:n laguiseen opetusmoduuliin (maitoteknologia 2-5, yht. 36 op),
jotka maitoteknologian valinneet opiskelijat suorittavat syventdvien opintojensa vaiheessa neljante-
né& opiskeluvuonna. Naméa merkittavét opetukseen liittyvat muutokset ovat heréttaneet kiperia ky-
symyksia Pystytéadnko yhden lukuvuoden aikana opettamaan keskeinen maitoteknol oginen teoria
yhtd hyvin kuin aemman noin ndjan vuoden aikana? Kuinka Viikin koemeijerin tilat ja prosessit
pystytéén integroimaan mahdollismman tehokkaasti teoriaopetukseen? VirMei-hankkeen tyoryh-
man mielesta virtuaalimeijerin kaltainen oppimisaugta, joka kaytanndssa simulois konkreettista
oppimisymparistéaeli Viikin koemeijerig, pystyis hyvin vastaamaan néiden kysymysten asettamiin
haasteisiin. Liséks Helsingin yliopiston ja monien muidenkin tahojen lagjat tietokannat seka nykyi-
sessa opetuksessa hyodynnettéavéa verkko-oppimisen sovellukset olisivat luontevasti liitettavissa
virtuadimeijeriin.

VirMei:n edut opetuksessa

Pedagogisesti tarkasteltuna VirMei tarjoaa selkeata hyotyj & opetuksessa ja oppimi sessa:
Prosessirakentei sen oppimisalustan kaytto kehittda prosess g attelun kautta oppimista.
Teoriatiedot ja tutkimukset voidaan ankkuroida konkreettisesti oikeaan asiayhteyteen (valmis-
tusprosesseihin janiiden osiin).

VirMe mahdollistaa kaikkien keskeisten oppimistyylien — visuaalisen, auditiivisen ja kines-
teettisen oppimistyylin — kautta oppimisen.
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VirMe mahdollistaa ns. virtuadisen asiantuntijaverkon luomisen, mika tehostaa esmerkiksi
oppilastéiden (seminaariesitelmien, tutkiedmien) seka opettaja ja tutkijavieraiden esitelmien
nykyista parempaa hyodyntamista opetuk sessa.

Oppimateriaalin interaktiivisuutta voidaan liséta simulaatioiden, kysymyssarjojen ja multime-
diaverkon kautta.

VirMei toivottavasti innostaa ja opettaa opiskelijoita omatoi miseen tieteellisen tiedon hankin-
taan, kun paasy tietokantoi hin tarjotaan suoraan oppimateriaalista.

VirMei mahdollistaa my6s elintarvikeaan muiden toimijoiden, kuten eintarvikeopetusta anta-
vien oppilaitosten, tutkimudaitosten, valvontaviranomaisten ja aan teollisuuden seka heidan
julkisessa tietoverkossa olevien tietovarastojensa kytkemisen havainnollisesti maitoteknologi-
an opetukseen.

Prosessigjattelu on yleisesti kdytdssa teollisuudessa yrityksen toimintojen hahmottamiseks ja tehos-
tamiseks. VirMe mahdollistaa prosesseihin rakentuvan opetuksen tuomisen maitoteknologian
opintoihin. Se toivottavasti auttaa opiskelijoita hahmottamaan ja muistamaan isoja aihekokonai-
suuksia ja tukee yleisesti konstruktivistista oppimista. Virtuaalimeijerin ja todellisen meijerin tiivis
liitostoivottavasti tukee opiskelijoiden kykya ryhménaja yksil6ina rakentaa uutta tietoa ja saavuttaa
kokonaisvaltainen nékemys maitotieteestd ja -teknologiasta. Teoriatiedon ankkurointi samoihin
prosessa hin, joihin opiskdijat tutustuvat kdytannossa tuotteita valmistaessaan on jo aiemmin todet-
tu opiskdijapaautteen perusteella hyvaks tavaks oppia asoita. Opettgjan kannalta intensiivisesti
vaihtuvat teorigjaksot ja kaytdnnon tyojaksot Viikin koemeijerissi ja laboratorioissa luovat hyvan
pohjan arvioida, kuinka hyvin opittua teoriaa pystytdan soveltamaan kdytdnnon ongel matilanteissa
Toisadlta tydjaksot nostanevat esiin uusia mielenkiintoisia kysymyksia kasiteltavaks teoriaosuuksi-
en aikana. Néin opettgjat ssavat valittomasti paautetta siité, mihin osa-adueisin heidan taytyy erityi-
sesti kiinnittd& huomiota omassa opetuk sessaan.

VirMei-oppimisalustan sydamena on kaupallinen prosessitietokantaohjelma A-Solon (Imprescon
Partners Oy). A-Solon, ja siten myds VirMel, toimii MS Excel -ympéristdssd, joka sovellusohjel-
mana ja toimintaympéaristond on verraten tuttu useimmille elintarviketeknologian laitoksen opis-
kelijoille ja opettgjille. MS Excel -ympériston kdytdn etuina on helppo audio-visuaalisen materi-
aalin yhdistdminen muuhun materiaaliin, ohjelmoitavuus, hyvét taulukkolaskentaominaisuudet,
materiaalin luokittelu- ja suodatusominaisuudet. Tietosivujen esittamisen rakenne pyritéan mah-
dollisimman pitkalle standardoimaan, jolloin on mahdollista esimerkiksi koneellisesti luoda vas-
taavat julkaistavat www-sivut.

Opiskelijoiden itsensa tuottaman oppimateriaalin (seminaaritdiden, tutkielmien ym.) ja vierailevien
tutkijoiden ja opettgjien esitelmien antamaa informaatiota hyddynnetdan liian harvoin monen kurs-
sin opetuksessa. Tdlaisen materiadin tallentaminen VirMe -oppimisalustdle oikeaan asayhteyteen
varmigtaa, etté se jaa aktiiviseen kdyttdon myohempinakin vuosina. Materiaalista syntyy kumuloi-
tuva, virtuaalinen asantuntijaverkosto varsnkin, jos oppimateriaalia elavoitetdan sen tekijoiden
omilla kuvilla. Osdlistuminen téllaiseen virtuaaliseen asiantuntijaverkostoon edellyttd&a luonnolli-
sesti vapaaehtoisuutta ja kirjalista sopimusta materiaalin luovuttamisesta opetuskayttéon. VirMei-
hankkedla on siten selked kytkentd maatalous-metsdtieteellisessd tiedekunnassa kaynnistettyyn
"Gradut verkkoon" -hankkeeseen, joka toteutuessaan helpottais elintarvikealan opinndytetGiden
kytkemista osaks virtuaalimeijerin aktiivista oppimateriadia

VirMei-hanke mahdollistaa my6s maitoteknologian opetuksen linkittdmisen sujuvasti lagempaan
elintarviketieted liseen ja -teknologiseen kontekstiin nykyisten verkko-oppimista tukevien jérjestel -
mien ja tietokantojen kautta. Y liopisto-opetuksen ja tutkimuksen nékeminen paivittéi sissé oppimis-
tapahtumissa konkreettisena ja loogisena osana ympérdivaa yhtei skuntaa motivoi varmasti opiske-
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lua ja helpottaa opiskdijan siirtymista tydeldméan opiskelun jalkeen ja sopeutumista sielld yleisiin
toimintatapoihin kuten projekti- ja tiimityoskentelyyn. Erééna tuoreena esimerkkind maitoteknolo-
gian opetukselle hyddyllisesta yhteistyosta elintarviketeknologian laitoksen ja muiden alan toimi-
joiden vdlilla voi mainita Meijeritietegllinen Seurary:n téna syksyna perustaman meijeriterminolo-
giatydryhman, jonka tehtévana on keréta kattava, julkinen suomi-englanti-sanasto maitotieteen ja -
teknologian adta Tavoitteena on yhtenai stda maitoteknol ogian suomenkidista termistod alan ope-
tuksessa, tutkimuksessa ja kdytanndn meijeritoiminnassa. Projektin organisointivastuu on elintarvi-
keteknologian laitoksella, ja valmis sanasto tulee olemaan térked osa VirMei-oppimisaustaa.

VirMei-hankkeen toteuttaminen

Virtuaaimeijerihanke on talla hetkella viela padosin suunnitteluvaiheessa. Saatu opetusteknol o-
giapakinto (5000 €) mahdollistaa kuitenkin hankkeen konkreettisen kéynnistamisen kevadla 2007.
Tavoitteena on, ettéd ens lukuvuoden alussa syksylla 2007 k&ytdssa on pilottiversio, josta saatavien
kokemusten pohjata tama uudentyyppinen maitoteknologian oppimisalusta olis vamis pysyvaan
kayttoon ehké jo vuoden 2008 aduga. Vaikka VirMe on suunniteltu erityisesti maitoteknologian
oppimisaustaks, sen keskeilssmmét gjatukset ovat sovellettavissa lagjemminkin opetuksessa, jossa
oppimissisdto tal osa siitd voidaan esittéd prosessina. VirMei:n gjatusten sove lettavuus yleisemmin
yliopisto-opetuksessa oli myds yksi niista kriteereista, jotka toivat VirMei:lle tamanvuotisen Hel-
singin yliopiston opetusteknologigpakinnon. VirMei:n kaltaista prosessirakentei sta oppimisalustaa
voidaan hyddyntd8, jos niin halutaan, esmerkiks eintarviketeknologian laitoksen muiden opin-
tosuuntien opinnoissa. Laitoksessamme on Viikin koemeijerin liséks kolme muuta opetukseen ja
tutkimukseen kaytettdvaa prosessilaboratoriota, joissa voidaan vamistaa erilaisia elintarvikkeita
VirMei:n katainen |dhestymistapa soveltuis siten liha- ja viljatuotteiden vamistuksen ja monien
yksikktoperaatioiden (kuten erotusmenetelmien, kuivauksen, ekstruusion) opetukseen ja opiske-
luun. Muita mahdollisa sovelluskohteita [0ytyis esimerkiks maatalous-metsétieteellisen tiedekun-
nan muista teknol ogisista oppiainel sta seké kemiaan ja mikrobiologiaan suuntautuneista oppiainels-
ta

VirMei-hankkeen suunnittelu ja toteutus idea-asteelta valmiiks hankesuunnitelmaks ovat sujuneet
hyvéssa yhtei shengessd, ja jatkosuunnitelmia on tehty. Hankkeen tulevai suus néyttéd siten vaoisalta
vaikkakin tyontaytei seltd. VirMei-hankkeen tydryhmén puolesta (kuva 4) esitdn viela kiitokset Hel-
singin yliopistolle, jaerityisesti palkintoraadille, hankkeelle myonnetysta tunnustuksesta.

Kirjallisuus

Kurki, T., Nevgi, A. ja Venna, M. (toim.) 2006. Opetusteknologiapalkinto — uusi suunta opetuksen kehittéamiseen.
Katsaus vuosien 1996-2004 opetusteknologiapakintohankkeisiin. Helsingin yliopison hallinnon julkaisuja
15/2006. Y liopistopaino. Helsinki. 58 s.
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PR |
Kuva 4. VirMei-hankkeen tyéryhma vasemmalta oikealle; Tapani Alatossava, Asmo Kemppinen, Jorma
Sarkki ja Jyri Rekonen. Kuva: Kirs Jouppila 2006.
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Greetings from a Chinese Exchange Student

Haotian Zheng *?
! Northeast Agricultura University in China,
Department of Food Science and Technology
2 Department of Food Technology, University of Helsinki

How time is flying! The last three months have gone by so quickly. | was very happy when |
knew that | have the chance of writing some stories here. | really want to share the magnificent
experience of my study here with you, and tell some stories about China which you may be in-
terested in.

First of al, | should say thank you to everybody here for everything that you have done for me.
Your help in making my Finnish life so comfortable. It truly made the transition between two
very different cultures as pleasant as possible. Currently, | study and do lab work under the wing
of my professor Tapani, and my teacher Patricia (Figure 5). Also | joined in the lab course with
teacher Lourdes. | enjoy the experiment and the opportunity of studying with them very much.
They keep me feeling warm, and go out of their way to help me in my journey as a student.
They not only give me the gift of knowledge and the skills of science, but also instill a sense of
confidence and passion. They provided me with a nice atmosphere of study and the wonderful
methods of thinking that accompany higher academic learning. So thank you again for giving me
the privilege of this etheria experience.

Figure5. From theleft: Haotian Zheng, Patricia Munsch-Alatossava and two other exchange students,
Zeynep Bati from Turkey and Anna Maria Kubis from Poland. Photo: |jlal Berktas 2006.
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My study here is about microflora of conventional raw milk and organic raw milk (Figure 6).
Conventional milk and organic milk, as the most popular dairy products, have the very important
position in our daily life. That meansit is so significant to learn and trace the microflora of these
two types of milk, get the information of the growth of microflora from the two kinds of milk
and then compare them. It will be helpful for the people who choose the milk. And even to help
them to have a clear understanding of the differences between the two types of milk.

The darker side of raw milk is psychrotrophs. Psychrotrophic bacteria can grow below 7°C, re-
gardless their optimal growth temperature. Furthermore, besides their rapid growth ability in
refrigerated milk, psychrotrophs produce heat stable extracellular proteases, lipases and phos-
pholipases which can also break the components of the milk. For the reasons aforementioned, |
go through this experiment and try to learn more about the microflora of raw milk. Also, get the
spoilage feature to trace the level of contamination. The phenotypic characterization of the iso-
lates that present spoilage feature, we used, for example, APl 20 NE (BioMerieux, France) that
for the identification of non-fastidious Gram-negative rods not belonging to the Enterobacteri-
aceae.

Now, the Christmas and New Year are coming. | knew that Christmas is the most important
feast in Europe. Especially in Finland, where Santa Claus is known to stayed. | am so excited
that 1 can enjoy the Christmas season here, taste the trueborn Christmas flavor in the colorful
winter.

Figure6. Picking up organic raw milk samples from organic dairy plant in Juva called Juvan Luomu Oy.
From left toright: Director Jari Lampila, food developing manager Irma M &éattd and professor Tapani Ala-
tossava. Photo: Haotian Zheng 2006.
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About Chinesetraditional New Y ear feast

If you are interested in Chinese traditional culture | really want to tell some stories about that.
The New Year is coming so let tell you a story about Chinese traditional New Year feast. We
call it also spring feast.

The New Year feast is the most important feast for the Chinese people and it is
when all family members get together, just like Christmas in the Western World.
All people living away from home go back, becoming the busiest time for trans-
portation systems of about half a month from the New Y ear feast. Airports, rail-
4. Wway stations and |ong-distance bus stations are crowded with home returnees.

The New Y ear feast falls on the 1st day of the 1st lunar month, often one month
later than the Gregorian calendar. It originated in the Shang Dynasty (c. 1600
BC-c. 1100 BC) from the peopl€'s sacrifice to gods and ancestors at the end of an
old year and the beginning of anew one.

Strictly speaking, the New Year feast starts every year in the early days of the
12th lunar month and will last until the mid 1st lunar month of the next year. Of them, the most
important days are New Y ear feast Eve and the first three days. The Chinese government now
allows people to have seven days off for the Chinese Lunar New Y ear.

Many customs accompany the New Year feast. Some are still followed today, but others have
weakened.

On the 8th day of the 12th lunar month, many families make "laba" porridge, a delicious kind of
porridge made with glutinous rice, millet, seeds of Job's tears, jujube berries, lotus seeds, beans,
longan and gingko.

The 23rd day of the 12th lunar month is called Preliminary Eve. At this time, people offer sacri-
fice to the kitchen god. Now however, most families make delicious food to enjoy themselves.
After the Preliminary Eve, people begin preparing for the coming New Year. This is called
"Seeing the New Year in".

Store owners are busy then as everybody goes out to purchase necessities for the New Year.
Materials not only include edible ail, rice, flour, chicken, duck, fish and meat, but also fruit, can-
dies and nuts. What's more, various decorations, new clothes and shoes for the children as well
as giftsfor the elderly, friends and relatives, are all on the list of purchasing.

Before the New Year comes, the people completely clean the indoors and outdoors of their
homes as well astheir clothes, bedclothes and all their utensils.

Then people begin decorating their clean rooms in an atmosphere of rejoicing and festivity. All
the door panels will be pasted with Spring Festival couplets, highlighting Chinese calligraphy
with black characters on red paper. The content varies from house owners wishes for a bright
future to good luck for the New Year. Also pictures of the god of doors and wealth will be
posted on front doors to ward off evil spirits and welcome peace and abundance.

The Chinese character "fu" (meaning blessing or happiness) is amust. The char-
acter, put on paper, can be pasted normally or upside down, for in Chinese the
"reversed fu" is homophonic with "fu comes’, both being pronounced as "fu-
daole." What's more, two big red lanterns can be raised on both sides of the front
door. Red paper-cuttings can be seen on window glass and brightly colored New
Y ear paintings with auspicious meanings may be put on the wall.
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Peopl e attach great importance to New Y ear feast Eve. At that time, all family members eat din-
ner together. The meal is more luxurious than usual. Dishes such as chicken, fish and bean curd
cannot be excluded, for in Chinese, their pronunciations, respectively "ji", "yu" and "doufu,"
mean auspiciousness, abundance and richness. After the dinner, the whole family will sit to-
gether, chatting and watching TV. In recent years, the Spring Festival party broadcast on China
Central Television Station (CCTV) is essential entertainment for the Chinese both at home and

abroad. According to custom, each family will stay up to seethe New Year in.

. aking up on New Year, everybody dresses up. First they extend greetings to
‘their parents. Then each child will get money as a New Y ear gift, wrapped up in
oy * jf*,red paper. People in northern China will eat “jiaozi”, or dumplings, for breakfast,

s they think "jiaozi" in sound means "thanks pasted to the old and wellcoming
l ithe new". Also, the shape of the dumpling is like gold ingot from ancient China.
So people eat them and wish for money and treasure.

smen o= Southern Chinese eat “niangao” (New Year cake made of glutinous rice flour)
50N this occasion, because of a homophone, “niangao” means "higher and higher,
e Sione year after another." The first five days after the New Year feast are a good
_‘time for relatives, friends, and classmates as well as colleagues to exchange
greetings, gifts and chat leisurely.
! ' . ‘Burning fireworks was once the most typical custom on the New Year feast.
People thought the spluttering sound ( strong sound) could help drive away evil spirits. How-
ever, such an activity was completely or partialy forbidden in big cities once the government
took security, noise and pollution factors into consideration. As a replacement, some buy tapes
with firecracker sounds to listen to, some break little balloons to get the sound too, while others
buy firecracker handicrafts to hang in the living room.

EThe lively atmosphere not only fills every household, but permeates to streets and
®lanes. A series of activities such as lion dancing, dragon lantern dancing, lantern
estivals and temple fairs will be held for days. The New Y ear feast then comes
0 an end when the lantern feast is finished.

8China has 56 ethnic groups. Minorities celebrate their New Y ear feast almost the
;same day as the Han people (major ethnic group in China), and they have differ-
ent customs.
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Syksyn satoa

Elintarviket. yo. Sara Ahlberg
Puheenjohtgja
Viri Lactisry

Kuva 7. Kuvassa belgialaisia, itavaltalaisia—ja joitain suomalaisiakin — Bryggessa. Kuva: Sara Ahlberg 2006.

Taman vuoden suuremmat tapahtumat ovat painottuneet syksyn ohjelmistoon. Kevét oli jonkin-
laista hiljaiselon aikaa Virin toiminnassa, valmistelimme syksya Kevat meni [8hinna kokoustel -
lessa seké Suomi-Belgia-vaihtoviikkojen suunnittel ussa.

Suunnitelmat vaihtoviikkojen suhteen kerkesivat muuttua moneen kertaan, ennen kuin vihdoin
paasimme matkaan lokakuun lopussa. Alati vaihtuvien suunnitelmien vuoks meita l&hti loppuen
lopuksi kuuden hengen miehistd kohti Belgiaa. Kolme meista edusti ainejérjestéamme ja toiset
kolme laitostamme ja metsdldisia

Belgiassa tutustuimme pohjoisen kaupunkeihin, Antwerpeniin, Bryggeen, Bryssdliin, Gentiin ja
Leuveniin. Kaikista eniten néissa K eski-Euroopan kaupungei ssa sévahdytti niiden historiallisuus.
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Meilla tédlla pohjoisessa ei ole mitéén |dheskdan samanlaista. Ei voinut kuin ihailla kaupunkien
rakennuksia ja kirkkoja.

Toisaalta taas belgialaisten saniteettitilojen kunto ja opiskelijoiden asumisen laatu hdmmastytti.
Vessoissa e lampiméasta vedesta kannattanut haaveilla, puhumattakaan vedenpaineesta, kési-
pyyhkeista ta pesuaineista. Nukuimme paikallisten opiskelijoiden huoneissa soluissa. Tilojen
kunto vaihteli aivan uskomattoman paljon, saatikka sitten verrattuna Suomeen. Y hdessa majoi-
tuspaikassamme oli suihku keitti 0ssé.

Matkalta ja hyvin paljon harmittamaan se, ettemme pédsseet tutustumaan yhteenkaan belgialai-
seen yritykseen, Euroopan parlamenttiin tai muihin mielenkiintoisiin kohteisiin. Meidan pitéa
téélla Suomessa sitten ndyttéd belgialaisilie, millaiset yritykset meidan talouttamme pyorittéa.

Pian Belgian matkan jalkeen pidimme Juusto- ja viini-illan, joka meidan kokoisellemme aingjar-
jestdlle osoittautui todella menestykseksi. Saimme houkuteltua ensimmaisen ja toisen vuoden
opiskelijoita mukaan. Padainevalinta e vield vieraillamme ollut varmaa, mutta me yritamme
mahdolli suuksiemme mukaan vaikuttaa heidan paéatoksiinsa positiivisesti johdatellen!

Juustovalikoimamme oli lagja, samoin lisukkeiden kirjo oli maittava. Jouduimme tyytymaan
vain kahteen viiniin, mutta hyvin parjasimme! llta kului mukavissa tunnelmissa syksyisessa pi-
meydessa kynttil6iden valaistessa C-grundin Viikissa. [Imoiltaan masentavan syksyn keskella oli
mukava viettaa téllainen napostel uilta hyvassa seurassa.

R

Kuva 8. Kuvassa (vas.) Anna-K aisa Aalto, Saara Pitkénen ja Paula Koivisto. Kuva: Sara Ahlberg 2006.

Ahlberg, S. 2006. Viri Lactis 29(1): 23



Tulevaisuuden ndkymia

Elintarviket. yo. Sara Ahlberg
Puheenjohtaja
Viri Lactisry

Ensi vuonna Viri Lactis juhlii 65. vuottaan. Taméa yks Viikin vanhimmista ainejarjesttista viet-
téd vuosijuhliaan syksyll& 2007.

Tulevan puheenjohtajamme toiveena on, ettéd menneiden vuosien puheenjohtajat ottaisivat yhte-
ytta hallituksiinsa ja kokoaisivat asianomaiset sankoin joukoin paikalle!

Jo toteutuneen tutkinnonuudistuksen vuoks Virikin on tilanteessa, missa se e ennen ole ollut.

opiskeluvuosinaan intoa ainegjarjestotoimintaan. Toki kaikki maidosta kiinnostuneet voivat heti
opiskelun aloitettuaan tulla mukaan ainejarjestbmme toimintaan, mutta kynnys voi olla toisaalta
korkea ilman varmaa tietoa omasta p&dai neesta.

Meidéan tulee keksid uusia keinoja houkutella fuksgia mukaan toimintaamme. Mahdollisuus toi-
minnassa mukana olemiseen ilman sitoumuksia maitoteknologiaan on myos annettava. Enem-
man pienia vapaita tilaisuuksia pitkin vuotta voisi toimia hyvin. Varsinkin juuston maistelu —
illat ovat helppoja toteuttaa ja mielenkiintoisia. Mielestani suklaa on ohitettu ainejarjestomme
toiminnassa aivan liian kepeasti. Milta kuulostaisi viettéd iltaa suklaan napostelun merkeissa?
Makedltal

Né&in tulevan 65. juhlavuoden kunniaksi toivoisin hyvin paljon yhteydenottoja valmistuneilta
opiskelijoiltamme ja néiden asiantuntijoiden pitdmiéailtoja meille opiskelijoille! Valiolle, Fazeril-
le, Arlale, Ingmanille ja muualle eksyneilté illanviettokutsuja odotel | essal

Hyvaa joulua ja riemukasta vuotta 2007 toivottaa

Sara Ahlberg
0505360103, sara.ahlberg@hel sinki.fi
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MM TDK :ssa vuonna 2006 hyvaksyttyjen
maitoteknologian pro gradu -tutkielmien tiivistelmat

Timonen, Hannele 2006. Liukoinen pellavakuitu rasvattomassa jogurtissa.
Pro gradu -tutkielma. EK T-sarja 1358: 97 s.

Tyon kirjallisuusosiossa kéasiteltiin jogurtin valmistusta ja menetelmid, joilla jogurtin rakennetta
voidaan parantaa. Erityisesti keskityttiin rasvattoman jogurtin rakennetta paksuntaviin ja proses-
sikestavyytta tuoviin menetelmiin: stabilointiaineisiin, liukoiseen pellavakuituun, eksopolysak-
karideihin jatransglutaminaasientsyymiin.

Tutkimusosioissa maéritettiin liukoista pellavakuitua sisdltéavalle rasvattomalle jogurtille optimi-
pitoisuus itse pellavakuitua (LinoFibre), transglutaminaasia (TG) ja heraproteiinia. Tutkimusme-
netelmina kaytettiin kemiallisia, fysikaalisia seka aistinvaraisia menetelmi&.

Tutkimuksessa tarkasteltiin LinoFibrea sisdltévaa rasvatonta sekoitejogurttia, jota valmistettiin
Helsingin yliopiston koemeijerissa. Jogurttimaito hapatettiin Lactobacillus delbrueckii ssp. bul-
caricusta ja Streptococcus thermophilusta sisdténeelld hapatteella. Vamistuksessa kéytettiin
hieman tavallista pidempaa kypsymisaikaa, joilloin hapatebakteereilla oli mahdollisuus tuottaa
enemman eksopolysakkaridgja ja TG:lla enemman aikaa toimia optimiléampdtila-alueellaan.
Massa rasituskokeiden avulla pyrittiin jajittelemaan teollisessa mittakaavassa massaan kohdis-
tuvia leikkausvoimia. Ammattilaisraati arvioi aistinvaraisesti laatupisteasteikkoa kayttden kol-
men parhaimman reseptin mukaan valmistetut LinoFibre-jogurtit seka verrokkinaytteen. Lisdks
opiskelijaraati maaritti profiilitestillajogurttien aistinvaraisten ominai suuksien voimakkuudet.

Tutkimuksessa havaittiin, etta pelkk& TG e riitd stabiloimaan riittavasti rasvattoman jogurtin
rakennetta. LinoFibren todettiin osallistuvan TG-reaktioon yhdessa kaselinin kanssa vahvistaen
nadin entsyymia siséltévan jogurtin rakennetta. LinoFibrea ja TG:a sisélténeissd erissa ilmeni kes-
kimaarin véhemman heran erottumista kuin verrokkijogurtissa. Lisdksi ammattilaisraati piti ky-
seisia erid rakenteeltaan verrokkijogurttia parempina. Kehitetylla menetelmalla vamistetut jo-
gurtit ovat kilpailukykyisia aistittavien ominaisuuksien liséksi myo6s valmistuskustannuksiensa
osalta. Menetelmé on varteenotettava vaihtoehto liivatteen kaytolle jogurtissa.

Kytd, Annukka 2006. K er man vispautuvuuteen vaikuttavat tekijat.
Pro gradu -tutkielma. EKT-sarja 1367: 76 s.

Tutkimuksen kirjallisuusosassa perehdyttiin vispikerman ominaisuuksiin, vaahdon muodostumi-
seen, vispausominaisuuksiin vaikuttaviin tekijoihin ja vispikerman valmistusprosessiin. Kokeel-
lisessa tutkimuksessa testattiin sopivia menetelmi&a UHT-steriloidun vispikerman vispausjan |y-
hentéamiseks ja vispautuvuuden parantamiseks tutkimalla rasvapitoisuuden, proteiinikoostu-
muksen, liséaineiden sek& homogenoinnin vaikutusta.
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Rasvapitoisuussarjan naytteet valmistettiin vakioimalla kerma eri rasvapitoisuuksiin, prote-
iinikoostumussarjan ndytteet lisédmalla kermaan proteiinitointa jaetta seka heraproteiinijauhetta,
lisdainesarjan naytteet liséamalla kermaan eri lisdaineita ja homogenointisarjan ndytteet homo-
genoimalla kerma eri painellla. Raaka-aineena kéytettiin pastoroitua 35 % ja 40 % rasvaa Sisdl-
tavaa kermaa. Kaikki naytteet UHT-steriloitiin Helsingin yliopiston elintarviketeknologian lai-
toksen koemeijerissa pilot-mitan UHT-laitteistolla. Koegjot toistettiin kolme kertaa: kesdkuussa,
heinékuussa ja elokuussa vuonna 2005. Valmiit ndytteet vispattiin vaahdoksi. Vispaamiseen ku-
lunut aika, tilavuuden lisdys, vaahdon kovuus, vaahdon muotoiltavuus ja vaahdosta ajan kuluessa
erottunut heramaara mitattiin.

Odotetusti rasvapitoisuus vaikutti vispausaikaan, vispauksen aikana tapahtuneeseen tilavuuden
lisdykseen, vaahdon muotoiltavuuteen seka erottuneeseen heramaaraén. Protelinikoostumussar-
jan ndytteiden véliset erot olivat kaikkien tutkittujen ominai suuksien suhteen hyvin pienié. Tutki-
tut lisdaineet vaikuttivat merkittavasti vispausaikaan ja vispauksen aikana tapahtuneeseen tila-
vuuden lisdykseen. Vaahdon kovuuteen ja muotoiltavuuteen lisdaineilla oli pientd vaikutusta.
Homogenointi vaikutti merkittavasti vaahdon kovuuteen ja muotoiltavuuteen, mutta vain vahan
vispausaikaan, vispauksen aikana tapahtuneeseen tilavuuden lisdykseen ja erottuneeseen hera-
méaraan.
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