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Puheenjohtajan tervehdys

Katja Niemisto
Viri Lactis ry

Tama lehti on Virin nykyisen hallituksen viimeisimpia voimanponnistuksia. Aiemmista vuosista
poiketen lehden toimitusvastuu on tand vuonna ollut kokonaan Virin hallituksella. Perinteité
kunnioittaen lehden ulkondkd ja sisaltd ovat kutakuinkin viime vuosien tapaiset. Ehk&pé
ensivuonna kokeilemme jotain uutta.. LAmpimat kiitokset vielda Asmolle, joka toimi lehden
paatoimittajana useamman vuoden!

Kulunut vuosi Virin puheenjohtajana on ollut itselleni oikein mielenkiintoinen ja ennen kaikkea
opettavainen, lahdinhan puheenjohtajaksi ihan kylmiltéédn ilman aiempaa jarjestokokemusta.
Tekemalla oppii.:) Vélilla olemme itse kukin hallituksen jasenistéa kokeneet pient& ahdistusta
koskien Virin toimintaa ja tulevaisuutta. Nykydan hakumenettelyn muututtua Virihdn on
maitoteknologien liséksi my0s kaikkien muiden elintarviketieteilijoiden jarjesto. Siispa haasteena
onkin, miten pitéa Virin toiminta houkuttelevana ja kilnnostavana isompien jarjestdjen rinnalla?

Itse olen nahnyt Virin pienuuden lahinna etuna: kaikki asiat tehdaén péasaantoisesti yhdessa,
alkataulujen  yhteensovittaminen on helppoa ja tiedonkulku vaivatonta. Lisaksi
ainejarjestotoiminta ei ole vienyt kaikkea opiskelulta ja&nyttd vapaa-aikaa, vaan on ehtinyt
harrastamaan myds muita omia juttuja. Verkostoitumiseltakaan ei ole voinut valttya. Itse olen siis
kovasti Virista tykannyt.

Kiitokset viela kaikille yhteistydkumppaneillemme ja Kkaikille toimintaamme osallistuneille
opiskelijoille. Ilman teita ei toimintamme olisi mahdollista!

Virin hallituksen lehdentekotiimi Katja Niemisto vas.),
Sini Elonen ja Laura Jalkanen
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Mika muuttui vuonna 2010?

Tapani Alatossava
Elintarvike- ja ymparistotieteiden laitos

Yliopiston organisaatiot muuttuivat. Enta sitten?

Kuluneen vuoden alussa tapahtui Suomessa yliopistoissa uuden yliopistolain seurauksena myos
merkittdva joukko muutoksia. Yhdistymisten kautta yliopistojen lukumé&ara hieman pieneni ja
vastaavasti niiden koko kasvoi. Merkittdvin muutos tapahtui kuitenkin yliopistojen
laitosrakenteessa niin, ettd muodostettiin aikaisempiin laitoksiin verrattuna merkittavasti isompia
laitoskokonaisuuksia néiden joukossa uusi kotilaitoksemme elintarvike- ja ympaéristotieteiden
laitos.

Miten kaikki tdma on muuttanut ty6elamaamme yliopistolla eli opiskelijoiden opiskelutyota ja
opettajien opetusty6ta? Ja jos on muuttanut, onko menty hyvaan suuntaan? N&in voi hyvasta
syysta kysella taman muutosvuoden nyt lahestyessa loppuaan. Luulenpa, etta niin opiskelijan kuin
opettajan perustytssd muutosten vaikutukset eivat vield ndy. Se johtuu osin siitdkin, ettd
opetuksen kehittaminen tapahtuu paljon pidemmalla aikajanteella kuin yksi vuosi. Uusi isompi
laitos antaa kuitenkin mahdollisuuden kohdentaa opetusresursseja tehokkaammin niin, etté
paallekkaista opetusta eri opintojaksoissa on vahemman, opetussisaltojen taso nousee seka tiloja
ja laitteista kaytetaan tehokkaammin.

Kevaalla laadittiin yliopistollamme opetusohjelma yhdelle lukuvuodelle (2010-2011), mutta
ilmeisesti ensi kevaana yliopistolla laaditaan kolmen vuoden ajanjaksolle ulottuva opetusohjelma.
Uuden opetusohjelman yhteydessd on mahdollista muuttaa tutkintovaatimuksia. Siksi tulevan
kolmivuotiskauden opetusohjelman laatimista ennen on téarkedd analysoida nykyisten
tutkintovaatimusten ja siihen siséltyvien opintojaksojen sisaltdjen ja mitoitusten toimivuus.
Kevaélld 2010 tehtiin nyt voimassaoleviin maitoteknologian opintosuunnan tutkintovaatimuksiin
tietty maar4d muutoksia, jotka koskivat englanninkielisten laboratoriokurssien eriyttamisté
itsendisiksi opintojaksoiksi seka teknologia- ja tuotevalmistusopetuksen opetusmodulien
vahentdmistd neljastd kolmeen ja samalla niiden laajuuden supistamista 25 %:lla. Nama
muutokset tehtiin niiden kokemusten pohjalta, joita kertyi muutaman vuoden ajalta elokuussa
2005 kayttoonotetusta maitoteknologian opintosuunta-jarjestelmasté. Siksi kuluva lukuvuosi
2010-2011 on tarkedssa asemassa naiden tehtyjen muutosten toimivuuden ja oikeellisuuden
analysoimiseksi, jotta osataan tehdd vield& mahdollisia tarpeellisia korjauksia tulevaan
kolmivuotiseen opetusohjelmaan. Analysoinnissa keskeista on palaute opiskelijoilta ja keskustelu
heidan kanssaan heiddn kokemuksistaan ja ongelmistaan eri opintojaksojen kohdalla. Tata
palautetta ja sen analyysia me opettajat yritdamme nyt suorittaa entistékin intensiivisemmin juuri
lahikuukausina.

Vuosi 2010 oli hyva maitotieteen ja -teknologian alan tutkijakoulutukselle

Maitotieteen ja —teknologian alan véitoskirjat ovat olleet varsin harvinaisia tapahtumia Viikissé.
Pitkalla tahtadimelld alan opetuksen taso on riippuvainen alan tutkimuksen tasosta ja siksi on
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erittain tarkeaa, etta laitoksella tehdaan ajantasaista, kansainvalisesti korkeatasoista tutkimusta.
Nykyaan merkittava osa tutkimuksesta tapahtuu ns. tohtorikoulutettavien
vaitoskirjatutkimustoiden kautta. ETM Antti Heino véitteli tammikuussa mikrosuodatuksesta
juusto- ja heranprosesseissa, mika tutkimus on tehty Valio T&K:lla. Edellisestd maitoteknologian
alan vaitoksesté laitoksella olikin kulunut 10 vuotta. Jatkossa mité ilmeisimmin saadaan laitoksella
julkaistuksi maitotieteen ja -teknologian alan vaitdskirjoja t&h&nastista huomattavastikin
useammin sen perusteella, etta tyon alla seka laitoksellamme etté tutkimuslaitoksissa on sentdan
useita vaitoskirjahankkeita. Lisaksi on merkittavaa, etta kuluneen vuoden aikana on k&ynnistynyt
kolme uutta véitoskirjahanketta: DI Terhi Aaltonen on aloittanut suodatusteknologiaan liittyvéan
maitoteknologian alan vaitoskirjatutkimuksen Valio Oy:n tukemana. FM Kristiina Sirola, jonka
jatkotutkinnon péadaine on biotekniikka, on aloittanut kefiirin immunoaktiivisuuksia selvittelevan
vaitoskirjatutkimuksen saatuaan ABS-tutkijakoulupaikan. Tutkimus toteutetaan yhteistyona
Tyoterveyslaitoksella toimivassa immunotoksikologian laboratoriossa prof. Harri Aleniuksen
johtajamassa tutkimusryhmésséd. MSc Kevin Deegan on aloittanut vaitoskirjatutkimuksensa
maidon rasvan homogenoinnin merkityksestd juuston aistittavaan laatuun saatuaan niin ik&an
ABS-tutkijakoulupaikan. Tutkimus toteutetaan yhteistyona laitoksellamme prof. Hely Tuorilan
tutkimusryhmassa. Lisaksi syyskuussa sai maitoteknologian yliopistonlehtori, dos. Pekka Varmanen
merkittdvan rahoituksen Suomen Akatemialta mastiittibakteerien biofilmimuodostuksen
proteomiikka-tutkimukseen vuosille 2011-2014. Paljon on siis uutta voimaa tulossa maitoon
littyvaan tutkimukseen laitoksellamme.

Kiitokset ja toivotukset
Jalleen kerran ja kaikkien maitoteknologian opetukseen osallistuneiden opettajien puolesta haluan
kiittdé4 maitoteknologian opiskelijoita opiskelutydstdnne seka aktiivisuudesta ja hyvasta hengesta

oppiaineemme eri opintojaksoilla kuluneen vuonna.

Rauhallista joulunaikaa ja kaikkea hyvaa tulevalle vuodelle 2011 teille kaikille!!!

Lehmid laitumella Seelisbergissa, Sveitsissa. ini Elonen 2010)
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Maitotalouden ”pahat bakteerit” syynissd maitoteknologian
oppiaineessa

Pekka Varmanen
Elintarvike- ja ymparistotieteiden laitos

Maitoteknologian tutkimusryhmallemme on mydnnetty mittava rahoitus Suomen Akatemian (SA)
vuoden 2010 yleisestd tutkimusma&drarahahausta. Rahoituksen turvin voimme mm. palkata
véitelleen tutkijan ja véitoskirjatyontekijan ryhmaamme vuosiksi 2011-2014. SA-rahoitus kattaa
myo6s tutkimuksen muut kulut projektiaikana. Tutkimuksen kohteena ovat erityisesti naudan
utaretulehdusta eli mastiittia aiheuttavat streptokokki- ja stafylokokkibakteerit.

Mastiitti on taloudellisesti merkittévin eldinsairaus maitotaloustuotannossa, huonontaa maidon
laatua ja aiheuttaa eniten antibioottihoitoja lypsykarjatiloilla. Mastiitin hoitoon kaytetyt antibiootit
aiheuttavat jadmien riskin maitoon. Mastiittibakteerien ja muiden patogeenisten bakteerien yksi
tarkeimmistd ominaisuuksista on niiden tehokas kyky adaptoitua erilaisiin ympéristoihin.
Geneettista variaatiota aiheuttavat horisontaalinen geenien siirtyminen (patogeenisuus
saarekkeet, bakteriofaagit, plasmidit) tai mutageneesi. Yksi geneettisen variaation seurauksista on
antibiooteille resistenttien bakteerikantojen evoluutio. Viimeisimpien tutkimusten perusteella
uskotaan, ettd ennen pitkd4 bakteerit kykenevat muodostamaan resistenttiyden kaikkia jo
keksittyja antibiootteja vastaan.

Antibioottiresistenssiongelmaa vaikeuttaa monien patogeenien kyky muodostaa biofilmid. Biofilmi
koostuvat bakteerisoluista ja niiden tuottamista biopolymeereistd, jotka yleensd ovat
polysakkarideja (limakerros). Tama limakerros helpottaa biofilmin  kiinnittymista eri
pintamateriaaleihin, ja yllapitaa sen rakennetta. Biofilmi on bakteerien kasvumuoto, joka kest&a
erittdin hyvin ympariston aiheuttamaa stressid ja siihen on vaikea vaikuttaa antibiooteilla.
Stafylokokit ja streptokokit ovat biofilmi& muodostavia, ns. opportunistisia patogeeneja, joiden
perimén epéastabiilisuus on auttanut naita lajeja sopeutumisessa erilaisiin ymparistoolosuhteisiin ja
esim. kehittdmé&an nopeasti antibioottiresistenssin.

Lypsykarjataloudessa eraiden stafylokokki- ja streptokokkikantojen aiheuttama mastiitti eli
utaretulehdus on taloudellisesti merkittavin antibioottihoitoa vaativa sairaus. Talla uskotaan
olevan selva seuraus ns. “antibioottiresistomin” syntymisessa raakamaidossa. Jotta antibiooteille
resistenttien bakteerien evoluutioon voitaisiin tehokkaasti vaikuttaa, tarvitaan yksityiskohtaista
tietoa bakteerien fysiologiassa tapahtuvista muutoksista erilaisissa ymparistoolosuhteissa seka
geneettisen muovautumisen aikana. Projektissamme haemme tata tietoa mm. proteomiikan
avulla, mikd mahdollistaa solun varsinaisten toiminnallisten molekyylien tutkimisen.
Hankkeessamme kaytdmme uusimpien proteomiikan, metabolomiikan ja bioinformatiikan
menetelmida  selvittdédksemme  mastiittibakteereiden  soluissa  tapahtuvia  muutoksia
antibioottistressin aikana. Tulokset auttavat ymmartdmé&an ko. bakteerien sopeutumis-,
patogeenisuus- ja antibioottiresistenssimekanismeja, mitda voidaan hyodyntdd mm. uusien
lddkeaineiden, rokotteiden ja  diagnostikan  kehittelyssda. Tassa hankkeessa on
yhteistyokumppaneinamme useita Helsingin yliopistossa toimivia tutkimusryhmié, seka Abo
Akademin tutkimusryhma.
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ETM — toiden tulevaisuus?

Emmi Fabritius, Laura Jalkanen ja Katja Niemist6
Viri Lactis ry

Opiskeluiden lomassa saattaa valill4 vallata epatoivo tyOpaikan saamisesta valmistumisen jalkeen.
Helpotusta mahdolliseen ahdistukseen ja opiskelumotivaation kasvattamiseksi kysyimme suoraan
elintarviketeollisuuden kentédltqd tulevaisuuden tyomarkkinatilanteesta ja opiskelemamme
tutkinnon tarpeellisuudesta.

ﬁysymykset teollisuuden henkildille: \
1. Oma koulutustaustanne lyhyesti
2. Yritys ja tyOtehtava, jossa tyOskentelette
3. Onko yrityksessa, jossa ty0skentelette, muita Viikista valmistuneita?
4. Miltd elintarviketeknologien (vilja/maito/liha/yleinen) tulevaisuuden tyomarkkinoilla
mielestanne nayttaa?
5. Mita etua elintarviketeknologin tutkinnosta mielestdnne on tydelamassd muihin saman
K tasoon koulutuksiin verrattuna? /

Laura Koivisto
Meira Oy

1. Olen valmistunut ensin insindoriksi (AMK) jonka jalkeen jatkoin opintoja Viikissa paaaineena
elintarviketeknologia (yleinen) ja olen siis ETM.

2. Meira Oy, maustetehtaan tuotekehityspaallikké. Eli vastuullani on Meiran maustamistuotteiden
tuotekehitys. Maustamistuotteiden lisaksihan Meira on tunnettu my6s kahvistaan, sen parissa en
kuitenkaan tyoskentele.

3. Kylla mm. laatup&allikkd

4. Asiantuntijoita tarvitaan varmasti jatkossakin, tyollistyminen edellyttdd kuitenkin aktiivista
oman alan tyokokemuksen kartuttamista jo opiskeluaikana ja valmiutta ottaa vastaan ensin myos
vahemman haasteellisia tyotehtavia.

5. Jos haluaa tytskennelld elintarviketeollisuudessa, on elintarviketeknologian tuntemus hyodyksi.
Koulutus antaa my0s hyvat pohjatiedot elintarvikealasta, nditéd tietoja voi sitten syventaa
tyoelamaéssa.

Sanna Larkala
Meira Oy
1. ETM 2006, padaineena elintarvikekemia ja sivuaineena elintarviketeknologia

2. Toimin t&lla hetkella Meira Oy:ssa laatupaallikkona.
3. Yrityksessa tydskentelee talla hetkelld ainakin kaksi muuta Viikista valmistunutta.
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4. Tulevaisuus nayttaa valoisalta. Uskon, ettd elintarviketeknologian osaamiselle on yhd enemméan
kysyntdd tyomarkkinoilla jatkossa. Lehdissa on viimeaikoina puhuttu paljon siita, etta
elintarviketeollisuus vaatii paljon innovaatiota ja mielestani innovatiivisuuden taustalla pitéa olla
syva raaka-aineiden ja teknologian ymmaérrys. Elintarviketeknologian opiskelu vastaa hyvin t&dhén
haasteeseen.

5. Mielesténi opiskeltu tieto on hyvin konkreettista, mika tekeekin siitd helposti sovellettavaa
tyoeldmaéssa.

Seppo Heiskanen
Elintarviketeollisuusliitto

1. ETM 1972, paaaineena elintarvikekemia ja -teknologia

2. Elintarviketeollisuusliitto ry, tutkimus- ja lainsaadantoyksikon johtaja

3.0n, 6 kpl

4. Ellei ole tiukasti paikkakuntaan tai tyon luonteeseen sidonnainen, tyopaikkoja
on tarjolla. Kaytannon kokemuksella (harjoittelupaikoilla) on iso vaikutus mihin t6ihin sijoittuu.
5. Hyva materiaalien ja monipuolinen prosessien tuntemus ja osaaminen. Jos aineyhdistelmassa
on olut ekonomiaa, niinse antaa taustaa myods hyva elintarvikemarkkinoiden/markkinoinnin
tuntemukselle. Pakollinen (prosessi)harjoittelu antaa tuntumaa tosielamaan.

Juha Huumonen
Valio Oy

1. ETM 1987, paédaineena maitoteknologia

2. Valio Oy, kehityspaallikko, tuotekehitystehtavat

3. Kylla on.

4. Maitoteknologian erikoisosaamiselle on tarvetta. On tarkedd ymmartdd maito biologisena
materiaalina ja sen jalostamiseen liittyvat teknologiat.

5. Ymmartéd paremmin maidon kemialliset ja mikrobiologiset ominaisuudet seka
jalostusteknologiat, jotta teknologioita pystyisi paremmin soveltamaan.

Vastausten perusteella voi olettaa, etté elintarviketieteiden osaajia tarvitaan tulevaisuudessakin.
Intoa opiskeluun tydeldmaé odotellen. ©
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Ekskursio Milkon meijeriin Ruotsiin

Katja Niemisto
Viri Lactis ry

Huhtikuun puolivalissa Viri jarjesti jasenilleen ekskursion Milkon Gradon meijeriin Ruotsiin.
Matkalla mukana oli kahdeksan opiskelijaa, joihin lukeutui myds kansainvélisi& vaihto-opiskelijoita.
Matka lahden toiselle puolelle taittui mennen ja tullen laivalla. Gradon meijeriin jatkoimme
Tukholmasta bussilla.

Gradon meijeri sijaitsee hieman alle 200 km Tukholmasta pohjoiseen. Milko on toiseksi suurin
meijeri Ruotsissa. Tarkeimmaét kilpailijat ovat Arla ja Skanemeijeri, joista ensimmainen on
markkinaosuudeltaan Ruotsin suurin meijeri. Milko tyollistad noin 700 henkil6d, ja sen likkevaihto
on noin 260 miljoonaa euroa vuodessa. Milko vastaanottaa noin 330 miljoonaa litraa maitoa
vuodessa. Ekskursion tarkoituksena oli ndhdéa ruotsalainen meijeri, ja paasta vertailemaan meijerin
tuotanto-olosuhteita suomalaisiin olosuhteisiin.

Teimme tehtaalla kierroksen tutustuen muun muassa maidon, jogurtin ja kermaviilin
pakkauslaitteistoihin. Liséksi paédsimme vierailemaan meijerin laboratoriossa. Vierailu oli oikein
onnistunut ja ikimuistoinen. Erityisen mieleenpainuvaa oli vierailun paattanyt pitkan kaavan
mukaan toteutettu meijerin valmistamien tuotteiden maistelu- ja keskustelutuokio, josta kukaan
ei lahtenyt kotimatkalle tyhjin vatsoin eikd kasin. Taisi bussikuskimmekin saada jotain
kotiinviemistd, kun joutui meitd vé&han odottelemaan. © Kiitokset Vvierailusta Vvielda
tehtaanjohtajalle Staffan Ekloville sekd muille tehtaan henkilokunnan jasenille, jotka esittelivéat
meille meijeria!

- =i

| Maistelu- ja keskustelutuokio Sféffan EkI6vin johdolla.

Viri Lactis 10



Vaitoskirja: Ideaalijuuston valmistuksesta

DI Terhi Aaltonen

Olen Terhi Aaltonen ja olen valmistunut Teknillisestd korkeakoulusta (nykyinen Aalto-yliopisto)
vuonna 2008. Diplomitydni tein Valiolle, jonka aikana tutustuin syvéllisesti juuston kypsymisen
mikrobiologiaan. Valmistuttuani paasin Valiolle tutkijaksi Uudet teknologiat ryhmaan. Tyoni liittyy
uuden tyyppisten juuston valmistusprosessien kehittdmiseen ja siihen liittyy uusien teknologioiden
kehittamistd, littyypd se sitten entsyymeihin, mikrobiologiaan tai uusiin  juuston
valmistustekniikoihin. Kokonaisuudessaan ty0dssa tulee olla vahvaa osaamista erilaisista
biokemiallista ja mikrobiologisista prosesseista ja ymmartaa liséksi laitetekniikkaa, tata kaikkeahan
maitoteknologian puollellakin syvemmin opiskellaan.

Vaitoskirjaopintoni aloitin loppuvuodesta 2009 Helsingin yliopistolla, jolloin sain mahdollisuuden
yhdistdd tyoni ja opintoni. Lisdksi oli kiinnostavaa hypéata Teknillisen korkeakoulun kayneena
opiskelemaan syvéllisemmin maitoteknologiaa Helsingin yliopistoon. Vaitoskirjani aihe liittyy
uuden tyyppisen juuston valmistusprosessin kehittdmiseen ja sen tyostonimi on positiivisesti ©
Ideaalijuusto. Toisin sanoen yritimme kehittdd juuston valmistusprosessin, jossa raaka-aine ja
juuston valmistusprosessi ovat vakioitu ja ndin myds saatavan tuotteen laatu on vakio.

Vaitoskirjassa keskeisessd roolissa on suodatusmenetelmien ja maidon konsentroinnin
hyodyntdminen juuston valmistuksessa. Mikrosuodatuksella on mahdollista poistaa maidosta
heraproteiinit ja vakioida maidon laktoosipitoisuus. Suodatusmenetelmida k&ayttamalla on
mahdollista valmistaa “juustotiiviste”, jonka koostumus on vakioitu kaikkien maidon
komponenttien suhteen juuston valmistukselle optimaaliseksi. Talla komponenttien vakioinnilla ja
konsentrointivaiheella on kuitenkin vaikutusta my6s maidosta luonnostaan I0ytyvan plasmiinin
aktiivisuuteen ja juuston valmistuksessa kaytettavan juoksetteen toimintaa. Entsymaattisten
reaktioiden muutosten tarkastelut ovatkin térkedssa osassa vaitOskirjatyotéani, silla naiden
entsyymien toiminnan ymmartdminen on tdrkedda Kkehitettdesséd juuston valmistusprosessia
eteenpdin. Lisdksi maidon konsentrointi ja yhdisteiden vakiointi vaikuttavat suoraan hapatteiden
kayttaytymiseen juuston valmistuksen aikana. Nain my0ds hapatteiden kayttaytyminen tulee
selvitta ja oikean tyyppisen hapatteen valintaa tulee tarkastella, niin hapattamisominaisuuksien
kuin juuston kypsymisenkin kannalta. Kaiken kaikkiaan tyoni sisdltdd monia osa alueita, niin
juuston valmistus tekniikan, entsymologian kuin mikrobiologiankin osa-alueilta.
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Dissertation: Homogenisation in cheesemaking

MSc Kevin Deegan

Dia dhaoibh! My name is Kevin Deegan. | come from a little town in the South East corner of
Ireland called New Ross, which is famous as the ancestral home of US President John F. Kennedy.
I’'ve been in Helsinki since 2007.

| began studying in 2000 at the National University of Ireland, University College Cork (UCC)
graduating in 2004 with a Bachelor of Science in Food Science and in 2007 with a Master of
Science (Research) in Food Chemistry.

My Master’s thesis was two years in duration under the supervision of Prof. Paul L.H. McSweeney,
who is known internationally as a dairy researcher and as editor of several widely-known dairy
science books. UCC is also home to another famous dairy scientist, Prof Patrick F. Fox, who has
since retired (in theory) but is still very involved in research. In Ireland, it is possible to complete
Master’s degrees by two different routes, either by a 2-year research project, or by part-research-
part-project (as in Finland). | chose the former and worked on a project investigating pre-
processing modifications to the Cheddar cheese manufacturing scheme.

Since arriving in Finland in 2007, | have worked in the University of Helsinki as researcher in a
project studying the effects of natural and artificial light on greenhouse-grown cucumbers and
tomatoes in collaboration with MTT. Following that, | was the inaugural coordinator of the
International Master’s Degree in Food Sciences (MScFood) from August 2008 to July 2010.

| applied for and was awarded four years PhD funding from the Applied Bioscience (ABS) Graduate
School with additional funding provided from the Finnish Food Research Foundation (ETS) and
Valio Oy. My project investigates the effect of a low-pressure homogenisation routine in
cheesemaking and is under the supervision of Professors Hely Tuorila and Tapani Alatossava of the
Department of Food and Environmental Sciences, University of Helsinki.

My PhD project is initially involved with the investigation of homogenisation as a pre-processing
aid in cheesemaking. Normally, homogenisation (or reduction of the size of milk fat globules) is
not used in cheesemaking for a number of reasons. Apart from technical issues regarding texture
and increased water holding, one main reason is that homogenisation, in effect, opens the door
for enzymes naturally present in bovine milk (e.g. lipoprotein lipase) and enzymes from indigenous
or added bacteria to break down mainly triglyceride fat within the fat globule to free fatty acids
(FFASs). The process of fat breakdown (lipolysis) during the months following cheese manufacture
is one of the major events in the biochemistry of cheese ripening. FFAs are themselves very
important for the correct flavour of cheese varieties, and also contribute to the formation of
various other compounds (e.g. alcohols, methyl ketones, esters and lactones) through
esterification and oxidation reactions. While in some cheeses, like Parmigiano Reggiano or some
blue cheese varieties, production of a large quantity of FFAs is desired for their strong
characteristic flavour notes, in other cheeses, only a moderate or small amount is necessary for
correct flavour formation. Excessive production of such FFAs is undesirable in most cheeses.
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The initial part of my project involves the deliberate homogenisation of milk at low pressure,
incubation at a set temperature for a specified amount of time and pasteurisation before the
‘normal’ cheesemaking routine. The hypothesis is that, if the main indigenous lipolytic enzyme in
milk (LPL) is allowed to act in the incubation period following homogenisation, it can produce FFAs
which can then be incorporated into the cheese matrix. The pasteurisation step would
theoretically inactivate the LPL, hence preventing it from further lipolytic action and somewhat
‘controlling’ lipid breakdown prior to cheesemaking. If successful, it may lead to increased FFAs
retained in the curd and in a sense, speed up cheese ripening. As one of the major (if not the
major) costs in cheesemaking is storage and ripening (at the low temperatures needed), any
reduction of this time would be of economic benefit to cheesemakers.

| am very interested in sensory evaluation of food and methods to improve the sensory
characteristics of foods. To this end, extensive profiling of the cheeses produced will take place
with a trained panel in the sensory laboratory of the Department of Food and Environmental
Sciences. New sensory methods of flavour evaluation by individuals will also be investigated.

| very much enjoy the Finnish way of life and work. | am learning Finnish and trying to speak
Finnish more and more. | hope that | will be become proficient over the course of the next four
years! Outside of University, | enjoy outdoor activities, particularly in the winter. Apparently | am
the only foreigner who enjoys the long, dark and cold Finnish winter!

If you would like any further information about my project or wish to discuss any aspects of dairy and
sensory science, please drop me a line at kevin.deegan@helsinki.fi.
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Maitoa Keniasta, osa

Sara Ahlberg

Vuosi sitten ilmestyneessa Viri Lactis -lehdessa kerroin Kenian maidontuotannosta perustuen
l&hinna kokoamiini kirjallisuusléhteisiin. Vihdoin viime heindkuussa paasin lahtemaan kaytannon
tyon pariin Nairobiin. Lopputyoni ohella olen ehtinyt myds nédkemé&an ja kokemaan taalla
paivantasaajalla.

Maitoprojekti on edennyt hieman hitaanlaisesti. Naytteiden hakuun paastiin vindoin lokakuussa.
Naytteiden hakukohteita on kuusi: kolme Makindun alueella, Nairobista kohti Mombasaa, ja kolme
Nandin alueella, Nairobista kohti Victoria-jarved. Naytteiden haun yhteydessa tehd&an myos
kotitaloushaastattelu, jossa selvitetddn perheen ruoan lahteitd, kulutettuja mé&aria sek& siten
homemyrkyille altistumista. Otettavat ndytteet ovat rehu, maaperd, maissin jyvat, maito,
imettavan aidin maito ja alle 5-vuotiaan lapsen virtsa. Lapselta myds mitataan pituus, kasivarren
ympaérys ja paino.

Lapsen punnitus
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Viikossa tehdaan noin 70 kotitaloutta opiskelijoiden ja tutkijoiden voimin. N&ytteet tuodaan
maalta kerran viikossa Nairobiin, jossa ne jaetaan valmiiksi osiin eri tutkimuksia varten. Minun osa-
alueeni on ainoana maidon antibiootit, muut opiskelijat tekevat myds paéllekkaisista aiheista
toistensa kanssa. Mina olenkin ainoa, joka on paassyt edes aloittamaan analysoinnin.

Laboratorio-olosuhteet ovat haastavat moneltakin osin. Taman alueen rutiininomaista tutkimusta
ei ole, joten osaaminen ja ohjaus ovat puutteellisia. Graduntekijalle kun tulee vastaan
odottamattomia ja hankalia ongelmia, olisi osaavaa apua hyva olla saatavilla. Taalla me sitten
yhdessd pohdimme mik& voisi olla ongelmamme ldhde ja miten sen selvitamme. Valilla
pohdintamme osuu oikeaan, valilla menee ihan metséan. Nailt4 turhilta vaiheilta valtyttaisiin
osaavan henkiléston kanssa, mutta toisaalta taméa on minulle huomattavasti opettavaisempaa kuin
valmiit vastaukset.

Laboratorio

Resurssien puute on toinen tytskentelyé hidastava tekija. Putkia, pulloja, pipettejd, kynid, paperia,
teippid, hanskoja, testikitteja saatikka laitteita ei ole ylen mdaarin tai edes tarpeeksi vaan
pikemminkin lilan vahan. Pullot ja muut tarvittavat vélivaiheen vélineet pitda pesta edellisen&
paivdna omaa kayttoa varten. Puhtaita sailytystiloja ei ole. Aivan kaikkia valineita pitdd hakea
ympari ampari eika niitd ole montaa kappaletta, joten ne seilaavat aina missa milloinkin. Virheita
el ihan hirvedsti voi tehdd, kun ei vain yksinkertaisesti voi hakea uutta pulloa toisen tilalle.
Labroissa on harvakseltaan juoksevaa vetta. Jos kadet mielii pestd, pitéa toisella kadella painaa
hanaa ja pesta yksi kerrallaan. Saippuaa on valilla. Projektin pitdisi kuulemma ostaa omat saippuat.

Kolmas suurta paénvaivaa aiheuttanut ongelma (ainakin minulle) on kaikkien kaappien ja ovien
lukitseminen. Tavarat taalla kehittavat itselleen jalat, joten kaikki pitaa sailoa lukkojen takana.
Koska minulle ei omia avaimia anneta, odottelen aina etta joku voisi tulla avaamaan minulle
kaapin oven, huoneen oven ja taas tunnin paasta uudestaan kaapin oven... Vessan ovikin on
lukossa ja avain pitdd hakea sihteeriltd. Vessapaperia ei aikaisemmin ollut, mutta nyt on kun
asiasta valitin. Hemmoteltu mzungu. Kasipapereista voi vain haaveilla. Kdsienpesuvesi kaadetaan
saavista.

Tahan mennesséa on selvitetty kaksi ensimmaista kohdetta Makuenin alueella, kolmas on menossa
paraikaa. Joten nadytteistakin on paasty tutkimaan vasta kaksi kuudes osaa. Ensimmaisen viikon
naytteet olivat I[&hinn& vuohenmaitoja, joten antibioottipositiivisia ei montaa l6ytynyt. Sen sijaan
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toisen viikon maidot olivat jo lahes kaikki lehmanmaitoja ja antibioottipositiivisia nakyi muutama
enemman. Nama ovat vasta alustavia tuloksia, eika varmennuksia viela ole ehditty tekemaan.

itondyte tulossa

Vuohenma

Naytteiden laatu on my6s ongelma. Kotitalouksissa ei jadkaappeja harvaa poikkeusta lukuun
ottamatta ole (kun ei ole s&hkoak&an) ja osa maidoista on séilytetty koko paivan ajan meita varten.
Naytepullot ovat likaisia, pydOrivat pitkin auton takakontin ja varastoiden lattioita. Pulloja availlessa
I0ytyy seasta erilaisia hyonteisia ja heinia. Osa on ihan kokkelipiimé&é ja osa haisee kammottavalle.
Osa purkeista on huonosti suljettuja, joten siell& valuvat samaan pussiin didinmaidot, virtsat ja
maidot. Naytteiden mahdollisesta kontaminaatiosta ei ole mitdan varmuutta.

Sara laboratoriossa

Tyo jatkuu ja tuloksetkin vield saadaan. Huomattavasti myéhemmin kuin oli tarkoitus, mutta kylla
tama tasta vield valmistuu!
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Virin vuosi 2010

Sini Elonen ja Laura Jalkanen
Viri Lactis ry

Viri Lactis ry:n vuosi vierdhti jarjestdessd uusia ja perinteiksi muodostuneita
tapahtumia. Kevaalla teimme ulkomaan ekskursion Tukholmaan ja Milkon Gradon
meijeriin  Ruotsiin, jossa saimme kokea muun muassa mielenkiintoisen
tehdaskierroksen ja maistella Milkon valmistamia tuotteita. Liséksi olimme mukana
Viikki GP:ssé ja kAvimme katsomassa showpainia seka jarjestimme Euroviisu-illan.

Ainejarjestomme tavoitteena on ollut saada toimintaan mukaan opiskelijoita, jotka
kuuluvat syksylla 2008 kaynnistyneeseen englanninkieliseen maisteriohjelmaan
(Master’'s Degree Programme in Food Sciences). Tand vuonna Kkyseisesta
maisteriohjelmasta oli hallituksessa kv- ja opintovastaavana Bhawani Chamlagain.
Kokouskieli muuttui englanniksi, mika aluksi tuntui haastavalta mutta nykyaan sujuu
jo melko luontevasti.

'Showpainia
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Syyslukukauden alussa olimme mukana MMYL ry:n jarjestamissa fuksiaisissa, jossa
pidimme Virin rastia Kiasman l&hettyvilla. Rastilla uudet fuksit ideoivat ryhmissa,
miten péaasisivat tietyn matkan kuljettua vain kolmella maitokorilla. Toteutukset
olivat todella mielenkiintoisia ja hauskoja!

peria tilanteita Virin rasteilla Viikki GP:ssa...

Ki

... ja Virin Juusto- ja viini-illan herkulliset kattaukset

Syyskuussa jarjestimme Juusto- ja viini-illan ja lokakuussa kansainvéliset nyyttarit.
Kumpaankin tapahtumaan saimme mukavasti mukaan MScFood-opiskelijoita ja
muutamia vaihto-oppilaita.
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Virin vuoden viimeinen tapahtuma oli vaalikokous ja pikkujoulut, joiden jalkeen Virin
vuoden 2010 hallitus kiittaa ja kumartaa, ja siirtyy ansaitulle joululomalle.

*** Hyvaa joulua ja onnea tulevalle vuodelle 2011! ***

Virin vanhan ja uuden hallituksen jasenia pikkujouluissa Laura Jalkanen (vas.), Sini Elonen, Katja Niemistd, Suvi
Alakalhunmaa, Jenni Parnanen, Tessa Sugito ja Zhongging Jiang.
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Viri Lactis ry kiittaa toiminnan tukemisesta vuonna 2010!

% Agronomiliitto

Agronomférbundet

Walter Ehrstrémin saatio

Mildola Oy

Osuuskunta Maitosuomi

Satamaito Osuuskunta

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus

Elintarviketeollisuusliitto
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