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Ruistutkimusta
terveydeksi!
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Ravinto:
Raaka-aineiden

ja tuotteen
muokkaaminen

Elintarvikkeen vaikutusten muokkaaminen

Maha ja ohutsuoli:
Hiilihydraattien ja proteiinien sulavuuden
muokkaaminen sekä bioaktiivisten
yhdisteiden saatavuuden parantaminen:

Elintarvikkeen rakenne
Tärkkelyksen tila
Proteiinien rakenne
Ravintokuidun ominaisuudet

Paksusuoli
Ravintokuidun ja siihen liittyvien
bioaktiivisten yhdisteiden muokkaaminen:
1) kuidun saatavuus suolistomikrobistolle
2) bioaktiivisten yhdisteiden saatavuus
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Viljojen kuidun muokkaaminen suolistovälitteisen
terveysvaikutuksen parantamiseksi

FIBREFECTS - Grain fibre modification for gut-mediated health effects

Hankkeesta odotetut tulokset:
1. Ymmärretään, miten suoliston mikrobit käyttävät viljakuitua
2. Ymmärretään, miten prosessointi vaikuttaa viljakuitujen

fysiologisiin vaikutuksiin
3. Kehitetään yritysten käyttöön uudenlaisia viljajakeita, jotka

vaikuttavat suoliston toimintaan positiivisesti ja joilla on
mahdollisimman vähän haittavaikutuksia suolistossa

Tutkimuskohteita RUIS ja KAURA
Käytössä monenlaisia prosessointikeinoja:  entsyymit, mikrobit,
myllytys
Runsaasti yhteistyötä:  Itä-Suomen Yliopisto, USDA/USA
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Yritysyhteistyö: Food Process Innovation Oy & Ruisvoima Oy
Haaste: Kuinka saamme rukiin erinomaiset terveelliset ominaisuudet kuluttajiin vetoavaan,
helppokäyttöiseen välipalatuotteeseen.
Ratkaisu: Ruiskuitu yhdistettiin omega-3 -rasvahappoihin ensktudoidussa välipalatuotteessa.
Raaka-aineiden ja prosessiolosuhteiden tarkan valinnan avulla löydettiin miellyttävä aistittava
profiili ja saatiin tuote säilyväksi.
Tärkeimmät hyödyt: Ruiskuidun ja pellavan erinomaiset terveydelliset ominaisuudet yhdistettiin
helppokäyttöiseen naksutuotteeseen. Sekä rukiin että omega-3 -rasvahappojen makuhaasteet
voitettiin ja muokattiin miellyttäväksi makukokonaisuudeksi.
Hankkeen toteutus: Yhteisten keskustelujen ja ideoinnin jälkeen VTT:llä tehtiin kehitystyötä
yhteensä muutaman kuukauden ajan.

Ruiskuitua
maistuvissa ja
terveellisissä naksuissa
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VTT luo teknologiasta
liiketoimintaa


