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Mehta Heinon Petri Heino (vas.), Santosh Mehta ja Manabi Poudel kehittavit 3D-ruokatulostinta yhdessa ravintola-alan ammattilaisten ja Omnian opettajien kanssa.

Hima & Salin Aki Flink ja Omnian Jouko Madetoja (takana) testasivat laitetta Helsingin Kaapelitehtaalla.

Omnia loikkaa
tulevaisuuteen

ruuan 3D-printtausprojektin myota

Elintarvikkeiden 3D-tulostaminen on nouseva tekniikka, joka mahdollistaa
ruuan ainutlaatuisen ja monimutkaisen tulostamisen.

yotdvdd materiaalia raaka-ainee-

naan kayttavit 3D-tulostimet ovat

tehneet tuloaan jo muutamia vuo-

sia. Ruokaprintterin oletetaan su-

risevan pian yhd useammassa am-
mattikeittiossd, vanhainkodissa ja jopa ava-
ruudessa.

My6s Espoon seudun koulutuskuntayhty-
md Omnia haluaa olla mukana kehitykses-
sd ja on hankkinut kdytt66nsi kaksi 3D-ruo-
kaprintteria.

- Maailma muuttuu ja on tirkeds, etti ra-

TEKSTIJAKUVAT: KATI LASZKA

vintola-alan opiskelijoilla on mahdollisuus
tutustua uusiin tekniikoihin ja tulevaisuuden
tapoihin valmistaa ruokaa. 3D-ruokaprinttaus
nousi esiin myds Core-projektissa, jossa kar-
toitettiin neljan maan keittiémestareiden ni-
kemyksid tulevaisuudesta, sanoo lehtori Oo-
na Haapakorpi.

Haapakorpi kertoo, ettdi Omnian tavoittee-
na on kehittdd 3D-printtaamisen teknologiaa
ja luoda leipuri-, kondiittori- ja kokkiopiske-
lijoille uusi tutkinnonosa: 3D-tekniikan hyo-
dyntdminen ravitsemispalveluissa.

Ammattikeitti6on suunniteltu
Kumppaniksi printterin rakentamiseen 16ytyi
espoolainen start up -yritys Mehta Heino In-
dustries oy. Yhteistyossd koottu teollinen 3D-
ruokatulostin on suunniteltu erityisesti ravin-
tola-alan yrityksid silmélla pitden. Tarkoitus on,
ettd ruokatulostimella voidaan tuottaa korkea-
laatuisia ja kestédvia tuotteita. My®s iso osa tulos-
timen kehitystyostd on tehty tydeldiman edusta-
jia konsultoimalla. Laitteet ovat olleet kaytossi
esimerkiksi Hima & Sali -ravintolassa Kaapeli-
tehtaalla ja konditoria Pink Lemonissa Lohjalla. >
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Jouko Madetoja ja Kati Koskinen uskovat 3D-tekniikan yleistyvan konditoria- ja jalkiruokapuolella.
Laitteella on mahdollista tulostaa uniikkeja tuotteita, joita ei voi hankkia muualta.

Tutkinnon osa:

D-tobniskan

o0 L

polvelnissa

OMNIASSA tutkinto suoritetaan asteittain.
Ensin opiskellaan erilaisia kdytdnnon
harjoitustoita virtuaalisen 360 (ThingLink)
-alustan avulla. Sielta |6ytyvat opetus-
materiaalit ja tehtavat esimerkiksi siihen,
miten suunnitellaan 3D-tulostukseen
soveltuva malli tai miten suklaa kayttay-
tyy 3D-tulostuksessa.

Taman jalkeen opiskelijat tutustuvat
3D-tekniikkaan ja laitteen kayttéon
kahden Mehta Heinon rakentaman
suklaaprintterin avulla. Opiskelija suun-
nittelee, mallintaa ja printtaa laitteella
oman tuotteen. Lopuksi osaamisen
tiedot ja taidot osoitetaan ammatillises-
sa naytossa tydpaikoilla kdytannon
tyotehtavia tekemalld.

Ensimmaiset kokeelliset pilotit
tutkintoon on toteutettu vuonna 2020
ja varsinainen opetus aloitetaan alku-
vuodesta 2021.

16 aroMI 10/2020

- Olemme alusta asti ajatelleet, ett laitetta ke-
hitetddn vaativaan ammattikayttoon, jossa olo-
suhteet voivat olla hyvinkin vaihtelevat esimerkik-
si keittididen kosteuden ja lampatilan suhteen.

Ruuan 3D-printtaus toimii periaatteessa
samalla tavalla kuin muovinkin, jossa tieto-
koneella tehty virtuaalinen malli tulostetaan
3D-laitteella fyysiseksi, kolmiulotteiseksi esi-
neeksi. Raaka-aineena ruokatulostimet kiyt-
tdvdt pastatyyppisid ainesosia kuten suklaata,
sokeria, voita, tuorejuustoa tai erilaisia pyrei-
td. Massan pitdd myo6s jahmettyad valittomas-
ti printtauksen edetessa tai heti sen jalkeen.

Omnia ja Mehta Heino aloittivat printterin
kehitystyon suklaalla, mutta tulevaisuudessa
samalla laitteella voi printata muutakin raa-
ka-ainetta suutinta vaihtamalla.

- Suklaasta voidaan 3D-tulostuksella suun-
nitella ja toteuttaa erilaisia muotoja, joita on
vaikea valmistaa kasityond. Myos pienet, ti-
lausty6nd suunnitellut sarjat ja erilaiset pro-
totyypit onnistuvat tilld tekniikalla loistavas-
ti, Haapakorpi kuvailee.

Teknologian omaksuminen osana tyossa
3D-printteri surisee kondiittorimestari Kati
Koskisen Pink Lemon konditoriassa Lohjal-
la. Yrittdjdd ei tarvinnut montaa kertaa houku-
tella mukaan laitteen kehittimiseen.

- Kun on téllainen hullu innostuja, niin yht-

dkkid konditorian nurkassa saattaa olla suk-
laaprintteri, Koskinen nauraa.

Koskinen halusi ndhdé4, miten laitetta voi
konditoriassa hyodyntad ja mihin kaikkeen se
taipuu. Alkukeséstd alkanut tutkimusmatka on
antanut paljon ymmarrystd siitd, miten kone
toimii, kuinka kauan erilaisten mallien tulos-
tuminen kestdd ja mitké ovat vield kehitysvai-
heessa olevan laitteen rajat.

- Mitd pidemmaille oma ymmarrys teknii-
kasta kasvaa, sitd paremmaksi laitteen tekni-
set ominaisuudet muuttuvat.

Jo nyt Koskinen listaa suklaatulosteille mi-
td erilaisempia kdyttotarkoituksia; koristeeksi
kakkuihin tai leivoksiin, komponentiksi jal-
kiruokiin, mousseleivosten pohjaksi. Laitteen
pitdd olla monipuolinen, jotta siitd saa kaiken
hyodyn irti myos taloudellisesti.

- Suklaaprintterilld voidaan tehdi todella
uniikkeja tuotteita, joita ei voi hankkia muu-
alta. My®os erilaisiin sesonkeihin, kuten vaik-
ka halloweeniin tai jouluun, on helppo suun-
nitella ja printata omat, yksilolliset koristeet.

Kondiittorimestari nakisi ruokaprintterin mie-
lellddan muissakin ammattikeittidissa. Laitetta ke-
hitetddn nyt isoin harppauksin ja syksyn ajan si-
td on testailtu my6s Jouko Madetojan johdolla
Omniassa. Ensi vuoden alusta printterit padsevit
todelliseen testiin, kun Omnian opiskelijat aloit-
tavat 3D-ruokatulostamisen opinnot. %
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« Vaativaan ammattikeittiokayttéon
kehitetty teollisen tason 3D-tulostin,
jonka on rakentanut start up -yritys
Mehta Heino Industries oy.
Hyodyntaa MHI3D-tulostimen valmistus-
tekniikkaa ja ohjelmistoteknologiaa.
Tulostus tapahtuu suljetussa tilassa.
Tulostimen suutin on elintarvike-
hyvaksyttya ruostumatonta terésta tai
pinnoitettua kuparia.

Metallisessa sylinterissé on lammitin,
joka varmistaa tasaisen ja tarkan
seka saadettavissa olevan ldmpotilan
sylinterin sisalle.

Koneen sisaanrakennettu tuuletus
mahdollistaa suklaan tulostamisen
tasaisella laadulla.

Taytettdvaan sylinteriin mahtuu

75 g suklaata per lataus.

- Tulostuksen korkeus maksimissaan 10 cm.

Lehtikulta tuo
annokseen ripauksen
juhlatunnelmaa.

VEGAANINEN JOULUJALKIRUOKA

VALKOSUKLAA-INKIVAARIPALLOT

850 g neutraalia kasvikermaa (Whirl)

200 g Kessler’s hyydykejauhetta (Mauste-Sallinen)

30 g valkosuklaasiirappia

120 g vegaanista valkosuklaata

8¢g inkivaaria

Punnitse kaikki aineet, sekoita pehmeiksi vaahdoksi. Pursota pallomuotteihin,
pakasta. Pinnalle valkoinen kaakaospray.

GLOGISORBETTI

300 g glogitiivistetta

150 g vetts

150 g inverttisokeria

80 g Basic textur -sitruskuitua (Asd)

Sekoita kaikki aineet, pakasta. Ota annokseen kvenellit.

GLOGIGEELI

65g Absolu Cristal Neutral Glaze -hyytel6 (Valrhona)
15g glogitiivistettd

Kiehauta ja jaahdytd. Limmitd ennen kiytt3 35-asteiseksi.

KORISTELUUN
vegaanista piparkakkumurua

Kokoa annos 3D-tulostimella valmistettuun suklaapohjaan. Printterissi kiytetiin
vegaanista tummaa kuorrutesuklaata, jota ei tarvitse temperoida.
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