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Alkusanat

Lapin ammattikorkeakoulun SERI — Resurssiviisas Meri-Lappi -hankkeessa toteutettiin
elintarvikealan pilotti yhteistyossad elintarvikesektorin toimijan kanssa. Pilotin aiheeksi saatiin
lihanjalostuksesta sivutuotteeksi jaavan osan, naudanluiden hyddyntaminen, jossa kohteelle
kerattiin lisaa tietoa luiden tehokkaampaan hyddyntamiseen liittyen. Tarkastelussa huomioitiin se
perinteinen luiden kaytto keittojen ja kastikkeiden raaka-aineena liemipohjassa ja kartoitettiin laaja
tietopohja luuliemen aminohappokoostumuksesta seka tehtiin vertaileva taulukko myos muiden eri
eldinlajien tuotteisiin. Lisdksi huomioitiin my0Os luiden hyddyntaminen sivutuoteasetuksen
asettamien ehtojen puitteissa luujauhona ja lannoitteena seka turkiseldinten ja lemmikkieldinten
ruokinnassa.

SERI — Resurssiviisas Meri-Lappi -hanke toteutti materiaalipakettia varten laaja-alaista ja
monipuolista tiedonhakua luiden kayton tehostamisen tueksi. Materiaalipaketti nivoo yhteen
monipuolisesti luiden kdyttoon ja hyddyntamiseen liittyvaa tietoa niin ravintoarvojen ja
mahdollisten hyvinvointi hyotyjen, sekd myds lainsdddannon tulkintaa siitd, mihin kayttokohteisiin
luita on mahdollista hyodyntaa. Materiaalipaketti ei sisalla terveyssuosituksia luuliemen kaytosta,
mutta antaa tutkimuksiin pohjaavaa tietoa mahdollisista terveydelle ja hyvinvoinnille suotuisista
vaikutuksista, joihin lukeutuu mm. suoliston hyvinvoinnin sekd vastustuskyvyn edistaminen
luuliemen sisdltamien aminohappojen sekd mineraalien kautta. Luuliemi sisdltdda runsaasti
aminohappoja, joista osan tiedetdan olevan ihmiselle valttamattomia (Shaw, M. H & Flynn N.E.
2019.)

SERI -hankkeen tavoitteena on kehittda ja vieda eteen pdin kiertotalouden ja resurssiviisauden
nakokulmasta Meri-Lapin alueen toimintaa. Hanke haluaa olla tukemassa ja edistamassa alueen
yritysten ja toimijoiden tekemista pilotointien avulla, jossa kohteelle tarjotaan asiantuntija-apua
oman toimintansa kehittamiseen. Ulkopuolisen asiantuntijan avulla on mahdollista myds 16ytaa
toimintaan uusia nakdkulmia ja tuoda esiin uusia kehitysideoita.

Hanketta toteutetaan Lapin liiton mydntamalla Vipuvoimaa EU:lta Euroopan aluekehitysrahaston
tuella (282 952€), kokonaisbudjetin ollessa 353 690 €. Hankkeen toteutuksen aikataulu on 1.1.2020-
31.12.2021.



1. Lihanjalostuksessa syntyvien sivutuotteiden — naudanluiden resurssiviisas
hyddyntaminen

Lapin ammattikorkeakoulun SERI — Resurssiviisas Meri-Lappi -hanke toteutti elintarvikesektorin
toimijan kanssa pilotin, jonka aiheena oli naudanluiden resurssiviisas hyédyntaminen. Pilotti
toteutettiin kevaan 2021 aikana. Lihanleikkuusta ja -jalostuksesta yli jadvien luiden resurssiviisas
hyddyntaminen pitaa sisalladn seka elintarvikekdyttdd, ettd myods hyddyntamistda muutoinkin laaja-
alaisesti. Luiden hyddyntamisessa elintarvikkeena kasiteltiin luista hauduttamalla saatavaa
liemipohjaa keittojen ja kastikkeiden raaka-aineena, seka luuliemen ravitsemuksellista arvoa ilman
terveyssuosituksia.

Luiden muuhun hyédyntamiseen lukeutuu niiden tekninen kaytto eli hyédyntaminen muuhun kuin
elintarvikekayttoon. Vaikka luiden tekninen kayttd jo syntypaikalla voisi olla resurssiviisaampaa,
teurasjatteena niiden kaytto on tarkoin saadeltya ihmisten turvallisuuden takaamisen vuoksi.

Lahes kaikki suomalaisten teuraseldinten luut paatyvat havitettavaksi Honkajoki Oy:lle, jonka
omistavat Atria Oyj (50%) ja HK Scan Oyj (50%) (Honkajokioy.fi, 2021). Luiden havitys seka tekninen
kayttd Honkajoelta eteenpdin tapahtuu padasiassa sen tytdaryhtididen kautta. Teurastamolla
teurastettujen eldinten luut jaavat automaattisesti teurastamon havitettavaksi, ellei tuottaja ilmoita
erikseen halusta ottaa luut palautuksena takaisin. Palautus onnistuu ilman lisdkustannusta, mikali
tuottaja ottaa samalla nk. tuottajapalautuksena myods osan ruhosta takaisin. Palautetuista luista
tuottajalle ei hyvitetd sita hintaa, jonka teurastamo saastdisi niiden havityskustannuksissa, silla
luiden palautusten osuus lienee varsin pieni niiden kokonaiskertymaan nahden. Nautojen
teurastukset Atria on keskittanyt Kauhajoella sijaitsevaan laitokseen. Lisdksi Lapin maakunnan
alueelta Atrialle tulevat naudat teurastetaan yhteistyoyrityksessa, Veljekset Ronka Oy:lla Kemissa.
(Atria Oyj., Honkajoki Oy. 2021)

Eldimet voidaan teurastaa myos Lapin maakunnan sisalla sijaitsevassa pienteurastamossa. Tall6in
tuottajalla mahdollisuus leikata ja paloitella ruho itse tai teettda leikkuu ja jalostustyo esimerkiksi
Meri-Lapin alueella sijaitsevalla lihanleikkuuseen ja -jalostukseen erikoistuneessa yrityksessa.
Pienteurastamon etuihin voidaan tdssd tapauksessa lukea mm. Iyhyet kuljetusmatkat,
elintarvikesektorin toimijan ja teurastamon vilinen etdisyys on noin 60,0 km. Toimijan on
mahdollista vaikuttaa itse ldhes kaikkien leikkuulajitelmien ja tuotteiden valmistukseen
kdyttaessdaan Meri-Lapin alueella tai muualla Lapissa sijaitsevan lihanleikkuu- ja jalostuspalveluja
tarjoavan toimijan palveluita.

Kaytettdessa paikallisen, Meri-Lapin tai Lapin maakunnan alueen sisdlla olevan toimijan palveluita
niin teurastuksen kuin leikkuun ja jalostuksen osalta, koko lihanjalostuksesta syntyva raha jaa
paikallisille toimijoille ja my06s tulojen kerryttdma verohyoty Lapin maakunnan sisalle. Kayttamalla
[ahialueiden palveluita syntyy myos kuljetussdastéoa lyhyemman kuljetusmatkan kautta ja siten
tuotteiden kuljetuksen hiilijalanjdljen voidaan arvioida jadgvan huomattavan paljon pienemmaksi.
Meri-Lapin alueella toimii useita eldinten teurastukseen seka lihanleikkuuseen ja -jalostukseen
erikoistuneita toimijoita.



2. Naudanluiden elintarvikekaytto

Luu on elavaa, erikoistunutta sidekudosta, joka sisaltda verisuonia ja hermoja. Luut koostuvat
kollageeniproteiineista ja mineraaleista. Luu varastoi itseensd kivennais- ja hivenaineita, joista
kalsium on merkittavin (kalsiumkarbonaatti ja kalsiumfosfaatti), ne tekevat luusta myos kovan. Luun
sisalla luuydinontelossa sijaitseva luuydin sisdltda verisuonia ja rasvaa. Luut ovat elavalla eldimella
my0s rasvavarasto, jota eldin hyodyntaa sen jalkeen, kun pintarasva on kulutettu loppuun. Luu on
tarkea kalsium-, fosfaatti- ja magnesiumvarasto. (Laaksonen, 2013).

Elintarviketeollisuuden hyddyntdmat ainesosat luusta ovat kollageeni, gelatiini, emulgointi- ja
sidosaineet. Luuta hauduttamalla siitd irtoaa, eli liukenee kollageenia, gelatiinia ja sidosaineita
kuumaan nesteeseen. Kollageenin rakenne hajoaa lampiméssa vedessa muodostaen vesiliukoisen
kollageenin, joka tunnetaan myos gelatiinin nimella. Siten ainesosat pysyvat erillaan ja liuos erittdin
viskoosina kuumassa nesteessd, ja aiheuttavat jadhdytettdessda nesteen hyytymisen. Nesteen
jaddhtyessa luusta siihen liuenneet proteiinit sitovat vetta itseensd ja massa geeliytyy. Luulienta
voidaan sen sisdltdmien proteiinien sekd proteiinien vedensidonta- ja geeliytyvyys ominaisuusien
vuoksi kdyttda myos valmistettaessa esimerkiksi lihahyytel6ita. (Laaksonen, 2013., Toldra, 2017).

2.1 Kastikepohjan tai keittoliemen valmistus

Valmistus aloitetaan paahtamalla luut ensin uunissa tai grillissa. Lammita uuni n. 250 asteeseen, tai
niin kuumaksi kuin mahdollista, laita luut leivinpaperilla vuoratulla uunipellilld uuniin ja kdantele,
kunnes luut ovat kauttaaltaan kauniin tumman ruskeat. Paahtamista seuraa luiden hauduttaminen
vesikattilassa, jolloin luiden sisdltdmat ainesosat, kuten kivennaisaineet ja proteiinit irtoavat luusta
ja liukenevat veteen. Hauduttaminen tapahtuu miedolla lammélla, jossa luut saavat olla jopa 12
tuntia.

Haudutettavaan luuliemeen voidaan veden lisaksi lisata esimerkiksi tomaattia tai tomaattipyreets,
juureksia, sipulia, mausteita ja pippureita ja suolaa. Hauduttamisen jalkeen luut nostellaan liemesta
pois. Keitettdessa lihakeittoa ja luut sisaltavat runsaasti lihaa, lihat irrotetaan luista ja pilkotaan
sopivan kokoisiksi palasiksi ja laitetaan takaisin liemen sekaan. Luut, joiden pinnalla ei ole lihaa,
voidaan kdyttaa paahtamalla ja hauduttamalla liemipohjiksi muihin keittoihin, kastikkeisiin tai
vaikka kevyeksi valipalajuomaksi.

Lihaliemen valmistuksen jalkeen keiton sekaan lisatdaan perunat tai muut halutut juurekset ja
keitetadn keitto kypsaksi. Tarkistetaan maku ja keitto on valmista nautittavaksi.

Esimerkki lihaliemireseptiksi
2 kg naudan luita (pilkottu)
vetta

1 sipuli

3 tomaattia

mustapippuria



laakerinlehtia

suolaa
1. Paahda luut kuumassa uunissa
2. Laita paahdetut luut isoon kattilaan ja peita vedella
3. Lisaa tomaatit pilkottuina, sipulit silputtuina ja muut mausteet
4. Hauduta kattilassa yon yli
5. Poista luut, keitd liemi kasaan ja valmista valintasi mukaan joko keitto tai kastike

Lihaliemi valipalajuomana

Lihalientd voidaan nauttia myds valipalajuomana haluttaessa maukasta ja tdyteldista juomaa.
Juomaa varten luut voidaan paahtaa kuten edelld, mutta liemi voidaan hauduttaa myds luista
paahtamatta niita ensin. Mikali luita ei paahdeta, liemen sekaan irtoaa aina jonkin verran proteiineja
luiden pinnalta ja luuytimen sisaltamasta nesteestd, jotka nakyvat liemen seassa ”sakkana”. Sakka
voidaan poistaa liemesta siiviloimalla. Keitettdessa proteiinit denaturoituvat, jonka vuoksi ”sakkaa”
muodostuu liemen sekaan. Juomana nautittavan luuliemen voi maustaa haluamallaan tavalla.
(Life.fi. 2020).

Luuliemen ravitsemukselliset ominaisuudet

Tarkein luuytimen sisdltama ravintoaine on rasva. Rasva liukenee keitettdessa tai haudutettaessa
luuta sen sisdltamasta luuytimesta nesteen sekaan. Rasva on ollut entisaikojen metsastavalle ja
maata viljelevdlle kansalle yksi keskeinen ravintoaine, joka on haluttu hyddynnettavaksi, silla
maatiloilla tehtiin paljon kasity6ta, joka kulutti myos energiaa paljon. Rasvan merkitys ruoassa
korostui entisaikaan myds sen kylldisyytta lisadvan vaikutuksen takia, jolloin nalantunne ei palannut
niin nopeasti takaisin. Rasvainen luuliemi sisaltanee myos jonkin verran rasvaliukoisia vitamiineja,
mutta kuten hyvin tieddmme, vitamiinien sdilyvyys kuumennuskasittelyissa on usein heikkoa, joten
varsinaiseksi vitamiinilahteeksi luulientd ei voida missdan tilanteessa kutsua. (Saint-Germain, C.
1997).

Muita luuliemesta ravintoaineiksi saatavia ovat ensisijaisesti kivennadisaineet seka vahaisissa maarin
proteiineja. Haudutettaessa luita nesteessa pidempia aikoja, pehmenee myds luuaines vapauttaen
mm. kollageenia, gelatiinia, sekd aminohappoja, kuten proliini, glysiini ja arginiini, seka mineraaleja.
Mineraaleista ja kivennaisaineista eniten esiintyy kalsiumia, fosforia, magnesiumia ja kaliumia.
(Life.fi).

Luuliemen ei olla tutkimuksissa todettu vaikuttavan merkittavasti mm. ihon vanhenemisen
merkkeihin, vaikka sen tiedetdan sisaltavan esimerkiksi ihon uudistumiseen vaikuttavaa kollageenia
suhteellisen paljon. lhon oman kollageenintuotannon valmistusmekanismit ihmisen elimistdssa
ovat kuitenkin niin monimutkaiset, ettei ravinnossa nautittu kollageeni sellaisenaan iholle saakka
kulkeudu, silla kaikki nauttimamme ravintoaineet pilkotaan elimiston sisdltamien mikro-
organismien ja entsyymien, ym. avulla ensin pienemmiksi “rakenneosiksi”. Siten mydskdan
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kollageeni ei sellaisenaan kulkeudu iholle, vaan se pilkotaan monimutkaisten prosessien kautta
ennen kuin ainesosien hydédyntaminen esimerkiksi rakenneproteiineiksi on mahdollista. (Kerley, C.
2018.)

2.2 Erieldintuotteiden aminohappokoostumus

Eldintuotteet ovat hyvia proteiininlahteita. Eldinproteiinin hyvaksikayttd ravinteena, eli proteiinin
biologinen arvo on korkeampi kuin kasvisproteiinilla. Yksi tdahan vaikuttavista tekijoista on
eldinproteiinin  monipuolisempi  aminohappokoostumus sekd monipuolisempi ihmisille
valttdmattomien aminohappojen sisdlto kasvisproteiiniin verrattuna. Proteiinin biologinen arvo
kuvastaa ravinnon sisdltdaman proteiinin hyvaksikdyttod. Mitd paremmin ihmiselimistd kykenee
hyvaksikdayttdmaan ravinnosta saatavaa proteiinia, sitéd korkeampi on kyseisen tuotteen sisaltaman
proteiinin biologinen arvo. Taulukossa 1 on esitetty aminohappojen maarda milligrammoina
luuliemigrammaa kohti ja taulukossa 2 on vertailu eri eldintuotteiden aminohapposisaltdja.
(Hoffman, J. R & Falvo, M. J. 2004).



Taulukko 1. Aminohapon maara on ilmaistu milligrammoina aminohappoa luuliemigrammaa kohti
keskiarvon * perusteella. Tutkimuksessa luuliemen keskimaaraiseksi aminohappokoostumukseksi
saatiin 23,2 0,71 mg/ gramma tuotetta. (Mukaellen Flyn, N. E. 2019.)

Aminohappo

Naudan luuliemi

Kanan luuliemi

Kalkkunan luuliemi

Arginiini (Arg/ R)

Glutamiinihappo (Glu/ E)

Hydroksilysiini

Hydroksiproliini

Proliini (Pro/ P)

Alaniini (Ala/ A)

Asparagiinihappo (Asp/ D)

Glysiini (Gly/ G)
Histidiini (His/ H)
Isoleusiini (lle/ 1)
Leusiini (Leu/ L)

Lysiini (Lys/ K)

Metioniini (Met/ M)

Fenyylialaniini (Phe/ F)

Seriini (Ser/ S)
Treoniini (Thr/ T)
Tyrosiini (Tyr/Y)

Valiini (Val/ V)

*p <0.05

Kaikki muut p <0.01

1.472 +0.025; a
2.576 £0.040; a

0.285 £ 0.006; b

1.967 £0.314; b

2.211+0.034; b
1.617 £0.025; a
1.227 £0.016; a
3.709 £0.059; b
0.260 £ 0.005; a
0.326 £0.005; a
0.726 £0.011; a
0.570 £0.008; a
0.211 £0.004; a
0.586 +£0.019; a
0.662 £0.010; a
0.438 £ 0.006; a
0.444 +£0.010; a

0.487 £0.008; a

1.892 £ 0.021; b*

3.473+£0.074; b

0.276 £0.003; b

2.158 £0.017; c

2.440 +0.078;
1.969 +0.016; b
1.714+0.038; b
4.063 +0.027; ¢
0.423+0.012; b
0.492 +0.020; b
1.053 +0.036; b
0.964 +0.036; b
0.375+0.012; b
0.589 + 0.020; a
0.775+0.019; b
0.681+0.021; b
0.529 +0.012; b

0.645+0.022; b

1.976 £0.011; c*
4.185+0.079; c

0.198 £0.003; a

1.609 £ 0.015; a
1.758 £0.012; a
1.938 £0.017; b
2.064 +£0.017; c
3.313+0.018; a
0.535 +0.004; c
0.697 £ 0.005; c
1.426 +0.011; ¢
1.477 £0.013; c
0.509 +0.003; c
0.611 +0.005; a
0.916 +0.008; c
0.854 +0.006; c
0.574 +0.011; c

0.824 +0.006; c
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Taulukko 2. Aminohappopitoisuus eri eldintuotteissa. (Mukaellen Flyn, N. E. 2019.)

Aminohappo Kalkkuna* Kana Muu siipikarja Nuori nauta
Viitteen tarkenne 2 23 b2 c4 a3 b2 c4 d7£
Arginiini (Arg/ R) 6.5 6.7 422 422 64 309 359 165
Glutamiinihappo (Glu/ E) n/a n/a 7.77 n/a n/a 5.88 n/a 3.55
Hydroksilysiini n/a n/a n/a n/a n/a n/a n/a n/a
Hydroksiproliini n/a n/a n/a n/a n/a n/a n/a 0.42
Proliini (Pro/ P) n/a n/a 4.42 n/a n/a 4.13 n/a 1.23
Alaniini (Ala/ A) n/a n/a 4.25 n/a n/a 3.55 n/a 1.57
Asparagiinihappo (Asp/ D) n/a n/a 4.81 n/a n/a 3.86 n/a 2.17
Glysiini (Gly/ G) n/a n/a 7.00 n/a n/a 5.43 n/a 1.60
Histidiini (His/ H) 3.0 2.0 122 n/a 33 094 nfa 070
Isoleusiini (lle/1) 5.0 a1 210 224 52 167 152 101
Leusiini (Leu/ L) 7.6 6.6 3.86 4.14 7.8 3.42 338 1.94
Lysiini (Lys/ K) 9.0 7.5 366  3.46 86 26 272 2.44
Metioniini (Met/ M) 26 1.8 1.16 1.12 2.7 0.73 071 0.0
Fenyylialaniini (Phe/ F) 37 4.0 221 n/a 3.9 1.9 n/a 0.92
Seriini (Ser/ S) n/a n/a 2.35 n/a n/a 2.46 n/a 0.99
Treoniini (Thr/T) 4.0 4.0 218 2.29 45 188 177 105
Tyrosiini (Tyr/ Y) 1.5 2.5 1.66 n/a 3.0 1.31 nfa  0.75
Valiini (Val/ V) 5.1 6.7 2.60 2.86 5.1 2.55 241 1.06

*Keskimaarainen pitoisuus koko kalkkunassa (rinta ja jalka)

T Keskimaariinen pitoisuus siipikarjatuotteissa, muu siipikarja

“Keitetyn naudan keskimaarainen pitoisuus kolmessa ikiryhméassa

a)Essary (1968) (ilmaistuna grammoina aminohappoa/100 gramman proteiinia) 3

b) De La Haba (2006) (ilmaistuna prosentteina) 2

c) Fontaiini (2001) (Aminohappopitoisuutena suhteessa raakavalkuaiseen) *

d) Schénfeldt (2010) (ilmaistuna markdmassan perusteella) ’
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3. Naudanluiden tekninen kaytto

Eldimistd saatavat sivutuotteet ovat osia eldimestd tai eldimestd saatavista tuotteista, joita ei
kdytetd ihmisten ravinnoksi. Osaksi naitd sivutuotteita kuuluvat myos eldinten teurastuksessa
syntyvat jakeet, kuten luut. Sivutuotteet voivat olla johdettuja tuotteita, jotka ovat syntyneet
sivutuotteista jonkin kasittelyn, muuntamisen tai jalostusvaiheen jalkeen. (Ruokavirasto 2019) Kun
puhutaan naudanluiden teknisesta kaytostd, tarkoitetaan niiden hyddyntdmistd muuhun kuin
elintarvikekayttoon.

EU:n sivutuoteasetus saatelee eldimistd saatavia sivutuotteita ja niista johdettuja tuotteita. Asetus
koostuu varsinaisesta sivutuoteasetuksesta (EY) N:o 1069/2009 ja sita tdydentdvasta
taytantoonpanoasetuksesta (EU) 142/2011. Sivutuoteasetuksessa saadetdan sivutuotteisiin
liittyvista toimenpiteistd, kuten kerdaamisestd, kuljetuksesta, varastoinnista, esikasittelysta,
kasittelysta, kaytosta, havittdmisestd, markkinoille saattamisesta, tuonnista, viennistd ja
kauttakuljetuksesta. Sivutuoteasetus asettaa erilaisia ehtoja sivutuotteiden hyddyntamiselle ja
havittamiselle. (Ruokavirasto 2019) Suomessa on voimassa laki eldimistd saatavista sivutuotteista
(Sivutuotelaki 517/2015) sekd maa- ja metsatalousministerion asetus eldimista saatavista
sivutuotteista (Maa- ja metsatalousministerion asetus 738/2015).

Kaikkien eldimistda saatavia sivutuotteita (myoOs luita) kasittelevien laitosten tulee olla
sivutuoteasetuksen mukaisesti joko hyvaksytty tai rekisteroity sivutuotteiden kasittelyyn, hieman
toiminnasta riippuen. (Luukko 2021) Ruokaviraston (2020) sivujen mukaan ”elintarvikkeiden
kasittelyssa ja valmistuksessa syntyvat sivutuotteet”, joita myds lihakarjasta erotellut luut ovat,
kuuluvat sivutuotteiden luokkaan 3.

3.1 Lihaluujauho

Luiden prosessointi lihaluujauhoksi on ehka yleisin Suomessa kdytossa oleva hydodyntamismalli, ja
tunnettu kasittelija on Honkajoki Oy. Honkajoki on luokan 1 kasittelylaitos, jolloin sinne toimitetaan
myos tiloilla kuolleet eldimet ja kotiteurastuksen sivutuotteet seka teurastamoista tullut TSE-
riskiaines. Luokkaan 1 kuuluvia sivutuotteita ei voida hyddyntda muutoin kuin polttamalla
energiakdyttoon. (Luukko 2021) Luokkiin 2 tai 3 kuuluvista sivutuotteista saatavaa lihaluujauhoa
voidaan kayttada myos muihin hyddyntamistarkoituksiin, joita ovat lannoitekayttd, turkiseldinten
rehukaytto ja lemmikkieldinruoan valmistus.

3.2 Lannoitekdyttd

Lihaluujauhoa voidaan kayttaa kierratyslannoitteena (Luukko 2021). Se sopii monipuolisesti viljojen,
Oljykasvien, perunan ja puutarhakasvien lannoitukseen. Myds kaytté nurmikasvien lannoituksessa
on mahdollista, mutta lihaluujauholla lannoitettua aluetta ei saa laiduntaa, eikd siita saa korjata
satoa 21 vuorokauden sisdlla lannoitusajankohdasta lukien. Tarkoituksena on valttaa riskit, jotka
voivat liittya tuotantoeldinten luonnonlaiduntamiseen tai ruohon kdyttéén niiden rehuna tai
heinana. (Aalto 2010)

Lihaluujauho on orgaaninen eldinperdinen seoslannoite. Suomessa lihaluujauhon kaytto on sallittu
orgaanisena P- tai NP-lannoitteena, ja NP-koostumus on 8-6. Kaytettdva lihaluujauho on
suomalaista alkuperaa, silla lihaluujauhoa ei tuoda Suomeen lannoitekayttéon. Lannoitevaikutus
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perustuu hidasliukoiseen typpeen ja fosforiin. Lihaluujauhossa on lisdksi runsaasti kalsiumia, ja se
vastaa noin yhta kolmasosaa maatalouskalkin vaikutuksista. Lannoitusvaikutukseen vaikuttavat
samat asiat kuin muissakin lannoitteissa: maan kosteus, orgaanisen aineksen maara,
pieneliotoiminnan teho ja maan huokosrakenne. (Aalto 2010)

3.3 Turkiseldinten rehu

Lihaluujauhoa voidaan kayttaa turkiseldinten rehuna (Luukko 2021), silla tiettyjen eldimista
saatavien sivutuotteiden kayttd turkiseldinten, lemmikkien, tarhakoirien ja kalansyotiksi
tarkoitettujen toukkien ruokinnassa on sallittua (Aalto 2010). Elintarviketuotantoon kaytettaville
eldimille ei saa syottda lihaluujauhoa sisaltavia rehuseoksia. Lihaluujauhoa sisaltavat rehuseokset
tulee lisdksi valmistaa eri laitoksessa kuin elintarviketuotantoon kaytettaville eldimille tarkoitetut
rehuseokset. (Aalto 2010)

3.4 Lemmikkiruoka

Lihaluujauhoa voitaisiin kayttad myos lemmikkien ruuan ainesosana. Nykytilassa Suomessa ei taida
olla yhtakaan lemmikkieldinruokia valmistavaa toimijaa, joka kayttaisi lihaluujauhoa raaka-aineena.
(Luukko 2021)

3.5 Muu kaytté

Naudan luita kdytetdan hyvin pienissa maarin teknisten tuotteiden valmistukseen (Luukko 2021).
Luukko ei mainitse erillisia esimerkkeja teknisista tuotteista, mutta oletettavasti tallaisia voivat olla
esimerkiksi luutuotteet posliinitavaroita varten.

lIman erillista lupaa my0s kotiteurastettujen eldinten luita voidaan kayttaa omien lemmikkieldinten,
kuten koirien, puruluina, tai niitd voi omassa taloudessa hyddyntaa elintarvikkeina. Niita ei saa
kuitenkaan myyda tai korvauksetta luovuttaa tilan ulkopuolelle, kuten ei mydskaan niista tehtyja
tuotteita. Kotiteurastuksesta jaljelle jaaneet sivutuotteet tulee toimittaa Honkajoki Oy:n
hyvaksyttyyn kasittelylaitokseen (koska ne kuuluvat luokkaan 1), lukuun ottamatta syrjaisia alueita,
joissa myos niiden hautaaminen on sallittua. (Luukko 2021) Teurastamossa teurastetut eldimet
poikkeavat tdsta, kun ne on hyvaksytty eldvana ihmisravinnoksi. Talldin naudan luita voidaan
hyodyntaa koirien puruluiksi myos kaupallisessa tarkoituksessa, kunhan toimija on hyvaksytty tai
rekisteroity sivutuotteiden kasittelijaksi. Lisaksi mainintana voidaan sanoa, etta rehuja valmistajan
toimijan tulee olla lisdksi rekisterditynyt tai hyvaksytty rehualan toimijaksi. (Luukko 2021)

Mikaan ei lahteiden mukaan kiellda oman kasittelylaitoksen perustamista, mutta on syyta kuitenkin
huomioida, etta kertainvestointi voi olla suuri ja lupaprosessi pitka. Esimerkiksi Honkajoki Oy:n, joka
on kaytannossa monopolin asemassa nykytilassa, kanssa kilpailevan laitoksen perustaminen voi
vaatia todella mittavan investoinnin. Toiminnan luonteesta riippuen perustamisprosessi ja
kustannukset etenevat eri tavoilla. Tassa materiaalipaketissa ei kasitella tarkemmin elaimista
saatavien sivutuotteiden kasittelylaitoksen perustamisprosessia.
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4. Yhteenveto

Tassa pilotissa SERI — Resurssiviisas Meri-Lappi -hanke toteutti kohteelle laajaa tiedonhakua liittyen
naudanluiden tehokkaampaan hyoddyntamiseen niin elintarvikekdytossa, mutta kartoituksessa
huomioitiin  myods luiden muu kayttd. Naudanluuta muodostuu teurastuksen yhteydessa
keskimaarin hieman yli 10% eldimen elopainosta. Tama tarkoittaa 500 kilon elopainon omaavalle
eldimelle noin 55 kg:n luuta. Luiden kayttdé on tasaiseen vahentynyt entisajoista, jolloin kotona
tehtdvissd teurastuksissa lihaisien luiden keittdminen keitto- ja kastikepohjiksi oli ihan
tavanomaista. Maatiloilla oli usein myds lemmikkieldimia, ja luita kdytettiinkin myo6s koirien
ajanvietteena ja ravintona. Varsinkin luuydin sisaltdda myos runsaan rasvasisallon vuoksi energiaa,
joka saatiin hyodynnettya rikkomalla vahvat luut ennen niiden tarjoamista lemmikeille.
Naudanluiden teknistda hyddyntamista hillitsee luultavasti voimassa oleva sivutuoteasetus, jota on
yksiselitteisesti vaikea tulkita. Lisdaksi pienten toimijoiden voi olla vaikea tdyttaa sen asettamia
vaatimuksia esimerkiksi kylmasailytys- ja varastointitilojen suhteen.
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