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JOHDANTO

Tamén oppaan materiaali on koottu Uudenmaan TE-keskuk-
sen maaseutuosaston rahoittaman ylimaakunnallisen ALMA-
hankkeen Marakassi: marja-, kasvis-, sieniyritysten verkostoi-
tuminen ja tutkimustiedon ja teknologian siirto (2003 — 2006)
aikana.

Marakassi-hankkeen tavoitteena on ollut auttaa yrityksia
optimoimaan ja kehittdméan jalostusprosessejaan siten, ettd
prosessista syntyisi mahdollisimman vahan sivuvirtoja ja ja-
tettd seka siirtdd uusinta tietoa yritysten kayttoon. Marjoja,
erityisesti niiden sisaltimid kemiallisia yhdisteitd (esim. fla-
vonoideja ja siemendljyjd), on Suomessa tutkittu viime vuosi-
na paljon ja niiden on todettu olevan terveyteen positiivisesti
vaikuttavia. Tima luonnostaan terveellinen nakokulma tulisi
nostaa tuotteistamisessa suurempaan arvoon ja etsid uusia
tuotemahdollisuuksia, joissa hyodynnetiin marjan kaikki
osat, myds ns. sivuvirrat. Sivuvirtojen tuotteistamisessa on
kiinnitettdvd huomiota raaka-aineen laatuketjuun.

Tédhdn oppaaseen on koottu tiivistetyssi muodossa tietoa
marjoja ja omenoita jalostavien yritysten tuotantoketjusta,
tuotannon suunnittelusta prosessien optimointiin, tuote- ja
pakkausmerkintilainsdadddntoon, sdilyvyyteen ja ymparisto-
asioihin.

Opas on tarkoitettu niin yrittdjille, viranomaisille kuin
kehittéjille materiaaliksi, josta voi poimia tietoa, ajatuksia ja
kehittamisideoita. Oppaan viimeiseen osioon on koottu Ma-
rakassi-hankkeen aikana tehtyjen selvitysten tulokset.

Marakassi-hanketta on toteutettu Uudenmaan, Itd-Uuden-
maan, Varsinais-Suomen, Pohjois-Pohjanmaan, Kymenlaak-
son ja Eteld-Karjalan maakuntien alueella yhteistyossd Elintar-
vikealan osaamiskeskus ELO-verkoston alueellisten yksikoiden
kanssa (www.eloverkko.net). Hankkeeseen on osallistunut yh-
teensd 127 yritystd ndiden maakuntien alueilta. Hankkeen hal-
linnoijana on toiminut Viikki Food Centre/Helsinki Business
and Science Park Oy Ltd.

Oppaan julkaisutyoryhmi: Anu Elo, Jussi Peusa, Kirsi Mon-
tonen, Liisa Metséld, Pila Lampinen, Sakari Palviainen, Tiina

Piilo

Toimittajat: Jussi Peusa, Tiina Piilo
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AVAINKASITTEITA

Brix

BOD eli BHK

Inverttisokeri

Lisdaineet

Mikrobit

Nestemiinen sokeri

Pastorointi

Pektiini

pH-arvo

Liukoisen kuiva-aineen mdird painoprosentteina. Madritelladn
yleensd refraktrometrilld (tdhystysmittari).

Biokemiallinen hapenkulutus, biologinen hapenkulutus (BHK),
happimairi, joka kulutetaan tiettyni aikana vakio-oloissa (yleensa
5 tai 7 vrk +25°C, télloin merkintd esim. BOD; tarkoittaa 7 vrk:n
biokemiallista hapenkulutusta) vesindytteessd olevien eloperiisten
aineiden hajotukseen.

Sakkaroosi on invertoitu (pilkottu) kokonaan tai osittain glukoo-
siksi ja fruktoosiksi. Glukoosilla ja fruktoosilla on erilaiset ma-
keusominaisuudet ja erilainen vaikutus mm. paistovdriin kuin
sakkaroosilla. Inverttisokeriliuoksia kiytetdsn ldhinni leipomo-
tuotteissa, jadtelossd, makeisissa ja juomissa.

Marjavalmisteissa kiytettdvid lisdaineita ovat mm. sdilontdaineet,
happamuudensiitoaineet ja sakeuttamisaineet.

Mikrobeilla tarkoitetaan paljaalla silmalld ndkyméttomid pieneli-
0itd, joita ovat bakteerit, sienet eli homeet ja hiivat, virukset sekd
alkueldimet. Homeiden ja hiivojen elintarvikkeiden pinnoille aihe-
uttamat kasvustot on kuitenkin mahdollista erottaa paljain silmin.

Nestemdinen sokeri on sakkaroosin ja/tai inverttisokerin (65- tai
75-prosenttinen) vesiliuos. Nestesokereita kéytetddn yleisesti juo-
mateollisuudessa, mutta myds hilloissa, marmeladeissa, mehuissa
ja makeisissa. Nestesokerit ovat helpompia annostella ja kayttda
tiettyihin valmisteisiin. Lisaksi ne vaikuttavat tuotteen rakentee-
seen sekd maku- ja viriominaisuuksiin

Pastorointi on lampokasittely, jossa tuhotaan mahdolliset tautia ai-
heuttavat bakteerit kuumentamalla. Pastoroinnin jilkeen tuote ei
ole siis kokonaan mikrobiton.

Hedelmistd ja marjoista saatava kuitu, joka lisdd valmisteen hyyty-
mistd. Sitrushedelmissé on pektiinid eniten (20 — 35 %). Kdytetddn
yleisesti hillovalmisteissa, marmeladeissa ja makeisissa.

Mita pienempi pH-arvo on, sitd happamampi on liuos. pH-arvo 7
tarkoittaa neutraalia liuosta. Vastaavasti suuri pH-arvo merkitsee
hyvin emiksistd liuosta tai ainetta.



11 MARJAT JA KASVIKSET MEHUN JA HILLON RAAKA-AINEENA

pH-mittari pH-mittari on jannitemittari, joka muuttaa mitatun kennopoten- MARJA- JA HEDELMAMEHUT

tiaalin pH-arvoksi. Kennon jannitteen muuttaminen pH-arvok-

si perustuu siihen, ettd kennojannitteessd tapahtuva 59,16 mV:n Elintarvikelainsddddnto asettaa vaatimuk-

(25 °C) potentiaalin muutos vastaa yhden pH-yksikon lukuarvon set erilaisten hedelmé- ja marjavalmistei-

muutosta. den nimille niiden valmistustavan tai val-

mistusaineiden perusteella. Tuotenimissa

Prosessi Tuotteen valmistukseen tarvittava konetydsuorite yksittdisen tai hedelma-sanalla tarkoitetaan kaikkia he-

usean koneen ja laitteen muodostamalla valmistuslinjalla. delmii ja marjoja.
Saanto Prosessiin sydtetyn raaka-aineen jéljelle jaava myyntikelpoinen

tuotteen maara. L . .

Mehu Kriteerit Valmistusaineet
Sokeri Sokerilla tarkoitetaan yleensi sakkaroosia eli ruokosokeria. Sakka- Hedelm3tdysmehu * Kéymiskykyinen, mutta ei © Ei lisattyd vettd tai muita
kdynyt nestemdinen tuote valmistusaineita.

roosi on kemialliselta rakenteeltaan disakkaridi, joka muodostuu

. . ® Yhtd tai useampaa eri hedelmaa
glukoosista ja fruktoosista.

® Viri ja aromi tunnusomaisia
kyseisen hedelman tai kyseisten
Sterilointi Kaikkien mikrobien ja niiden lepomuotojen eli itididen tuhoami- hedelmien tdysmehuille.

nen esimerkiksi kuumentamalla.

Tiivisteestd valmistettu ® Yhtd tai useampaa eri hedelmdd  ® Palautettu sama maara vetta,
. . . N L . L . hedelmataysmehu joka on aikaisemmin pois-

Virukset Virukset voivat levité elintarvikkeiden valitykselld ja aiheuttaa sai- tettu. Aromeja saa kayttda.

rauksia, mutta ne voivat lisadnty4 ainoastaan elavissé iséantésoluis-

sa. Virukset tarvitsevat lisdéntyikseen eldvin elién, jonka aineen- Hedelmétdysmehutiiviste ¢ Valmistettu tdysmehusta pois- e Vettd poistettava vdhintdan

. . e oo . . . . . 3 0
vaihduntaa ne kayttavit hyvikseen. Elintarvikkeessa tai vedessi tamalla osa vedests. >0 %.
virukset eivit kasva vaan elintarvike tai vesi toimii valittdjana. Hedelmanektari o (Bl o, muds @ e

nyt tuote, joka on valmistettu
lisddmalld vettd ja sokereita ja
[tai hunajaa edelldmainittuihin
tuotteisiin tai soseeseen tai
niiden seokseen.

o Sokereita ja/tai hunajaa saa
lisdtd enintddn 20 % lopullisen
tuotteen kokonaispainosta.

Lihde: Kauppa- ja teollisuusministerién asetus hedelmitéysmehuista ja tietyistd vastaavista valmisteista 9.1, 6.6.2003/473
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MARJAMEHUJEN VALMISTUSMENETELMAT

Kylmapuristus Kuumennus ja kylmapuristus Entsyymikasittely ja kylm3puristus
o Esikisittelyt o Esikasittelyt o Esikasittelyt
- murskaus - murskaus - murskaus
® Mehun erottaminen puris- ® Marjojen murskaus telamurs- ® Marjojen murskaus telamurs-
tamalla tai linkoamalla kaimella kaimella
® Sokerit ja lisdaineet e Kuumennus +60...+80 °C e Kuumennus +35...+50 °C

® Pastorointi

o Entsyymikisittely +35...+50 °C,
60 - 120 min

® Mehun erottaminen purista-
malla tai linkoamalla

Mehun erottaminen purista-
malla tai linkoamalla

® Sokerit ja lisdaineet

Sokerit ja lisdaineet

e Pastorointi 85 °C, 15 s

Past6rointi 85 °C, 15 s

KASVISMEHUT

Valtaosa maassamme kiytetyistd kasvisme-
huista tuodaan ulkomailta, kotimaisen val-
mistuksen ollessa muutaman valmistajan
kasissd. Suomessa suosituimpia kasvisme-
huja ovat tomaattimehu, porkkanamehu ja
hapankaalimehu.

Elintarvikelainsddddnto asettaa vaati-
mukset erilaisten kasvismehujen nimille
niiden valmistustavan tai valmistusainei-
den perusteella.

Kasviksista saatavat mehut, joiden pH
on alle 4,2, siilyvit lyhyitd aikoja ilman

lampokasittelydkin. Happamia kasvisme-
huja voidaan valmistaa luonnostaan hap-
pamista kasviksista (tomaatti, raparperi)
tai mehuun voidaan lisdtd hapanta mehua
(sitrus-, ananas-, tomaatti-, hapankaa-
li- tai raparperimehu) tai mehut voidaan
tehdd happamiksi happamuudensiitoai-
neilla. Happamia mehuja saadaan myos
puristamalla mehua hapatetuista kasvik-
sista

Mehut, jotka eivit ole luonnostaan hap-
pamia tai joita ei happamoida, tulee kiytta
heti tai parantaa niiden séilyvyyttd lampo-
kasittelylla (pastorointi tai sterilointi).

Kasvimehut Kriteerit Valmistusaineet
® Pakkaus pulloihin tai ® Pakkaus pulloihin tai kaniste-  ® Pakkaus pulloihin tai kaniste- Kasvistiysmehu e Kdymiskykyinen, mutta ei kiynyt o Ei lisitty3 vetts tai muita
fanb e =y i nestemdinen tuote. valmistusaineita. Valmis-
e o L ® Viri ja aromi tunnusomaisia tuksen aikana mehusta
° \-/al: alsr;c]cglsr;;l ¢ \-/al::lsr:g:sg ° \-/al: alsr;c]cglsr;;l kyseisen kasviksen tai kyseisten eristetty aromi voidaan
¥ N N ¥ N kasvisten taysmehuille. palauttaa samaan mehuun.
- huoneenldamm0ossa - huoneenldammossa - huoneenldamm0ossa
- [ - [fEL - [ Tiivisteestd valmistettu ® Palautettu sama maara
kasvistdysmehu vettd, joka on aikaisemmin
poistettu.
Tuoremehu ® Kasvistaysmehu, jota ei ole lam-
pokasitelty eika siihen ole lisdtty
vettd eikd muita valmistusaineita.
Mehu e Sellaisenaan tai laimennettu-

na kaytettavaksi tarkoitettu
nestemdinen valmiste, joka on
tehty hedelmatdaysmehusta tai
kasvistdysmehusta lisaamalla
siihen vettd, sokereita ja muita
valmistusaineita.

® Taysmehupitoisuus 35 paino-%.

Lahde: Kauppa- ja teollisuusministerién asetus mehuista ja tietyistd vastaavista valmisteista 9.1.2, 28.10.2004/943
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KASVISMEHUJEN VALMISTUSPROSESSI

Huomioitavia seikkoja

ESIKASITTELY
® saanto 70-80 %

e o o o

raaka-aineen valinta ja huolellinen kasittely tarkeda
pesu (laitevalinta)

kuorinta, paloittelu (karborundum tai veitsileikkuri)
trimmaus

KYPSENNYS ® |ampotila
® kypsyysaste

ROUHINTA

Entsyymikasittely, ® |dmpétila

tarvittaessa sitruunahappolisays ® aika

PURISTUS

Siivildinti (suodatus)

puristustavan valinta
laite/hyGtysuhde

laitteesta riippuvainen

KEITTO
apuaineiden lisdys

lajikkeesta riippuvainen
rakenne

PASTOROINTI n. 85 °C, 15 s

valttdmaton kasvismehuille, koska
- ovat kdymiskykyisid
- mikrobeja paljon

PAKKAUS
® Pullotus

< & <&

e Suljenta o

pullon vari
pullotus kuumana
puhtaat laitteet ja pullot

tiivis korkki

Porkkanamehun valmistus

Esikdsittely

Porkkanamehu vaatii hyvin ja oikeanlai-
sen, mehuun sopivan lajikkeen. Jos mehu
valmistetaan kotimaisesta porkkanasta,
paras tulos saadaan valmistamalla mehu
heti sadonkorjuun jalkeen - till6in raaka-
aineen maku ja viri ovat parhaimmillaan.
Mitd pidemmille varastointikausi etenee,
sitd heikommaksi mehuominaisuudet ke-

hittyvit ja raaka-aineen esikdsittely (pesu ja
puhdistus) vaikeutuu.

Pesu voidaan tehdd rumpupesurilla, ja
se tehdddn juuri ennen mehun valmistusta.
Kuorintaan sopii karborundum- tai veit-
sikuorinta. Paloittelu voidaan tehdd esim.
kuutioimis- tai suikalekoneella. Térkedd
on, ettd palat ovat tasakokoisia ja riittavan
pieni, jotta palat pehmenevit esikypsytyk-
sessd tasaisesti.

Esikypsytys

Esikasittelyn jilkeen tuote pehmennetddn
esikypsytyksessd. Tavoitteena on pehmen-
tdd tuote ennen rouhintaa (kts. murskaus-
vaihe jiljempénd). Kypsennys tehddén joko
vedessd keittamalld tai hoyrykypsennyk-
send. Limpatila tulee olla yli 90 °C ja aika
madraytyy sen mukaan, millainen murskain
on kaytossa.

Kypsennyksen aikana kuiva-aineen mu-
kana liukenee viri- ja makuaineita keitinve-
teen. Onkin tarkedd, ettd raaka-aineet ovat
puhtaita, jolloin veteen liuenneet viri- ja
makuaineet voidaan palauttaa tuotteeseen
ja saanto paranee. Hoyrykypsennyksen yh-
teydessd irronnut neste voidaan palauttaa
kokonaan, sen sijaan avokattilassa, run-
saassa vedessd esikypsennetyn raaka-ai-
neen osalta voidaan tuotteeseen palauttaa
vain osa keitinvedesta.

Rouhinta/murskaus

Murskauksen tarkoituksena on parantaa
mehunsaantoa siten, ettd kasiteltdvd mate-
riaali saa sopivan rakenteen mehun erotta-
mista varten. Raaka-aineen murskaus juuri
sopivan karheaksi on tarkeas, silld liian hie-
nojakoinen murske vaikeuttaa paseerausta
ja lilan karkeasta massasta taas saadaan
huono mehusaanto.

Entsyymikidsittely ja muut lisdttdvit aineet
Lisattavien entsyymien kiyton tarkoitus on
parantaa mehusaantoa, mehun sameussta-
biilisuutta ja védrid. Ennen entsyymilisdystéd
massa tulee jaahdyttda 40 — 50 °C:een lam-
potilaan. Vihanneksille ja etenkin porkka-
nalle on olemassa niille sopivat entsyymit.
Kéyttomadrissa noudatetaan valmistajien
antamia suosituksia.

Puristus

Mehun erottamiseen kiytetddn monia eri
menetelmid, kuten puristusta, sentrifugo-
intia ja uuttoa. Yleisin ndistd on puristus.
Hydraulinen pakkapuristus on helppo ja
monikayttoinen menetelmi, jota kaytetta-
essd mehusaanto vaihtelee vililla 60 — 80 %.
Porkkanalle sopii hydraulinen pakkapuris-
tin tai pneumaattinen prissi. Alipaineella
toimivissa pneumaattisissa prasseissd me-
hun ulostulo ohjataan yleensd verkkomai-
sen suotimen (verkon) kautta. Porkkana on
raaka-aine, joka helposti tukkii ndma ver-
kot. Siksi suodatusapuaineena suositellaan
kaytettavaksi selluloosakuitua, joka tekee
raaka-ainemassan huokoisemmaksi. Sellu-
loosakuitu pitdd paakkuuntuvat hiukkaset
erilldan ja sitoo tietyn kokoiset hiukkaset
itseensd, ja tdlloin mehusta tulee kirkkaam-
paa.

Siivildinti

Siivil6innin tarkoitus on poistaa suurimmat
partikkelit ja saada mehu homogeeniseksi.
Porkkanamehun suodatus on haastavaa,
koska virid poistuu paljon suodatuksen
yhteydessd. Porkkanamehulle suositellaan
siivilointid tasarakenteisen mehun aikaan-
saamiseksi.

Keitto

Jos mehun keiton yhteydessa lisdtadn apuai-
neita, ovat ne yleensa pektiinipohjaisia. Tél-
16in mehu tdytyy kuumentaa yli 50 °C:een,
jotta lisdtyn entsyymin vaikutus lakkaa eiké
se tuhoa lisdttyd stabilointiainetta. Lisédksi
muiden lisdaineiden on sovelluttava mehun
happamuuteen tai mehun happamuus on
saddettavd (esim. sitruunahapolla) halut-
tuun tavoitearvoon. Keittolampétila, -aika
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ja sekoitus tdytyy sovittaa lisattdvien lisdai- Korkkien tulee olla puhtaita ja ennen Hillot Kriteerit Valmistusaineet
neiden mukaan. lkemista lampokisiteltyja. Pull lje- I i o e en PR :
eide ukaa suike h;ta a po.,as,_ie .ty]a k}ﬂ Ot" ,,su J,eﬁ Erikoishillo o Kaytettdva hedelmdlihaa vahintdan: ® Hyytelomdiseksi tehty seos, jossa
] tgan ¢ . q.ttoman "[11V11 Bk ]os. aytetaan tu: - 45 paino-% on sokereita, yhden tai useam-
Pastorointi visteellistd kapselia, on varmistettava, ettd - 35 paino-% kaytettdessa puna- man hedelmilajin tiivistimatonta
Pastorointilaitteiden tulee olla ehdottoman  tiivisteet sopivat steriileille sdilontdaineet- herukkaa, pihlajanmarjaa, tyrnig, hedelmilihaa ja vetti.
puhtaita. Pastéroinnin tarkoitus on pilaa-  tomille tuotteille. mustaherukkaa, ruusunmarjaa ja ® Ruusunmarjan erikoishillo sekd
. . e s Bems 8 8 g o kvittenia. vadelman, karhunvatukan, mus-
vien mikrobien ja entsyymien inaktivointi. : TP Qo
L L - 25 paino-% kaytettdessa inkivaaria taherukan, mustikan ja puheru-
Pa:storomtllalttees.sa m.ehu on ksiteltava - 23 paino-% kiytettiessd cashew- kan kiveton erikoishillo voidaan
sdilyvyyden varmistamiseksi 80 — 100 °C:n  HILLOT omenaa kuitenkin kokonaan tai osittain
léimpétilassa 15 s. ajan. Pastorointiaika ja - 8 paino-% kaytettdessa passion- valmistaa ndiden hedelmien tiivis-
-lampétila tulee suhteuttaa toisiinsa. Elintarvikelainsdadinto asettaa vaatimuk- hedelméa tamattomasta soseesta.
t erilaisten hillovalmisteiden nimille * Sitruserikoishillossa voidaan
set : > : . Kiyttas koko hedelmai suikaleiksi
Pakkaus niiden valmistusmenetelmin, valmistusai- leikattuna ja/tai viipaloituna.
Porkkanamehu siilyy parhaiten, kun kidyte-  neiden sekd marja- tai hedelmi- ja sokeri- * Erikoishillon valmistuksessa ei voi-
tddn valolta suojaavaa pakkausta. Parhaiten  pitoisuuden perusteella. da kdyttdd seuraavia hedelmid se-
tihdn sopii virillinen lasipullo. Pullojen Marjojen kuumennuksesta: Esim. kova- 2::::: m;;?e:ahzﬂi"zl"z;iﬁ;?
tulee olla puhtaita. Uudet pullot huuhdel-  kuorisia marjoja on keitettdva vdhén aikaa, meloni. seSiIZlek’)ni v?inirypi-ileet '
laan vedelld ennen téyttod. Kaytetyt pullot — ennen kuin niihin voi lisdtd pektiinid. Kun kurpitsa, kurkku ja tomaatti.
pestddn astianpesukoneessa ja steriloidaan  pektiini on lisitty kuumennettujen marjo-
esim. kuumennusuunissa. Tuote pullote- jen sekaan, seosta keitetddn muutama mi- Hyyteld * Valmiissa tuotteessa kdytettdvan mehun  Sokerien ja yhden tai useamman
taan kuumana ja suljetaan vilittomasti. nuutti, jotta pektiini liukenee taydellisesti. Jaftai vesiuutteen méran on oltava hedelmélajin mehun ja/tai vesi-
K L ikrobit pi vahintddn sama kuin hillon osalta on uutteen sopivasti hyyteldity seos.
Nain varmistetaan, etteivit mikrobit paase saadetty hedelmilihan ja/tai soseen osalta.
tuotteeseen. o Mairit lasketaan vesiuutteen valmistuk-
sessa kdytetyn veden painon vahentami-
sen jalkeen.
® On hyyteld, jossa valmiissa tuotteessa kay-
Erikoishyytelo tettdvdn hedelmdmehun jaftai vesiuutteen e Erikoishillon valmistuksessa ei saa
maaran on oltava vahintadn sama kuin kayttdd seuraavia hedelmid seok-
Hillot Kriteerit Valmistusaineet eri.lf‘oi"shillon osalta on saadetty. . sena muifil‘e‘n hEdeIrnien kanssa:
- - — . — - ® Madrit lasketaan vesiuutteen valmistuk-  omena, pdérynd, clingstoneluumu,
Hillo e Kiytettdvd hedelmilihaa ja/tai sosetta  ® Hyytelomaiseksi tehty seos, jossa sessa kiytetyn veden painon vihentimi-  meloni, vesimeloni, viinirypileet,
- vah. 35 paino-% on sokereita, yhden tai useamman sen jilkeen. kurpitsa, kurkku ja tomaatti.
- 25 paino-% kaytettdessd puna- hedelmalajin hedelmilihaa ja/tai
herukkaa, pihlajanmarjaa, tyrnia, sosetta sekd vettd. . . Marmeladi e Valmiissa tuotteessa kdytettdvan sitrus-  Vedestd, sokereista ja yhdest3 tai
mt_Jstahf.rukkaa, AEEERITEITFE ) ° S|tru_she(_i_elm"a“hlllossa V°'daﬁ_’]_ km_— (hyytelémarmeladi) ~ hedelmdn maardn on oltava vahintaan useammasta sitrushedelmilajista
kvittenia tenkin kéyttad koko hedelmad sui- 20 paino-%, josta vahintddn 7,5 % on saatavasta raaka-aineesta (hedel-
- 15 paino-% kéytettdessa inkivaaria kaleiksi leikattuna tai viipaloituna. saatu hedelmin sisiosista. méliha, sose, mehu, vesiuute ja
- 16 paino-% kaytettdessd cashew- e Nimitysts hyytelmarmeladi voidaan kuoret) sopivasti hyyteldméiseksi
e kdyttad, jos tuote ei sisélld muuta tehty seos.
* Hilloon kaytettavistd marjoista ja liukenematonta ainetta kuin mahdolli-
hedelmistd ei saa poistaa nestetta. sesti pienid mairid hienoksi viipaloitua
- Sokeripitoisuus 40 - 75 paino-%%. kuorta.

Lahde: Kauppa- ja teollisuusministerion asetus hedelmahilloista, hyyteldistd, marmeladeista ja tietyistd vastaavista valmisteista
9.1.1, 6.6.2003/474
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VALMISTUSKAAVIO HILLOILLE (ESIM.)

Sekoita keskenddn pektiini, osa sokereista ja
mahdolliset muut sakeutusaineet.

Kuumenna marjat (tai hedelmit) ja vesi
kiehumispisteeseen.

Sekoita pektiini-sokeriseos kuumennettuun
marja-vesiseokseen.

Lisda loput sokerit.

Keita (haihduta) kunnes tavoiteltu kuiva-
ainepitoisuus on saavutettu. Tarkista kuiva-
ainepitoisuus refraktometrilla.

Lisdd sdilontdaineet. Sekoita. Tarkista pH pH-
mittarilla. Sdada pH tarvittaessa. Sekoita.
Tarkista pH pH-mittarilla.

Pakkaaminen 70 - 80 °C:een |ampdisena.

Jaahdytys mahdollisimman nopeasti.

Varastointi

14 | Marjat ja hedelmiit prosessissa

Pektiinin valinta valmistettavan

tuotteen mukaan

Pektiini on hiilihydraatti, jota on kaikissa
kasvikunnan tuotteissa solun seindn ra-
kennusaineena. Marjoissa sen pitoisuus
viahenee kypsymisen edetessd, joten peri-
aatteessa hieman raaoista marjoista valmis-
tettuun hilloon ei tarvitse kaytt4a niin pal-
jon lisattya pektiinia sakeutusaineeksi kuin
hyvin kypsistd marjoista valmistettuun.
Teollisesti pektiinid saadaan eristettyd eni-
ten sitrushedelmien kuorista, omenasta ja
sokerijuurikkaasta.

Pektiini vaatii liuetakseen 90 °C:een
lampétilan (esim. hillon “keittdminen”).
Liukenemisen jélkeen pektiini muodostaa
geelin sopivissa olosuhteissa (lampétila,
pH-arvo). Pektiinin hyyteldivd vaikutus
riippuu siitd, kuinka paljon siind on me-
toksyyliryhmid eli kuinka paljon se on
esterditynyt. Pektiini on haitaton lisdaine
eikd sen kayttomadrad ole sen vuoksi ra-
joitettu. Sitd voidaan kayttad myos luomu-
tuotteissa.

Pektiininen jako

Pektiinit jaetaan HM- ja LM-pektiineihin.
HM-pektiini eli high methoxyl -pektiini
on suurimolekyylinen, nopeasti hyytyva
pektiini. HM-pektiini hyytyy seoksessa,
jonka kuiva-ainepitoisuus on suurempi
kuin 55 % ja pH 2,0 — 3,5. LM-pektiini eli
low methoxyl -pektiini ei tarvitse hyytyak-
seen sokeria eikd happoa, mutta se tarvit-
see tietyn médrdn kalsiumia. LM-pektiini
hyytyy, kun seoksen kuiva-ainepitoisuus
on vililla 10 - 80 % ja pH valilld 2,5 - 6,5.
Marjat siséltavat pienid maarid kalsiumia,
mutta yleensd tdmai ei riitd vaan tarvitaan
kalsiumlisdys esimerkiksi kalsiumsitraatti-

Ongelma Syy

Korjaus

Tuote ei hyydy o
riittavasti

Vddranlainen pektiini.

e Liian vahan pektiinia.
® Kuiva-ainepitoisuus liian alhainen.

Vdard pH-arvo.

Liian pitka keittoaika, jolloin pektiini
hajoaa.

LM-pektiini: lisdttya kalsiumia liian
vdhin TAI liikaa.

e Tarkista resepti / ota yhteyttd
pektiinin toimittajaan.

e Tarkista resepti (lisda pektiinid).

® Pidenn3 keittoaikaa tai lisdd sokeria.

e S3ddd pH:ta happamuudensaato-
aineella. Tarkista pH.

® Lyhennd keittoaikaa.

® Korjaa kalsiumin maara sopivaksi.

Rakenne liian tiivis e

Liikaa pektiinia.

Kuiva-ainepitoisuus liian korkea.

e Tarkista resepti (vihenn3 pektiinin
maaraa).

e Keitd vahemman aikaa tai vdhennd
sokeria.

Rakenne hajoaa o

Tuotteen |ampétila liian alhainen
pakkausvaiheessa.

® Kuiva-ainepitoisuus liian korkea.

pH liian alhainen
LM-pektiinia kdytettdessa liikaa
kalsiumia

® Pakkaa tuote kuumempana.

® Vahenna sokerin tai pektiinin maaraa.
® Vaihda HM-pektiiniin
® Vdhennd kalsiumin maaraa.

Marjat nousevat o

Sokeripitoisuus liian korkea.

e Vihenn3 sokerin maarad tai keitd

pakkausvaiheessa.
Marjojen ja geelin kuiva-
ainepitoisuus eivat ole samat

pintaan pitempaan.

® Tayttélampdtila lilan korkea. ® Alenna tayttélampdtilaa.

® Hyytyminen tapahtuu liian hitaasti. e Valitse pektiini, joka hyytyy korke-
ammassa lampdtilassa.

e Hyytyminen liian heikko. e Lisdd pektiinin maaraa.

® Kuiva-ainepitoisuus liian pieni. ® Pidennd keittoaikaa tai lisdd sokeria
tai lisaa pektiinin maaraa.

® pH liian korkea. e Lisad happoa tai vaihda pektiini
LM-pektiiniksi.

Geeli rakeistuu ® Tuotteen lampdtila liian alhainen ® Pakkaa tuote kuumempana.

o Keitd tuotetta kauemmin.

Hillon valmistus. Tyypillisimmat ongelmat, niiden syyt ja korjaustoimenpiteet.

Marjat ja hedelmiit prosessissa
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na. Oikean mairan lisddminen on tarkead,
koska liiallinen kalsiumin maéré aiheuttaa
geelin rikkoutumisen.

Olennaista pektiinien kéytossd on oi-
kean pektiinin valinta kullekin valmistetta-
valle tuotteelle.

Pektiinien kayttomaardt vaihtelevat
raaka-aineen ja tuotteen mukaan. Yleisesti
kayttomaarat vaihtelevat valilla 5 - 15 g /
tuotekilo. Hyytymisldmpotila vaihtelee pal-
jon valmistettavan tuotteen ominaisuuksi-
en mukaan, mutta yleisesti voidaan todeta,
ettd mitd korkeampi kuiva-ainepitoisuus
tai alempi pH on, sitd nopeammin valmiste
hyytyy (olettaen, ettd pektiinin madrd on
vakio).

Pektiini sekoitetaan pieneen sokeri-
médradn ennen lisdystd raaka-aineiden
joukkoon (esim. marjamassaan). Pektii-
si-sokeriseos lisdtddn yleensd ennen var-
sinaista isomman sokerimédrdn lisaystd,
jotta kuiva-ainepitoisuus ei ole liian korkea
lisayshetkelld. Pektiini liukenee huonosti
kylméan veteen.

Liian pitkd kuumennusaika tuhoaa pek-
tiinid ja vdhentdd siten sen hyytymiskykya.
Mitd korkeampi valmistettavan tuotteen
pH on, sitd voimakkaampi reaktio lijan pit-
kastd kuumennuksesta aiheutuu.

Paistonkestdvdt hillot

Paistonkestévissa hilloissa kdytetddn omi-
naisuuksiltaan tarkoitukseen sopivia LM-
pektiinejd, kalsiumia ja happamuuden saa-
tamiseen sitruunahappoa. LM-pektiini sopii
tarkoitukseen hyvin sen takia, ettd se toimii
korkeammissa kuiva-ainepitoisuuksissa
kuin HM-pektiini. Valmistuksen tyovaiheet
ovat samat kuin tavallisen hillon teossa.

Yhteystietoja

Marakassi -hankkeen aikana on kerétty lai-
tevalmistajien ja raaka-ainetoimittajien yh-
teystietoja yhteen tiedostoon.

Tiedosto on luettavissa osoitteessa:
www.foodcentre.helsinki.fi Sivulla on link-
ki: Marja- ja kasvisalan laitevalmistajien ja
lisdainetoimittajien yhteystietoja

LAINSAADANTO

Lisdainelainsdiddinto

Elintarvikelainsddddnndssd on madratty
sallitut lisdaineet ja niiden kayttoméarat
eri elintarvikkeille. Toisaalta, monien li-
sdaineiden kayttomadrille ei ole asetettu
rajoituksia. Esimerkiksi sitruunahappoa,
askorbiinihappoa, omenahappoa, laktaat-
teja ja sitraatteja saa kdyttdd quantum satis
-periaatteen mukaisesti (quantum satis =
enimmadispitoisuutta ei ole mairitty). Tdl-
16in ainetta saa kdyttdd “hyvéin valmistus-
tavan mukaan” siten, ettd maari ei ylité sitd
madrad, mikd tarvitaan halutun vaikutuk-
sen aikaansaamiseksi.

Marjavalmisteissa saadaan kayttdd sor-
biinihappoa, kaliumsorbaattia tai kalsium-
sorbaattia sekd bentsoehappoa, natrium-
bentsoaattia tai kaliumbentsoaattia, joiden
enimmdismédrd on yhteensd 1000 mg/kg
siten, ettd bentsoehapon ja bentsoaattien
yhteismadrd saa olla enintddn 500 mg/kg
kokonaismaarasta.

Virvoitusjuomavero

Laki virvoitusjuomaverosta maddirittelee,
kuka tai minkdlaiset valmistajat ja mitka
tuotteet ovat virvoitusjuomaveron alaisia.

Ajantasaiset saddokset 16ytyvit internetistd
osoitteesta www.finlex.fi.

Virvoitusjuomaveroa ei sovelleta, jos
kalenterivuoden aikana tuottama virvoi-
tusjuomien mddrd on niistd saatavan juo-
mamddrian perusteella tuottanut enintddn
50 000 litraa jokaista oikeudellisesti ja talo-
udellisesti muista saman toimialan valmis-
tajista riippumaton valmistaja.

Vero madraytyy (laki 3.12.2004/1038)
lakiin perustuen. Virvoitusjuomaveroa
kannetaan niistd saatavan juomamadéran
perusteella. Laimennettavien juomien lai-
mennukseksi hyviksytadn enintadn 10 pai-
noprosentin sokeripitoisuuteen tai sitd vas-
taavaan makeuteen johtava laimennus.

Vero mairitian verotaulukon (vero-
taulukko 26.10.2001/920) maéritteleman
tullitariffin mukaan. Veron kantaa tulli.
Ohjeet veron maksamiseksi 16ytyvat tullin
www-sivuilta, jossa on valmiit kaavakkeet
ja toimintaohjeet. On huomattava, etté yrit-
t4jd, jonka valmistus ylittad 50 000 litraa
vuodessa joutuu hakeutumaan joko valtuu-
tetuksi varastonpitédjéksi tai suorittamaan
veron aina ennen myyntitapahtumaa.

Lihde: Laki virvoitusjuomaverosta
29.12.1994/1474

Marja- ja kasvisvalmisteisiin kdytetdan
sdilontdaineena ja happamuudensaa-
toaineena luonnossa yleisesti esiintyvia
heikkoja happoja:

Etikkahappo (E 260) ja asetaatit
Maitohappo (E 270) ja laktaatit
Sitruunahappo (E 330) ja sitraatit
Viinihappo (E 334) ja tartraatit
Bentsoehappo (E 210) ja bentsoaatit
Sorbiinihappo (E 200) ja sorbaatit
Askorbiinihappo (E 300) ja askorbaatit
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PROSESSIMENETELMAT

PROSESSIMENETELMAN VALINTA-
PERUSTEET

Toimintatavat ja prosessimenetelmat maa-
ritellddn sen mukaan mité ja millaisia tuot-
teita tuotetaan seka tarvittavan tuotantovo-
lyymin mukaan. Lisdvaatimuksia asettavat
tuotteen pakkaustapa ja esim. laatukritee-
rit. Tuotteen valmistus- ja prosessitapaa va-
littaessa on huomioitava seuraavat tekijt:

Raaka-aineen hankinta ja laatu
Tarvittava kapasiteetti [ paiva
Jatteen kasittely ja hyotykayttd
Asiakkaiden vaatimukset tuotteelle
Pakkausratkaisut.

Marjat ja hedelmit prosessissa

RAAKA-AINEEN HANKINTA JA SEN
VAIKUTUKSET TOIMINTAAN

Puutarhamarjojen pienet jatkojalostajat
viljelevit useimmiten péddosan pddraaka-
aineesta itse, ja loput hankitaan muilta vil-
jelijoilta tai valittdjilta. Oma sato pakastute-
taan pakastamoissa, joissa pakastetut marjat
myos sdilytetddn.

Pakastus on varmin ja helpoin tapa va-
rastoida tuotteet myohempad kayttod var-
ten. Pienid médrid varten ei kannata raken-
taa omia pakastamotiloja vaan pakastus- ja
varastointipalvelut on viisasta hankkia os-
topalveluna pakastamopalveluja tarjoavilta
yrityksiltd. Pakastustoiminnat ja varastointi
kriittisine kohtineen on kisitelty tarkem-
min “Kerdilytoiminnan ja varastoinnin laa-
tuketju ja kriittiset pisteet” -kaaviossa.

Metsdmarjat ostetaan joko suoraan poi-
mijoilta tai pakastamoista pakastettuna tai
valittdjiltd tuoreena, jonka jilkeen marjat
pakastutetaan pakastamoissa.

Eri marjalajien saatavuus vaihtelee vuo-
sittain, silld sekd puutarhamarjojen ettd
metsdmarjojen vuosittaiset satovaihtelut
voivat olla suuret. Siksi on etukiteen suun-
niteltava, miten toimitaan huonoina sato-
vuosina. Varasuunnitelmien olemassa olo
korostuu, jos tuotteiden ominaisuudet ovat
riippuvaisia jonkin nimenomaisen lajik-
keen ominaisuuksista. Raaka-aineen saata-
vuuden varmistaminen onkin koko toimin-
nan elinehto. Hyvit verkostot toimittajiin ja
pakastevarastoihin takaavat hidiri6ttoméan
raaka-ainehuollon.

RAAKA-AINEEN LAATU
Raaka-aineen laatu on yrityksen toimin-
nalle ensiarvoisen tirkedd. Vanha sanonta

“huonosta raaka-aineesta ei saa hyvai tuo-
tetta” pitdd edelleen paikkansa. Raaka-ai-
neen laatua huonontavia tekij6itd ovat mm.
home, vdiri kypsyysaste, vieraat kasvinosat
yms. Huonolaatuisesta raaka-aineesta ei
pysty valmistuksellisin keinoin tekemédn
hyvai ja siilyvad tuotetta. Yrittdjan tulee-
kin padttda ja asettaa raaka-aineen laadul-
le selkedt laatukriteerit, joiden puitteissa
toimitaan. Arktiset Aromit ry on koonnut
oppaan: Luonnonmarjojen laatuluokitus- ja
lajitteluohjeet. Oppaasta 16ytyy selkedt mda-
ritelmit laatuvaatimuksille (extra-, I-, II-
luokka). Lisétietoja www.arktisetaromit.fl.
Koko toimintaa ohjaa laatuketju, jossa
huomioidaan hankinta, varastointi ja val-

mistus sekd osoitetaan toiminnan kriittiset
kohdat. Hyvin tehdyssd omavalvontasuun-
nitelmassa em. seikat on huomioitu, ja oma-
valvontasuunnitelma toimii laadukkaan
tuotannon ja toiminnan apuvilineend.

Marjasato kypsyy yhtéd aikaa, eikd ke-
ruuaikaa pystytd venyttdimadn kuin kor-
keintaan kahdesta kolmeen viikkoon. Mar-
jat ovat nopeasti pilaantuvia raaka-aineita,
eikd niitd voi poiminnan jilkeen siilyttda
jaahdyttdmatta/pakastamatta vuorokautta
pidempédin. Hyvéin laadun varmistamiseksi
ne onkin vilittomasti jatkojalostettava tai
pakastettava.

KERAILYTOIMINNAN JA VARASTOINNIN LAATUKETJU JA KRIITTISET PISTEET

® Vastaanotto
pakastamolle
® Pakastus

® laatuluokittelu ja
tarkastusohjeet
® Pakastusohjeet

TEKIJA / L

OHJEISTUS TOIMINTO TEHTAVA KRITTISET PISTEET

® Poiminta- tai e Poimija/keriilija o Siilytysaika ja sdilytys-
kerdilyohje tapa poimijalla

® laatuohjeet vastaan- ® Vastaanotto ® Punnitus o Maara
ottajalle poimijalta ® |aatuluokitus ® laatuluokka

® Kuljetusohjeet e Siirto poimijalta e Kuljetus ® Kuljetuslampdatila
pakastamoille pakastamoille pakastamoille ® Kuljetusaika

® Punnitus ® Maira

e |aatutarkastus e |aatuluokka

® Raaka-aineen ® Pakastusaika
L]

pakastaminen Pakastuslampétila

® Pakkaus- ja ® Pakkaaminen

merkintdohjeet

Pakkaaminen
laatuluokittain
Merkinta

® Pakkaustapa
Erdmerkinta

® Varastointiohjeet ® Varastointi

Sdilytyslampatila
o Siilytysaika

Sailytys

Marjat ja hedelmiit prosessissa
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PROSESSITILAN SUUNNITTELU JA RAKENTAMINEN

Suunnittelun ja toteutuksen ty6vaiheet:

arvio valmistettavista maarista

mitd valmistettavat tuotteet tulevat
olemaan

raaka-aineen saatavuus, hankintatapa
ja kartoitus seka varastointimahdolli-
suudet

tuotantolaitoksen kokonaissuunnittelu,
sijoitus sekd valmistusmenetelman ja
-tavan valinta

laitevalinnat asiantuntijan opastamana
rakennus-, LVI- ja sdhkdsuunnittelijan
tekemat suunnitelmat ja kustannus-
arvio

rakennuslupa ja paloviranomaisen
lausunto

omavalvontasuunnitelma ja
hygieniapassi

terveysviranomaisen lausunto
investointituki-, rahoitustukihake-
mukset sekd -paatokset
prosessilaitoksen varsinainen
rakentaminen

laitoksen kayttoonotto siihen liittyvine
toimenpiteineen

20
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SUUNNITTELUN JA RAKENTAMISEN
VAIHEET

Koko suunnittelun perusta on tietdd, mita
tuotteita tehdddn, kuinka paljon, kenelle ja
miten tuotteet pakataan. Jos tuotantoa ei
ole ollut aikaisemmin, on vilttdmatontd en-
nen suunnittelun aloittamista tehda tarve-
kartoitus. Tarpeen ja tuotteiden méarittely
onnistuu parhaiten teettdmalld markkina-
tutkimus. Kun asiakassegmentit ja mark-
kina-alue on péitetty, selvitetddn kyselyin
tai asiakaskdynnein minkélaista kysynta ja
mille tuotteille ko. alueen asiakaskunnassa
on. Néin saadut volyymit ja tuoteryhmit
muodostavat suunnittelun pohjan. Jo var-
sin aikaisessa suunnittelun vaiheessa on
hyvé ottaa yhteyttd paikalliseen terveysvi-
ranomaiseen. Terveysviranomaiset neuvo-
vat ja opastavat kyseisen raaka-aineen ja
elintarvikkeen tuotantotilojen erityispiir-
teisiin liittyvissa seikoissa sekd myos ylei-
sissd elintarviketilojen hygieniavaatimuk-
siin liittyvissa asioissa.

RAKENNUSSUUNNITELMAT

Rakentamista harkittaessa selvitetdan ensin
mahdollisten jo olemassa olevien rakennus-
ten kiyttokelpoisuus. Tuotantolaitos raaka-
aine- ja valmistuotevarastoineen kannattaa
sijoittaa vanhaan tuotantorakennukseen,
jos varastointi- ja prosessitilat sekd valmis-
tuotevarastot voidaan toteuttaa joustavasti.
Joka tapauksessa (korjattiinpa vanhaa tai
rakennettiin uutta) tulee raaka-ainevarasto,
tuotantotilat ja valmistuotetilat osastoida ja
rakentaa voimassa olevan rakennuslain ja
hygieniavaatimusten mukaisesti. Vaihtoeh-

tojen arviointi kannattaa jattdd rakennus-
ammattilaisten tehtévéksi.

Rakennus-, LVI- ja sahkésuunnitelmat
Ennen rakentamista tulee aina tehdi asi-
alliset rakennuspiirustukset kustannus-
arvioineen. Piirustukset tekee rakennus-
ammattilainen valmistuskapasiteetin seka
valmistus- ja pakkausmenetelmén tilavaa-
timusten mukaan. Piirustuksiin liitetdan
LVI- ja sdhkoésuunnitelmat kustannusar-
vioineen. Rakennuspiirustukset ja kustan-
nusarviot tarvitaan aina haettaessa inves-
tointi- tai rahoitustukea.

TUOTANTOTILOJEN KONEET JA
LAITTEET

Tuotantotilojen koneita ja laitteita suunni-
teltaessa ja valittaessa on syyté olla selvilld,
mité tullaan valmistamaan ja pakkaamaan
ja kuinka paljon.

Tuotteen valmistukseen sopivat kone-
ja laitevalinnat tehdddn valmistusmenetel-
man ja reseptiikan perusteella.

Pakkauskoneet ja -laitteet valitaan pak-
kauksen (materiaali, muoto, koko), pak-
kaustavan ja kuljetuspakkausvaatimusten
mukaan.

Mita tuotteita valmistetaan

Tuote- ja Tuotekohtaiset

volyymi- valmistusmaarat

kartoitus Kertavalmistusmaarat
Tuotteen erityispiirteet

Valmistus- Tuotekohtaiset valmistus-

laite- reseptit

Rl Valmistustavan valinnat
Pakkausmateriaali ja muoto
Pakkauskoko

Pakkaus- SRR (] o

Koneiden Pakattava maird [ pdiva

valinta Etiketit (koko, laatu)

Pakkauksen suljenta

Kuljetuspakkauksen valinta
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4 1 PROSESSIEN SIVUVIRRAT

Marjojen ja hedelmien prosessoinnin yhteydessd syntyy varsin vihdn erilaisia sivuvir-
toja. Raaka-aineet ovat varsin kdyttovalmiita valmistusta varten verrattuna moneen

muuhun raaka-aine- ja tuoteryhmdidn.

MEHUN VALMISTUS

v v

Puristemassa Jalkimehu

v

—3 | Pesu- ja huuhteluvedet

RAAKA-AINEEN KUNNOSTUS

v \

Hillon ja hyytelon
valmistus

Lajittelutdhteet

v

Sokeri- ja hillotahteet

Pesu- ja huuhteluvedet
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MEHUN VALMISTUKSEN
SIVUVIRRAT

Kuvasta nahddédn, mitd sivuvirtoja mehun
valmistuksessa syntyy.

Puristemassaa syntyy n. 20 - 30 % al-
kuperdisestd marjojen tai hedelmien méa-
ristd. Massa sisdltdd marjan tai hedelman
kuoriosat, siemenet ja muut kiintoaineet.
Lisda puristemassan ominaisuuksista kap-
paleessa "Puristemassan hyotykaytto”

HILLON JA HYYTELON
VALMISTUKSEN SIVUVIRRAT

Kuvasta nahdéén, mitéd sivuvirtoja hillon ja
hyytelon valmistuksessa syntyy.

Jos raaka-aineet tulevat kédyttovalmiina,
ei lajittelu- ja kunnostustéihteitd synny. Jos
raaka-aine hankitaan kunnostamattomana,
syntyy lajittelussa raaka-aineen laadusta
riippuen roskia n. 1 - 5 % ja lajittelutéhteita
2 - 10 % kunnostettavan raaka-aine-erdn
médristd. Sokeri- ja hillotdhteiden maarat
voivat vaihdella valmistusmaarien, valmis-
tustapojen (jatkuvatoiminen / avokattilassa
kasityona tehty) tai reseptiikan mukaan.

PROSESSITAHTEIDEN JA PESU-
VESIEN KASITTELY

Prosessitihteiden biologinen ympéristo-
kuormitus (BOD) on varsin suuri, siksi
niille on oltava soveltuva loppusijoitustapa
(komposti yms.). Téhteiden huuhtelu suu-
ressa mittakaavassa viemariin ei ole suosi-
teltavaa.

Valmistustilojen ja -laitteiden pesujen
yhteydessd syntyy pesu- ja huuhteluvesia.
Tavallisesti ne siséltavit vériaineita, soke-
reita ja muita raaka-ainetdhteitd. Vesien
biologinen kuorma (BOD) voi vaihdella
voimakkaasti riippuen siitd, miten paljon
vedessd on liuenneita tai kiinteitd aines-
osia. On tarpeellista madrittaa laboratorio-
analyysein vesien kuormitus ja paittdd sen
jalkeen vesien kisittely- ja puhdistustapa.

Vesien likaisuusaste riippuu resepteis-
td, prosessitavoista ja tarkkuudesta val-
mistuksen yhteydessd. Tuotantotilan ja
laitteiden pesusta ja huuhtelusta syntyy
vesid keskimddrin n. 0,2 — 0,5 m?/valmis-
tuotetonni (mitd suurempi kertavolyymi
on, sitd pienempi jitemddrd suhteellisesti
syntyy). BOD;-luvut voivat vaihdella valilld
350 — 10 000 mg/l, riippuen marjamassan
(kiintoaineen) ja sokerin mddrdstd pesu-
vesissd. Pesuvesien fosfori- ja typpiméarit
ovat tavallisesti varsin pienid, eivitkd ai-
heuta erillisid lisaitoimenpiteitd. Koska kas-
vikset, ja etenkin marjat, ovat happamia,
my0s jatevesien pH on alhainen.

PURISTEMASSA
—>» | Prosessiin —>»| Kuivaus
=3 | Jauhatus > | Leivonta
| Muut
Y Sose
Taytemassa
Hyytelo
=3 | Kdymistuote [~ | Alkoholi
etikka
—3» | Uutteet
—» | Rehu
—3 | Komposti
PURISTEMASSAN
HYOTYKAYTTO

Puristemassa on kayttokelpoinen raaka-
aine ja sisdltdd paljon ko. kasvissa olevia
kivenndisaineita, vitamiineja, flavonoideja
ja vdriaineita. Lisdksi se on varsin helppo
tuotteistaa. On huomattava, ettd puriste-
massat ovat huonosti séilyvid ja siksi ne on
jatkokdsiteltdava vilittomasti puristuksen
patyttya.

Ylld olevassa kuvassa on esitetty, mité
vaihtoehtoja puristemassan kaytolle on.

Marjat ja hedelmiit prosessissa
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Puristemassa

v

Talteenotto

Puristemassaa
keratdan

v

Kuljetus

v

(pakkasvaras-
toon) jatko-
prosessointiin

Soseutus (kivimylly)

Sose

0

A

Séilontdaine

Kuljetus

v

v
l Pakastus

Jatkojalostaja

2 Y y
Vilipalapa- Hillon/hyyte-| | Muu
tukka 16n kaltainen leivonta

tuote
Jaatelo
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Puristemassan saatavuus

Puristemassaa jalostavan yrityksen tulisi
olla ldhelld puristemassaa tuottavaa yritystd
(mehun- tai hillonvalmistajaa), jotta logis-
tiikka ei aiheuta kohtuuttomia kustannuk-
sia. Puristemassan myyminen tuo pienen
lisatulon ja toisaalta jatehuollosta syntyvit
kustannukset pienenevdt. Puristemassan
sailyvyys on aina kuitenkin varmistettava.

Puristemassan kunnostus ennen
hydtykayttod
Marjojen puristemassa ei sovellu sellaise-
naan hyodynnettiviksi. Massan sdilyvyys
on taattava, mutta kuitenkin mahdollisim-
man pienin toimenpitein ja kustannuksin.
Massat on siis jatkokdsiteltavd ajateltua
kayttotarkoitusta varten. Jatkotoimenpiteet
tehdddn sen mukaan, minki tuotteen raa-
ka-aineeksi massoja tullaan kayttimaan.
Jos jatkokasittelya ei aloiteta heti puristuk-
sen jalkeen, on niiden sdilyvyys taattava
pakastamalla, kuivaamalla tai erilaisilla li-
sdaineilla (ks. kappale Siilyvyys).
Puristemassojen hyotykayttotavat vaati-
vat massojen hienontamisen tasalaatuiseksi
ennen kayttod, lukuun ottamatta kdymis-
tuotteita. Hienontaminen voidaan tehdi
myllyttdmalld (hienontaminen tasajakeisek-
si massaksi) tuote tuoreena tai kuivauksen
jalkeen. Tuoreen tai kuivatun puristemassan
jauhatukseen sopii esim. tappimylly, jolla
voidaan Kkisitelld kaikkia massoja. Koke-
muksia tappimyllyn kaytostd on selostettu
kappaleessa "Marakassi-hankkeen tulokset”.
Puristemassojen kuivauksen jalkeen jauha-
misen voi tehdd myGs esim. vasaramyllylld.
Viereisessé kuvassa annetaan esimerkki
marjapuristemassaketjusta (yhteistyo mar-
jayrityksen, puristemassan “soseuttajan” ja
soseen jatkojalostajan vililld).

Kuivaus

Kuivaus on siilontdtapa, jota on kiytetty
perinteisesti esim. sienten ja yrttien siil6-
miseen. Kuivata voi myos kokonaisia mar-
joja siind missd puristemassaakin. Kuivaus
on oiva tapa hyodyntda kunnostettua, kui-
tupitoista marjapuristemassaa mita erilai-
simpiin kayttotarkoituksiin.

Talla hetkelld yleisin kuivaustapa on
ilmakuivaus. Ilmakuivauksen kuivausteho
riippuu vieressd olevassa kuvassa maini-
tuista tekijoistd.

KUIVAUSTEHOON VAIKUTTAMINEN
® |[Iman kaytto kuivauksessa

® Lampdotilan muuttaminen

e Virtauksen muuttaminen

® Kosteuden muuttaminen

® Paineen muuttaminen

Seuraavassa kuvassa on esitelty erilaiset
mahdolliset kuivausratkaisut. Valittava kui-
vaustapa riippuu kuivattavasta tuotteesta ja
kuivausvolyymista.

KAYTOSSA OLEVAT TEKNISET RATKAISUT

ULKOKUIVAUS

® Auringossa

® Tuulessa

® Pakkasessa-tuulessa-auringossa

"JOKA MIEHEN" ILMAKUIVAUSKAAPIT

® Lammitetty ilma puhalletaan
tuotteen lapi

o Kertatdyttoisid, kapasiteetti/
tayttd 1 - 200 kg

o Kaytettavad ilmaa ei puhdisteta eikd
syntyvad lampod uusiokaytetd

TEOLLISET KUIVAIMET
® Sumutuskuivaimet

o Leiju-/pydrrekuivaimet
® Pakkaskuivaimet

® Tyhjiokuivaimet

e Valssikuivaimet

® Ekstruuderimenetelmat
® Yms.

SULJETUT ILMAKUIVAUSKAAPIT/ ~-HUONEET
® Lammitetty ilma puhalletaan tuotteen ldpi
e Kuivaustila suljettu

® Kosteus poistetaan kierrosta

® Lampo uusiokdytetddn

o Kertatdyttoisid: kapasiteetti n. 50 kg/taytto

INFRAPUNA-LAMPOKUIVAUS

e Kuivaustila suljettu ja jatkuvatoiminen linja

® Tuotteeseen kohdistetaan lampdsateilyd

® |dmpétilan sddtdé automaattinen tai
manuaalinen

o Kaappien tdyttd 20 kg kerrallaan, josta
jatkuva sy6tto hihnalle

RUMPUKUIVAUSLAITTEET

® Pydritettdva vaakarumpu, johon tuote
syotetddn

Lammitetty ilma puhalletaan sisdan
Kosteus, lampdtila ja paine sdddettavissa
Kosteus poistetaan kierrosta
Jatkuvatoiminen tai kertataytto,
kapasiteetti n. 100 kg/tayttd

YHDISTELMAKUIVURIT

e Kaappi - infrapunakuivurit
® Rumpu - infrapunakuivurit
® Ldmpd - pakkaskuivaus

Marjat ja hedelmiit prosessissa
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Laadulliset . .
ongelma- Puristemassan kasittely/sdilyvyys
kohdat Kuivausmenetelma/-tapa

Raaka-aineen laatu

Puristemassan laatu

Kuivatuotteen sdilytys

Toimintaketjun hygienia
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Marjapuristemassa on usein tiivis “kak-
ku”. Kuivauksen onnistumiseksi kakku on
rikottava ja massan partikkelikoon on ol-
tava mahdollisimman pieni, jotta kuivumi-
nen tapahtuisi tasaisesti. Suositeltava kui-
vattavan materiaalin kerrospaksuus on noin
3 cm, riippuen kuivauslaitteen ominaisuuk-
sista. Kuivausldmpatila on yleensa melko al-
hainen (+37...+42 °C). Alhaisen lamp6étilan
vuoksi ravintoainehévikit ovat pienia.

Toisaalta, matalan lampétilan vuoksi,
mikrobiologista riskié ei voida sulkea pois.
Lampdotila-alue +37...+42 °C on useimmil-
le mikrobeille hyvin suotuisa. Tédssd lim-
potilassa mm. homeet voivat muodostaa
myrkkyd, bakteerit iti6ité ja hiiva aiheuttaa
kaymistd. Hygieenisesti jauhetussa, hyvin
kasitellyssd ja hyvastd raaka-aineesta kui-
vatussa tuotteessa riski on kuitenkin pieni.
Kun massa kuivataan alle a,:n 0,6 estyy ho-
meiden ja hiivojen kasvu.

Kuivauksen jdlkeen kuivattu tuote on
jaahdytettava heti (+15...20 °C), ja huoleh-
dittava ettei massa padse imemdan itseensé
uudelleen kosteutta ymparoéivastd ilmasta.
Ympdr6ivin ilman suhteellinen kosteus ei
saisi ylittad 30 %:a.

Kuivaamon suunnitteluun pitevat samat
perusasiat kuin yleensi prosessitilojen suun-

nitteluun ja toteutukseen; tarvitaan varasto-
tilat, esikésittelytila, kuivaamo ja kuivatun
tuotteen varasto (+15...20 °C). Jos kuivattua
massaa aiotaan jatkojalostaa, tarvitaan jatko-
kasittely- ja jalostustilat, mahdollisesti lopul-
lisen tuotteen valmistus- ja pakkaustilat seka
valmiin tuotteen varasto (+15...20 °C).

Kuivausprosessoinnissakin on otettava
huomioon kriittiset pisteet ja ne on kir-
jattava omavalvontasuunnitelmaan. Nail-
1a pisteilld tarkoitetaan sellaisia prosessin
vaiheita, joissa hygieniaan taytyy kiinnittaa
erityistd huomiota.

Kuivattujen tuotteiden etuna on se, ettd
niiden alhaisen vesipitoisuuden (a,) vuoksi
ne sdilyvit pitkddn ja mikrobiologinen pi-
laantumisriski on pieni.

Kaiken perustana on hyvilaatuinen
puristemassa ja tuotantohygienian korkea
taso.

Kuivatun tuotteen selkedt edut tulevat
esille sdilyvyydessa ja pienend tilantarpeena.
Kuivattu tuote sdilyy pitkidkin aikoja huo-
neenldmmaossd, jos se on suojattu hajuilta ja
kosteudelta. Koska se vie vdhén tilaa ja on
kevyt, kuljetuskustannukset jaavat pieniksi.

Kuivaus mahdollistaa raaka-aineen tér-
keiden ravintoaineiden hydtykayton sen
lisaksi, ettd se edistdd raaka-aineiden koko-
naisvaltaista hyodyntamista.

Suurin haaste kuivattujen tuotteiden
valmistuksen kannattavuudessa on mark-
kinoiden pienuus. Kuivattuja tuotteita ei
ole my6skddn totuttu kayttimain — eivit
kuluttajat eikéd teollisuus. Tdmadn vuok-
si kuivatuille tuotteille ei ole talla hetkelld
suuria kayttdjaryhmia.

Puristemassat kdymistuotteissa
Marjojen puristemassojen hyodyntami-
nen edelleen erilaisiin kidymistuotteisiin on

marjojen
oljypitoisuus
g/100 g (tuore)

siementen
oljypitoisuus
g/100 g (kuiva)

0,59 2850,
0,81-1,62 10,2-16,1
0,2 30,6

1,37 11.9

0,72 15,9

0,85 30,5

1.25 14,0

0,41 30,6
0,75-3,7 10,6-11,0
2=3 23,2
0,2-0,34 7,1-8,2

siemenia

marjassa g/100 g

(tuore)
juolukka 2,6
karhunvatukka 8,5-10,3
karpalo 0,7
lakka 12,2
mustaherukka 4,9
mustikka 229
punaherukka 9,5
puolukka 1.4
tyrni 4,9-7,5
vadelma 10,1
variksenmarja 3-4,4

Taulukko 1. Siementen maird marjoissa, marjojen ja marjojen siementen &ljypitoisuudet.

hyvi vaihtoehto sivuvirtojen uusiokaytolle.
Toinen varteenotettava vaihtoehto on uut-
tomenetelmalld valmistettavat tuotteet
(esim. lik6orit) tai maskikdymisen kautta
valmistetut erilaiset alkoholijuomat.

Marjojen puristemassoja voidaan hyoty-
kayttaa myos viinietikoiden valmistuksessa.

Valmistuksen raaka-aineiksi sopivat
vain hyvilaatuisesta marjasta tehdyt ja hy-
vin sdilytetyt massat. Varin tulee olla tyy-
pillinen ko. marjalle. Joukossa ei saa olla
merkittdvasti muita marjalaatuja eivatka
massat saa missddn tapauksessa olla huo-
nolaatuisia. Kéytettdessd puristemassoja
kdymistuotteissa, pitdd rajoittaa sdilontd-
aineiden (esim. kaliumsorbaatti) kéyttod,
koska sdilontdaineet saattavat hidastaa tai
estad mikrobien toimintaa, jolloin kdymis-
prosessi hdiriintyy.

Oljynpuristus ja -uutto marjoista ja
puristemassoista

Vaikka marjat sisaltavét paljon hyvid, ter-
veydelle hyodyllisida ominaisuuksia, esim.
oljyn erottaminen niistd ei ole yleistynyt.
Pidasialliset syyt ovat kallis teknologia,
massojen vihyys ja hajanaisuus ympari
maata. Uudet innovatiiviset tuotteet saat-
taisivat kuitenkin olla mahdollisuus.

Eri marjat ja marjojen osat (kuori, sie-
menet) sisdltdvit erilaisia madria oljyjd.
My6s siementen méddrd marjoissa vaihtelee
varsin paljon. (Taulukko 1.)

Massat ja siemenet on esikdsiteltavi
ennen 6ljyn erottelua kidytossd olevan me-
netelmén vaatimusten mukaan. Kéaytossd
on erilaisia tapoja erotella 6ljyja marjojen
puristemassoista ja siemenistd. Kaytossa
olevista tekniikoista ylikriittiset uutot, jois-
ta hiilidioksidiuutto on tutuin, erottelee
tarkimmin halutut aineosat erilleen. Me-
netelmi on kuitenkin investointina kallis ja
vaatii isoja tuotantomddrid ollakseen kan-
nattavaa toimintaa.

Yleisemmin kaytetddn kylmépuristus-
menetelmad, jossa mekaanisesti painamalla
erotetaan Oljy puristettavasta massasta. Me-
netelmd on halpa, mutta ei pysty erottamaan
vahaiisia oljypitoisuuksia sisdltavien masso-
jen Oljyja. Marakassi-hankkeessa testattiin
muutamien marjojen siementen ja puriste-
massojen puristusta kylmépuristusmenetel-
maélla. Testeistd on kerrottu tarkemmin kap-
paleessa "Marakassi-hankkeen tulokset”
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Toimenpide Edut Haitat Tarkoitus Vaikutus Lisdaine

Hapettumisenestoaine Estdd hapettumista Askorbiinihappo,

(rasvojen hirskiintyminen, sitruunahappo

Kuumennus (kts. ® Mikrobit tuhoutuvat, Lampdherkat vitamiinit
kohta avainki3sitteitd steriloinnissa myds itiot tuhoutuvat
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(huomattavasti hidastuneena)

pH:n alentaminen
homeiden kasvua

Estda bakteerien, hiivojen ja ® Tuotteen makumuutokset

Hapen poistaminen

(tyhjiopakkaaminen) bakteerien kasvua

harskiintyminen)

Hidastaa happea vaativien

Entsymaattiset happea vaativat, ® Anaerobisten bakteerien kasvu-
reaktiot estyvat (varin muutokset, mahdollisuudet paranevat

Hidastaa soluhengitysta

Anaerobihengitys (aiheuttaa
virhemakuja ja hajuja)

Kuivaaminen
tai kokonaan

Estdd mikrobikasvun osittain e Aistittavat muutokset

(maku, haju, rakenne)

Keskeisimmat massan sdilyvyyteen vaikuttavat tekijat.

PURISTEMASSAN SAILYVYYTEEN
VAIKUTTAVAT TEKIJAT

Puristemassan jatkojalostuksen suurim-
pia haasteita on massan sdilyvyys aistin-
varaiselta ja mikrobiologiselta laadultaan
kayttokelpoisena mehunpuristuksen ja jat-
kojalostuksen vilisen ajan (varastointi-kul-
jetus-varastointi).

Pilaantuminen voi olla mikrobiologista
tai entsymaattista. Erityisesti lampotila, pH
ja hapen ldsnéolo vaikuttavat sekd mikro-
bi- ettd entsyymitoimintaan. Mikrobien
toimintaan vaikuttaa ndiden lisiksi my6s

Marjat ja hedelmit prosessissa

kosteus. Y1l olevassa taulukossa on kisitel-
ty keskeisimmit massan sdilyvyyteen vai-
kuttavat tekijat.

Sdilontdaineet
Sailontaaineet vahentdvdt mikro-organis-
mien (ks. kohta avainkdsitteitd) kehitystd
ja kasvua. Siilontdaineita ovat mm. bent-
soehappo ja bentsoaatit, sorbiinihappo ja
sorbaatit seka sulfiitit ja rikkihapoke.
Sorbaatteihin kuuluvat sorbiinihappo
ja sen suolat kaliumsorbaatti ja kalsium-
sorbaatti. Sorbiinihappo on sorbaattien
biologisesti aktiivisin muoto. Kalium- ja

pastorointi/sterilointi) ® Entsyymit inaktivoituvat o Aistittavien ominaisuuksien tuotteiden varinmuutokset).

muutokset (maku, haju,

rakenne) Happamuudensaatoaine Alentaa pH:ta. Laktaatit, sitruunahappo,

sitraatit, viinihappo, tartraatit
Lampétilan ® Hidastaa mikrobikasvua ® Entsyymitoiminta jatkuu
alentaminen ® Hidastaa soluhengitystd Sdilontaaine Hidastaa tai estdd mikro- Bentsoehappo, bentsoaatit,
organismien kasvua ja sorbiinihappo, sorbaatit,

Pakastus ® Mikrobien toiminta estyy ® Entsyymitoiminta jatkuu kehitysta. sulfiitit, rikkihapoke

Marja- ja hedelmavalmisteissa kolmen keskeisen lisdaineryhman vaikutusmekanismit.

kalsiumsorbaatit reagoivat happamas-
sa ympdristéssd ja muuttuvat aktiiviseen
muotoonsa, sorbiinihapoksi. Sorbiinihap-
po ja sorbaatit eivit oikein annosteltuna
vaikuta tuotteiden hajuun tai makuun, ja
ne kestdvat kuumennusta. Sorbiinihapon
kayttoa rajoittaa sen huono vesiliukoisuus,
sorbaatit taas liukenevat veteen helposti.
Sorbiinihapon aktiivinen pH-alue on 2 - 7.
Sorbiinihapon vaikutus kasvaa pH:n laski-
essa. Sorbiinihapon ja sorbaattien keskeisin
sé’.ilymisté parantava ominaisuus on se, ettd
ne estdvit tehokkaasti hiivojen ja homeiden
kasvua.

Marakassi-hankkeessa tehtiin selvitys
eri kasittelyjen vaikutuksesta marjanpuris-
temassan sdilyvyyteen. Selvityksestd enem-
mén kappaleessa "Marakassi-hankkeen tu-
lokset”

Marjat ja hedelmiit prosessissa
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SAILYVYYS

LAADUN HEIKKENEMINEN /
PILAANTUMINEN

Elintarvikkeen laatua heikentdvit reaktiot
voidaan jakaa neljadn eri alueeseen:

1. Mikrobiologinen
2. Entsymaattinen
3. Kemiallinen

4. Fysikaalinen

Marjojen luonnollinen mikrobilajisto on
laaja, kisittien bakteereja, hiivoja ja homei-
ta, jotka ovat perdisin maaperdsté, sade- ja
kasteluvedestd sekd ilmasta. Pilaajaorga-
nismeista hiivat ja homeet ovat keskeisessd
asemassa.

Entsymaattinen pilaantuminen syntyy,
kun tuotteessa luonnostaan olevat entsyy-
mit ja yhdisteet reagoivat keskendin. Esi-
merkiksi omenan leikkauspinnan tummu-
minen on entsymaattinen reaktio.

Kemiallinen pilaantuminen on hyvin
samanlaista entsymaattisen pilaantumisen
kanssa mutta tapahtuu hitaammin. Esimer-
kiksi ravintoainehéviot (vitamiinihaviét) ja
osa varinmuutoksista ovat kemiallista pi-
laantumista.

Fysikaalinen pilaantuminen tarkoittaa
raaka-aineen rakenteen muutoksia. Fysi-
kaalista pilaantumista on esimerkiksi kol-
hiintumisen aiheuttamat vauriot.

SAILYVYYTEEN VAIKUTTAVAT
TEKIJAT

Kasvisten, kuten kaikkien elintarvikkei-
den, siilyvyyteen vaikuttavat monet tekijat.
Elintarvikkeen sdilyvyys (aika ja laatu) on
monen osatekijin summa, mutta eri osa-

sessiparametreilld. Seuraavassa on kasitelty
marjojen ja hedelmien siilyvyyteen keskei-
simmin vaikuttavat asiat.

Soluhengitys

Kaikki kasvikset — my6s marjat ja hedelmit
— jatkavat soluhengitystddn vield poimin-
nan jalkeenkin. Hengitys on joko aerobista
(happea kuluttavaa) tai anaerobista (hape-
tonta). Soluhengityksessd kasvin sisaltamat
hiilihydraatit, polysakkaridit, orgaaniset
hapot ja muut energian ldhteet alkavat ha-
jota pienemmiksi molekyyleiksi. Aerobisen
hengityksen lopputuotteita ovat vesihoy-
ry ja hiilidioksidi. Anaerobinen hengitys
tuottaa hiilidioksidia ja asetaldehydia, joka
hajoaa osittain etanoliksi. Hengityksessad
vapautuvaa energiaa kasvis hyodyntaa elin-
toiminnoissaan, mutta suurin osa vapautuu
limpona. Jadhdytettynd siilytettynd mar-
jojen sdilyvyyden edellytyksend on, ettd
niiden soluhengitys voi jatkua. Jos hapen
saanti keskeytyy, marja pilaantuu nopeasti.
Jadhdytettyna (kylmiossd) varastoitaessa ta-
voitteena on pitdd soluhengitys niin vihai-
send (hitaana) kuin mahdollista solua tap-
pamatta. Soluhengitystd voidaan hidastaa
limpétilaa laskemalla sekd varasto-/pak-
kausilman happipitoisuutta vahentamalla
ja hiilidioksidipitoisuutta nostamalla.

Veden aktiivisuus (a,)

Mikrobit tarvitsevat vettd elddkseen ja li-
sdantyakseen. Veden aktiivisuusarvo (a,)
kuvaa raaka-aineessa tai tuotteessa olevaa
vapaan veden midrad, eli vesimdaraa joka
on mikrobien kdytettdvissd. Useimmat elin-
tarvikkeita pilaavat bakteerit vaativat melko
korkeaa a,-arvoa - korkeampaa kuin hiivat
ja homeet. Veden aktiivisuutta tuotteessa

voidaan laskea esimerkiksi kuivaamalla
tai lisidmalld tuotteeseen suolaa tai soke-
ria. Esimerkiksi paljon sokeria sisiltdvien
hillojen siilyvyys perustuu paljolti niiden
alhaiseen a,-arvoon.

Ilman suhteellinen kosteus

Kasvikset sisdltavat 80 — 95 % vettd. Kos-
ka ymparistossé (ilmassa) on harvoin niin
kosteaa, kasvista vapautuu vesihoyrya ym-
péristoon. Veden haihtuminen marjoista
on usein suurin tappiotekija sailytyksessa.
Kuivumista voidaan hidastaa alentamalla
limpaotilaa, kohottamalla ilman suhteellis-
ta kosteutta, pienentdmalld ilman virtausta
varastossa ja pakkaamalla marjat mahdolli-
simman nopeasti.

Lampétila

Jokaisella mikrobilla on minimildmpétila,
jonka alapuolella kasvua ei tapahdu, mak-
similampétila, jonka yldpuolella mikrobi
kuolee sekd optimilampdétila-alue, jonka
yla- ja alapuolella kasvu hidastuu. Myos
entsyymien toiminta on limpétilariippu-
vainen kuten mikrobeilla. Erilaisilla kuu-
mennuskisittelyilld mikrobit ja entsyymit
saadaan tuhottua (ks. kohta “avainkasittei-
td”). Pastoroinnissa tuote kuumennetaan
yleensd +70...+100 °C:een limpdtilaan.
Pastoroinnissa entsyymit ja tauteja aihe-
uttavat mikrobit tuhoutuvat, mutta osa
mikrobeista (jotkut pilaajamikrobit ja iti-
ot) sdilyvat. Sterilointi tapahtuu tavallisesti
+120...+130 °C:ssa. Sterilointi tuhoaa kaik-
ki mikrobit sekd myos iti6t. Limpétilan las-
keminen ja pakastus eivét tuhoa mikrobeja
ja entsyymejd, mutta estdvit tai hidastavat
niiden toimintaa. Sailytyslampatila ja lim-
potilojen vaihtelut vaikuttavat myos kemi-
allisiin reaktioihin.

pH

Mikro-organismit ja entsyymit toimivat
parhaiten tietyssd kapeassa pH-alueessa.
Useimpien bakteerien kasvun pH-opti-
mi on hieman happaman puolella. Vain
harvat bakteerit kasvavat endd pH:n 4,5
alapuolella. Useimmissa marjoissa pH on
luonnostaan alhainen ja siten bakteeri-
kasvua rajoittava. Marjojen, hedelmien ja
niistd tehtyjen valmisteiden tyypillisia pi-
laajia ovatkin homeet ja hiivat, koska ne
pystyvét kasvamaan hyvin happamissakin
olosuhteissa, joissa bakteereilla ei endd
ole kasvumahdollisuuksia. Elintarvikkeen
happamuuteen voidaan vaikuttaa happa-
muudensditdaineilla.

Happi

Happi on keskeisin mikrobien kasvuun
vaikuttava kaasu. Happi vaikuttaa kah-
della keskeiselld tavalla; sen ldsndollessa
elintarvikkeessa tapahtuvat kemialliset
hapettumisreaktiot nopeutuvat ja se mah-
dollistaa aerobisten mikrobien kasvun.
Aerobisissa olosuhteissa mikrobit kasva-
vat huomattavasti nopeammin kuin ana-
erobisissa. Aerobiset mikrobit vaativat
happea lisddntydkseen, anaerobiset taas
eivit lisdanny hapellisissa olosuhteissa.
My6s monet entsyymireaktiot vaativat
happea. Elintarvikkeiden siilyvyyttd pyri-
tdan parantamaan pakkaamalla ne hapet-
tomaan tilaan (vakuumi tai suojakaasu).
Hapettumisenestoaineiden (antioksidan-
tit) tarkoitus on estdd tai hidastaa elintar-
vikkeessa tapahtuvia kemiallisia hapettu-
misreaktioita.

Etyleenin erittyminen
Etyleeni-kaasua syntyy kasvien aineenvaih-
dunnassa. Eri kasvikset erittavit etyleenid
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eri méddrid. Etyleeni varaston/pakkauksen
ilmassa heikentad kasvisten sdilyvyyttd no-
peuttamalla kypsymisti ja pilaantumista.

Valo

Valo, erityisesti lyhytaaltoinen UV-valo
(lampuista ja auringosta), tuhoaa vita-
miineja, kiihdyttdd hapettumista ja muita
kemiallisia reaktioita, aiheuttaen mm. va-
rivirheita.

Pakkaaminen on kriittinen vaihe tuotteen
sdilymisen kannalta. Pakatun tuotteen sdi-
lyminen edellyttad pakkaamiselta ehdoton-
ta hygieenisyyttd. Mikrobikontaminaatio
(mikrobien siirtyminen tuotteeseen) tulee
estad. Pakkaamisen tulee tapahtua sille
varatussa tilassa (raaka-ainetta ja valmista
tuotetta ei tule varastoida tai kasitelld sa-
massa tilassa). Pakkauslaitteiden ja -mate-
riaalien tulee olla puhtaita.

ELINTARVIKEPAKKAUSTEN
YLEISET VAATIMUKSET

Yleisesti elintarvikkeen pakkausmateri-
aalilta edellytetddn, ettd se suojaa tuotetta
likaantumiselta, mikrobisaastutukselta,
kosteuden siirtymiseltd, vierailta hajuilta ja
mekaanisilta vaurioilta. Lisdksi erityisvaati-
muksena voi olla mm., ettd pakkaus suojaa
tuotetta hapen vaikutukselta ja hidastaa ke-
miallisia muutoksia. Pakkauksen on myos
esiteltdvd ja myytava tuotetta. Pakkausmer-
kintojen tulee olla asianmukaisia ja sisaltaa
vahintdankin lainsdddannon madradmat
tiedot. Pakkausmateriaalista ei saa siirtyd
elintarvikkeeseen mitdan.

Tuoreiden marjojen ja hedelmien
pakkaaminen

Nahistumisen estdmiseksi hedelmit ja mar-
jat tulisi suojata kosteuden haihtumiselta.
Toisaalta niiden sidilymisen edellytyksena
on se, ettd soluhengitys voi jatkua. Yksinker-
taisimmillaan suojaaminen tarkoittaa mar-
jojen tai ohutkuoristen hedelmien (kuten
omenat) pdille asetettavaa muovikelmua,
joka estdd kosteuden haihtumista. Téll6in
puhutaan kadrimisestd. Varastointitappioi-
den vihentdmiseksi pidetddn soluhengitys

VALMIIN TUOTTEEN PAKKAUS JA VARASTOINTI

niin vdhdisend kuin mahdollista solua tap-
pamatta. Tama tapahtuu limpatilaa alenta-
malla ja mahdollisesti myos muuttamalla
ympéroivan kaasun koostumusta.

Jos hapen saanti keskeytyy, pilaantuvat
marjat ja hedelmét nopeasti. Pitempiaikais-
ta kylmasailytystd varten pelkkd kadrimi-
nen ei ole tehokkain tapa, vaan tilloin on
hy6dynnettava erilaisten pakkausmateriaa-
livaihtoehtojen hapen- ja kosteudenldpai-
sevyysominaisuuksia.

Pakasteiden pakkaaminen

Pakastamisen selked etu on, ettd kasvisten
ravintoaineet sdilyvit hyvin. Pakastamisen
haittapuoli on, ettd kasvisten solurakenne
hajoaa jaidtymisen - ja etenkin sulamisen
— aikana. Tamad ilmenee selkeimmin esim.
marjojen sulaessa rakenteen loystymisend
ja solunesteen irtoamisena. Pakastaminen
on hyvi tapa esim. marjoista ja hedelmista
tehtyjen soseiden sdilyttamiseen. Pakasteet
on sdilytettdva -18 °C:ssa tai kylmemmassa.
-18 °C:een limpotilassakin pakasteissa on
vield jadtymatontd vettd (ns. vapaata vettd)
jaljelld, joten varastoinnissa sdilyvyytté ra-
joittavat samat tekijit kuin yleensékin eli
hapettuminen, kuivuminen ja proteiinien
muutokset — muutokset tosin tapahtuvat
huomattavasti hitaammin kuin korkeam-
missa limpotiloissa. Sekd hapettuminen
ettd kuivuminen estetddan parhaiten hapet-
tomalla pakkauksella (vakuumi) ja happo-
ja vesihOyrytiiviilld pakkausmateriaalilla.
Valo, erityisesti lyhytaaltoinen UV-valo,
on pakasteille haitallista. Siksi pakasteet
on hyvi sdilyttad valoa lapaisemattomassa
pakkauksessa. Sopivimpia pakkausmateri-
aaleja kokonaisille marjoille ovat erilaiset
muovikalvot ja muovitetut kartongit. So-
seille sopivat parhaiten erilaiset muovikal-
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vot (esim. vakuumipussit) tai muovipadl-
lysteiset kartongit.

Aseptinen pakkaaminen

Aseptisella pakkaamisella tarkoitetaan
tuotteen pakkaamista pakkaukseen, joka
on steriloitu tyhjand. “Kaupallisesti sterii-
1i” pakkaus taytetdan kaupallisesti steriilil-
14 tuotteella (esim. marjamehu). Tayton ja
sulkemisen aikana pakkauksen ja tuotteen
saastuminen mikrobeilla estetddn. “Kau-
pallinen steriiliys” tarkoittaa sitd, ettd elin-
tarvikkeessa ei ole jakelu- ja varastointiolo-
suhteissa lisadntymiskykyisia mikrobeja,
jotka kasvaessaan pilaisivat elintarvikkeen.
Myos pakkausmateriaalin ja pakkauksen
ominaisuudet ovat sellaiset, ettd elintarvik-
keelle vahingollisia mikrobeja ja happea ei
varastoinnin aikana pdase pakkauksen si-
sille. Esimerkkind aseptisista pakkauksista
ovat mm. “tiiliskiven muotoiset” kartonki-
pakkaukset, joihin on pakattu esim. marja-
mehua taj -keittoa.

Pyrkimyksend aseptisessa prosessoin-
nissa ja pakkaamisessa on tuottaa elintar-
vikkeita, jotka sdilyvit 22 - 40 °C:n lampo-
tilassa vihintdan 6 — 12 kk. On huomattava,
ettd ne eivit kuitenkaan ole tayssailykkeita.
Aseptisen pakkaamisen etuja ovat, etté tuo-
te sdilyy huoneenlimmdssd (6 - 12 kk),
niin kauan kun pakkausta ei ole avattu.
Koska kylmasiilytystd ei tarvita, helpottaa
se jakelua ja vahentdd energiakustannuk-
sia. Aseptinen pakkaus vie my6s vdhéan va-
rastointitilaa. Haittapuolena ovat korkeat
investointikustannukset. Pakkausmaarien
on siten oltava suuret, jotta investointi olisi
kannattava. Tyypillinen pakkausmateriaa-
li on kartonki, jossa on muovikerroksia ja
alumiinikerros estimissd hapen, kosteu-
den ja valon lapipadsyn. Pakkauslinjoja on

mahdollista myos vuokrata leasing-periaat-
teella.

Aseptinen pakkaus on hyvé vaihtoehto
tuotteille, jotka ovat herkkié pilaantumaan
tai joiden kayttdjaryhmalle (vauvat, pienet
lapset) on tirkedd erityinen tuoteturval-
lisuus ja helppo siilytystapa (esim. avaa-
mattomana huoneenldmmaossd siilyvat
soseet).

Pakkausmateriaalit

Mehujen pakkaamisessa ovat yleisimmin
kiytossda (etenkin pienilld valmistajilla)
edelleen lasipullot. Hillojen, soseiden yms.
yleisin pakkaustapa on lasipurkki. Muita
vaihtoehtoja ovat aseptiset pakkaukset ja
muovipullot.

Lasi

Lasi kestad hyvin seké painetta ettd vakuu-
mia. Lasi ei lapéise kaasuja, liuoksia eikd
liuottimia eikd se reagoi pakatun elintar-
vikkeen kanssa. Se voidaan sulattaa ja muo-
kata uusiksi pakkauksiksi lukemattomia
kertoja — kierrétys ei vaikuta sen ominai-
suuksiin. Varjadmalld voidaan vaikuttaa la-
sin valonldpdisevyysominaisuuksiin. Lasin
haittapuolena ovat korkeahko hinta, paino

ja sarkyvyys.

Muovit

Muoviin pakkaamisen etuja ovat halpa hin-
ta, kestavyys ja keveys. Eri muovilaaduilla
on erilaisia ominaisuuksia, jolloin pakkaus-
materiaalista pystytddn tekemédédn tuotteen
vaatimuksia vastaava (esim. ldpidisevyys
tai saumautuvuusominaisuudet). Muovi-
pakkausten valinnassa on parasta kdantya
pakkausvalmistajan/myyjdn puoleen. He
osaavat parhaiten neuvoa tuotteelle sopi-
vimman pakkauksen/pakkausmateriaalin.

Nestepakkauskartonki
Nestepakkauskartongit ovat tiettyyn pak-
kausjérjestelmadn/-linjaan tehtyja pakka-
uksia. Kukin pakkaustyyppi valmistetaan
kuhunkin kéyttétarkoitukseen soveltuvasta
kartonkimateriaalista. Pakkaus taytetddan
tatd tarkoitusta varten tehdyllda pakkausko-
neella

Erilaisia nestepakkauksia valmistetaan
sekd tuore- ettd aseptisiin sovelluksiin. Ns.
harjakattopakkaus (kuten maitot6lkki) on
esimerkki tuorepakkauksesta. Aseptinen
pakkaus on monesti tiiliskiven muotoinen.
Tavallisesti pakkauksen rakenne on kol-
mikerroksinen. Kartonki antaa pakkauk-
selle lujuutta, kasiteltavyyttd, valonsuojaa
ja hyvin painoalustan. Muovipéillystys
(kartongin molemmin puolin) antaa pak-
kaukselle saumattavuusominaisuudet ja
kosteussuojan seké tuotteelle happi- haju-
ja makusuojaa. Mikili pakattava tuote
vaatii suurempaa tiiviyttd kuin pelkéstdan
muovikerroksilla saavutetaan, on vaihtoeh-
tona laminoida kartongin ja muovin viliin
alumiinikalvo.

Sulkimet

Monet pakkaukset tarvitsevat sulkimen

(korkin, kannen). Suljin on tdrkeé kontakti

tuotteen ja kuluttajan vilissd, sen toiminta

tai toimimattomuus voi olla jopa ostopaa-
toksen syy. Sulkimia valmistetaan tavalli-
simmin muoveista ja metallista.

Sulkimen tulee mm.:

o pitdd pakkaus pakkaamisesta tuotteen
kayttamiseen asti niin tiiviisti suljet-
tuna, ettei mitddn pddase pakkauksesta
ulos eikd ympdéristostd pddse mitddn
pakkauksen sisdan

o viestid ostajalle, ettei pakkausta ole
avattu

« olla helposti ja turvallisesti avattavissa
ja tarvittaessa jilleen suljettavissa.

MARJA- JA HEDELMAVALMISTEI-
DEN PAKKAUSMERKINNAT

Seuraavassa on kisitelty marja- ja hedelma-
valmisteiden pakkausmerkintoihin liit-
tyvat asiat. Tarkennuksia voi hakea
Kauppa- ja teollisuusministerion asetuk-
sesta ”Elintarvikkeiden pakkausmerkin-
nét” 2.12.2004/1084, joka on tullut voimaan
1.1.2005. Siirtyméajat, mikali sellaisia on,
on kirjattu tekstiin, samoin poikkeukset
em. asetuksesta.

Pakolliset pakkausmerkinnit

Elintarvikkeen nimi

Elintarvikkeen nimeni on kaytettava

1. saddettyd nimed; jos sellaista ei ole, on
kaytettava

2. vakiintunutta nimeé; jos sellaista ei ole,
on kaytettava

3. elintarviketta kuvaavaa ja tarvittaessa
sen kdytt6d kuvaavaa nimed.

mehun, mehun ja mehujuoman), hillon,
hyytelon ja erikoishillon ja -hyytelon seki
marmeladin maéritelmat on esitetty kap-
paleissa "Marja- ja hedelmdmehut”, "Kas-
vismehut” sekd kappaleessa “Hillot” — mai-
nittuja nimié saa kéyttda kun maaritelmat
tayttyvat. Esim. lainsddddnnon mukaisesti
marmeladi valmistetaan sitrushedelmas-
td, vedestd ja sokerista. Jos marmeladin
valmistuksessa on kiytetty muita kuin sit-
rushedelmid, tulee hedelmin tai marjan
nimi mainita marmeladin nimessi, esim.
“puolukkamarmeladi”. Elintarvikkeen ni-
med ei tule sekoittaa tuotteen kaupalliseen
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tuotenimeen tai tavaramerkkiin, jotka ovat
siis vapaaehtoisia merkintoja.

Ainesosaluettelo
Kaikki ainekset (valmistusaineet, lisdaineet
ja ravitsemukselliset lisit) ilmoitetaan ai-
nesosaluettelossa yhtend kokonaisuutena
painon mukaan alenevassa paljousjérjestyk-
sessd, reseptin mukaan. Otsikkona kayte-
tadn sanaa “ainekset”, "ainesosat’, "aineosat”
tai “valmistus- ja lisdaineet”. Pakkauksessa
on my6s mahdollista kdyttdd pidempéd lau-
setta tai johdantoa, johon joku mainituista
otsikoista siséltyy, esim. *Tyrnimakeisissa
on aineksina kéytetty...”. Ainesosat, joiden
osuus on alle 2 painoprosenttia lopullisesta
elintarvikkeesta, tulee luetella suuruusjar-
jestyksessd muiden ainesosien jdlkeen.
Lisdaineet ilmoitetaan kayttotarkoitusta
osoittavalla ryhménimelld, jota tidydenne-
tadn lisdaineen omalla nimelld tai nume-
rotunnuksella. Samassa ainesosaluettelossa
voidaan kéyttdd sekd numerotunnuksia ettd
lisdaineiden nimié. Valmistuksen apuainee-
na kaytettyd lisdainetta tms. (esim. mehun
valmistuksessa kdytettyd pektinaasient-
syymid) ei tarvitse ilmoittaa ainesosaksi.

Jos lopullisessa elintarvikkeessa on alle
5 % lisdttyd vettd, ei vettd tarvitse ilmoittaa
luettelossa lainkaan (poikkeuksena erityis-
valmisteet).

Aromit on ilmoitettava nimelld "aromi”
tai tarkennettuna aromin lajia osoittavalla
nimelld “luontainen aromi’, “luontaisen
kaltainen aromi” tai “keinotekoinen aromi”
Nimeen saa liittad sen tuotteen nimen, jos-
ta aromi on saatu tai jota se jéljittelee, esim.
luontaisen kaltainen mansikka-aromi.

Koostettu ainesosa pitad purkaa osik-
seen ainesosaluetteloon, poikkeuksena ns.
2 %:n sdanto. Aina on kuitenkin ilmoitetta-
va yliherkkyyttd aiheuttavat aineet sekd ne
lisdaineet, joilla on lisdaineellista vaikutusta.
(Katso koostettujen ainesosien ilmoittami-
nen tarkemmin kappaleesta “Oleellisimmat
muutokset pakkausmerkintasdadoksissa”.)

Vahimmadissdilyvyysaika tai

viimeinen kdyttoajankohta
Paivaysmerkintd ilmaisee ajankohdan, jo-
hon saakka tuote avaamattomana siilyttaa
sille tyypilliset ominaisuudet ("parasta en-
nen” tai “kdytettdva viimeistdan”

Vihimmaissailyvyysajan ("parasta ennen”) merkitseminen

2. sdilyvyys 3 - 18 kk

3. sdilyvyys yli 18 kk — Vuosi;

téssa jarjestyksessa mainittuna.

1. sdilyvyys enintddan 3 kk ——> ilmoitetaan pdiva ja kuukausi
—>» kuukausi ja vuosi

tai kaikissa tapauksissa muodossa pdivd, kuukausi ja vuosi, nimenomaan

Paivdysmerkintd voidaan tehdd muual-
lekin kuin “parasta ennen” -merkinnén jil-
keen edellyttden, ettd merkinnén yhteydes-
sd on viittaus, missa pakkauksen kohdassa
péivdys on, esim. “Parasta ennen -piiviys
painettu purkin pohjaan” Seuraavissa tuot-
teissa ei tarvitse ilmoittaa vihimmaissaily-
vyysaikaa:

1. tuoreet kisittelemattomat marjat,
hedelmat, kasvikset ja sienet (paitsi
idut tai vastaavat)

2. suurtalouksille tarkoitetut, yli 5 litran
pakkauksiin pakatut tdysmehut,
nektarit, mehut, virvoitusjuomat ja yli
1,2 til.-% alkoholia sisaltavit juomat

3. leipomotuotteet ja leivit, jotka taval-
lisesti nautitaan yhden vuorokauden
kuluessa

4. makeiset, jotka koostuvat lahes

yksinomaan maustetuista/varjatyistd

sokereista

jadtelon annospakkaukset

6. tietyt viinit, likoorit, kuohuviinit,
maustetut viinit ja vastaavat tuotteet

7. juomat, jotka siséltavdt vahintddn
10 til.-% alkoholia.

o

Harhaanjohtavia péivdysmerkint6jd ei saa
kayttaa. Ei esimerkiksi “parasta ennen
030503 vaan on merkittdva “parasta en-
nen 3.5.2003”. Méidrdysten vastaisia ovat
my0s lyhenteet kuten vkp, vk.p. ja p.e.
Pakkaukseen merkitty valmistuspdivé yh-
dessd sdilyvyysajan kanssa (esim. 7sdilyy
viisi kuukautta”) tai viittaus sdilytysohjee-
seen ei korvaa vdhimmaiissiilyvyysaika-
merkintaa.

Kuluttajat haluavat mielellidn tiedon
myos siitd, minkd ikdinen elintarvike on.
Elintarvikevirasto suositteleekin valmis-
tus- tai pakkausajankohdan merkitsemista

elintarvikepakkauksiin. Koti- ja maatalo-
udessa valmistettujen ja myyjéisissd tms.
tilaisuuksissa tilapdisesti myytavien elin-
tarvikkeiden pakkauksiin on merkittiva
valmistuspéiva.

Sisdllon mddrd

Kiinteiden elintarvikkeiden sisdllon méara
ilmoitetaan painoyksikdin ja nesteméisten
paino- tai tilavuusyksikoéin. Pakkauksessa
voidaan vapaaehtoisesti ilmoittaa lisaksi
kappaleluku tai annosmédrd. Pakkausma-
teriaalia ei saa siséllyttdd ilmoitettuun si-
sallon madradn; poikkeuksena tuoreiden
marjojen, hedelmien, kasvisten ja sienten
pakkauksena oleva pédllys, joka on hyvin
kevyt. Pakkauksen téyttoasteen on oltava
“jarkevd” — pakkauksen koko ei saa johtaa
ostajaa harhaan sisallon maarasta.

Valmistajan nimi
Pakkausmerkinnoissd on ilmoitettava val-
mistajan, pakkaajan tai Euroopan Unio-
nissa toimivan myyjan, markkinoijan tai
valmistuttajan nimi, toiminimi tai aputoi-
minimi ja osoite.

Alkuperdmaa tai -alue

Alkuperamaa tai -alue on ilmoitettava, jos
sen puuttuminen voi johtaa ostajaa har-
haan elintarvikkeen alkuperén suhteen.

Elintarvike-erdn tunnus

Merkinnan tarkoituksena on yksiloidad
samaan erddn kuuluvat valmisteet. Maa-
raysten vastaiseksi todettu tai epdilty erd
voidaan merkinndn avulla tarvittaessa
nopeasti tunnistaa ja jaljittad. Tarvittaes-
sa tunnuksen eteen on liitettdvd kirjain
”I” (Lot = erd), jollei tunnus muuten ero-
tu selvidsti muista pakkausmerkinnéista.
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Erdtunnus voidaan korvata elintarvikkeen
sdilyvyysaikaan liittyvalla merkinnilld, jos
péiviaysmerkintd yksil6i riittdvin tarkasti
kyseisen erdn. Pakkaamattoman elintar-
vikkeen elintarvike-erdn tunnus merki-
tadan kuljetuspakkaukseen ja jos tillaista
ei ole, asiaankuuluviin kaupallisiin asia-
kirjoihin.

Sdilytysohje, tarvittaessa

Sailytysohje vaaditaan silloin, kun tuot-
teen sidilyminen ilmoitettuun ajankohtaan
edellyttia huoneenldmpétilasta poikkea-

vaa lampatilaa tai muutoin erityisid sai-
lytysolosuhteita, esim. sdilytystd kuivassa
tai pimedssd paikassa. Samassa yhteydessd
suositellaan ilmoitettavaksi myos tieto sii-
td, kauanko tuote sdilyy avaamattomana ja
avaamisen jéilkeen.

Kiayttoohje, tarvittaessa

Jos tuote ei ole valmis sellaisenaan nautit-
tavaksi ja tuotteen valmistukseen liittyy
ohjeistusta, voidaan ohjeistus liittdd tarvit-
taessa tuotteeseen valmistusohjeena/kéyt-
toohjeena.

.

) N

Parasta ennen
10 - 2006

Alnekset: puolukka, sokerl, vesi, pektiini, hapettumisenestoaine
+ (E300), séiléntaaine (E202)

?‘ 100 g hyyteléé sisiltid 46 g puolukkaa.
8. Kokenalssokeripitolsuus 37 g 100 g kehden.
Ravintearve 100 g kohden
Energia kj / keal
9 Proteiinl g
Hillihydraati g
Rasva g

B, samytetiava vileassa Jalkeen.

1, Penan Puolukkahyyteld \-._

\ 5, Vaimistaia: Penan Mara Oy, Maraniemi

&

Marjatuotteen
pakkausmerkinnat:

1. Tuotteen nimi

2. Ainesosaluettelo

3. Sailyvyysaika (aika leimataan)
4. Sisallén maara

5. Valmistajan tiedot

6. Tarvittaessa sailytysohje
7. Marjapitoisuus

8. Sokerin kokonaispitoisuus

9. Haluttaessa ravintoarvo
(Tassa lyhyt merkinta)

Lisaksi kaikki merkinnat ruotsiksi

Marjat ja hedelmit prosessissa

Lisamerkinnit mairityissd tapauksissa

Ainesosan mddrd

Ainesosan madrd ilmoitetaan

a) ainesosan lisaamishetken mukaisesti
painoprosentteina kaikkien kéytettivien
ainesosien yhteismaarasta (reseptistd)

tai

b) mikéli valmistustapa vaikuttaa aines-
osan maaraan, ilmoitetaan maara pro-
sentteina lopullisesta elintarvikkeesta.

Maarad (kaytdnnossd keskimédaraistd maa-
raa) ilmoittava merkintd tehddin elin-
tarvikkeen nimen yhteyteen tai ainesos-
aluetteloon kyseisen ainesosan kohdalle
tai erillisend mainintana ainesosaluettelon
yhteyteen. Ainesosan mddrd pitdd ilmoit-
taa, jos

1. elintarvikkeen nimessd mainitaan
jokin sen sisdltimi ainesosa tai aines-
osien ryhmé (esim. mansikkahillossa
tai mansikkajogurtissa on ilmoitettava
mansikan maara)

2. kuluttaja tavallisesti yhdistdd ainesosan
elintarvikkeen nimeen (esim. kaalikaa-
ryleessé ilmoitettava lihan méard)

3. ainesosa on elintarvikkeessa olennai-
nen ja erottaa sen muista tuotteista,
joiksi elintarviketta nimen tai ulkona-
6n vuoksi voisi muuten luulla (esim.
marsipaanista ilmoitettava mantelin
MAArd)

4. ainesosaa korostetaan muuten pakka-
usmerkinnoissi (ainesosaa korostettu
sanoin tai kuvin, esim. hedelméinen
mysli - hedelmien maard ilmoitettava).

Ainesosan mairdd ei kuitenkaan tarvitse

ilmoittaa

1. jos valmisteen nimessd mainittu aines-
osa ei vaikuta kuluttajan valintaan, eli

ainesosan maaran vaihtelu ei ole oleel-
linen elintarvikkeen tiettyjen ominai-
suuksien kannalta eiki sen avulla voida
erottaa elintarviketta muista vastaavista
elintarvikkeista (esim. omenajuoma)

2. jos ainesosaa kéytetddn pienind maa-
rind maustamiseen (esim. mansikan
makuinen jogurtti)

3. jos elintarvikkeen valutettu paino on
ilmoitettu sisdllon kokonaisméarian
yhteydessé (esim. omenalohkoja soke-
riliemessa)

4. hedelmi-, marja-, kasvis-, sieni-, maus-
te- tai yrttisekoituksissa, joissa mikdan
ainesosa ei ole painoltaan olennaisesti
mairiivissi asemassa; ei kuitenkaan
tapauksissa, jolloin ko. sekoituksia kay-
tetddn toisen elintarvikkeen valmistuk-
sessa

Elintarvikkeen suolapitoisuus
Suolapitoisuuden (ruokasuolan, natriumk-
loridin méaéran) ilmoittaminen on sdadetty
pakolliseksi suolan saannin kannalta mer-
kittavissa elintarvikkeissa.

Merkintd makeutusaineen kiytostd

Makeutusainetta/-aineita ja/tai sokeria/so-
kereita siséltdviin elintarvikkeisiin on ni-
meen tai sen yhteyteen tehtdvd merkintd

“sisaltad sokeria/sokereita”, “sisdltaa makeu-
tusainetta/-aineita”.

Merkintd pakkauskaasun kdytostd

Pakkauskaasuja nimitetddn myos suoja-
kaasuiksi. Pakkauskaasua ei ole jiljelld lo-
pullisessa elintarvikkeessa, koska kaasut
vapautuvat ilmaan avattaessa tai rikottaessa
pakkaus. Ndin ollen pakkauskaasun kiy-
tostd ei tarvitse ilmoittaa elintarvikkeen
ainesosaluettelossa, mutta pakkaukseen

Marjat ja hedelmiit prosessissa
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tulee kuitenkin tehdd merkintd “pakattu
suojakaasuun”

Ravintoarvo

Ravintoarvomerkintd on tehtdvd yhtend
kokonaisuutena helposti havaittavaan paik-
kaan. Ravintoarvomerkinnin otsikoinnista
ei ole annettu yksityiskohtaisia ohjeita, jo-
ten erilaiset otsikot ovat sallittuja. Ravin-
toarvotiedot on annettava elintarvikkeen
100 grammaa tai 100 millilitraa kohti las-
kettuna ja ne ilmoitetaan grammoina, ener-
giasisalto kuitenkin kilojouleina (kJ) ja ki-
lokaloreina (kcal). Tiedot voi antaa lisiksi
annosta/yksikkod kohti, jos pakkauksessa
ilmoitetaan yksik6iden lukumaara.

Ravintoarvon merkintédtapoja on kaksi:
lyhyt ja pitkd merkintd. N&itd merkintoja
voidaan tdydentdd muilla ravintoarvomer-
kinnoilld. Ravintoarvomerkint6jen tulee
sisdltdd ainakin seuraavat tiedot elintarvik-
keen ravintosisdllostd, mainitussa jérjes-
tyksessd (ns. lyhyt merkinté): energiasisalto
sekd proteiinien, hiilihydraattien ja rasvan
madarit. Jos esitetaan ns. ravitsemuksellinen
viite, joka koskee sokereita tai tyydyttynei-
td rasvahappoja tai ravintokuitua tai nat-
riumia, ravintoarvo tulee ilmoittaa pitkdin
mallin mukaan:

o energiasisilto (k] ja kcal)
e proteiinien madra
o hiilihydraattien ja sokerien maara

Ravintoarvomerkint6ja tehtdessa voidaan lukuja pyoristdd seuraavasti

energia
yli 500 kJ (100 kcal) —» 50 kJ tarkkuudella (10 kcal)
20 - 500 kJ (5 = 10 kcal) —>» 10 kJ tarkkuudella (5 kcal)
alle 20 kJ (alle 5 keal) —» alle 20 kJ (alle 5 keal)
proteiini, rasva, hiilihydraatti
yli 10 g —> 1 g tarkkuudella
1-10¢g —>» 0,1 g tarkkuudella
alle1g —» allel1g
alle0,1g —>» maaraksi voidaan ilmoittaa 0 g

e vitamiinit ja kivenndisaineet voidaan ilmoittaa yhden tai kahden merkitsevan

numeron tarkkuudella.

Laskutoimitusten avuksi

L]

1 kJ = 0,239 kcal
1 kecal = 4,187 kJ

Energiaa grammassa ravintoainetta

proteiinissa 17 kJ / 4 kcal
rasvassa 37 kJ / 9 kcal
hiilihydraateissa 17 kJ / 4 kcal
kuidussa 0O

Natriumin maara saadaan jakamalla suolan maard luvulla 2,5
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o rasvan ja tyydyttyneiden rasvahappo-
jen maara

o ravintokuidun maira

e natriumin maara.

Vihidiseen energiasisdltoon viittaavat il-
maisut kuten “light” ja “kevyt” edellyttavit
ravintoarvotietojen  ilmoittamisen tuo-
teselosteessa. Ko. ilmaisuja saa kayttaa, jos
elintarvikkeen energian maéra on enintdan
70 % vastaavan tavanomaisen valmisteen
energiapitoisuudesta.

Ravintoaineiden miérit ilmoitetaan
keskiarvolukuna ja ne voivat perustua joko
tutkimustuloksiin tai laskennalliseen tie-
toon. Tavallisimpien elintarvikkeiden ja
raaka-aineiden ravintoarvotietoja saa mm.
Kansanterveyslaitoksen yllapitimasté elin-
tarvikkeiden koostumustietokannasta Fi-
nelistd www.fineli.fi.

Vitamiinien ja kivenndisaineiden il-
moittaminen edellyttdd myds vitamiinien
ja kivenniisaineiden prosenttiosuuksien il-
moittamista vertaamalla mainittujen ainei-
den midrid vuorokautisen saannin vertai-
luarvoihin tai pdivin saantisuositukseen.

Ilmoitettavia vitamiineja ja kivenndisai-
neita on oltava elintarvikkeessa merkitseva
madrd 100 grammassa tai 100 millilitrassa
valmistetta tai yhden annoksen pakkauk-
sessa. Merkittavyyden arvioinnin ohjeeksi
on annettu 15 % vuorokautisen saannin
vertailuarvosta — tapaukset on kuitenkin
harkittava erikseen, huomioiden myds
elintarvikkeiden vuorokautiset kulutus-
maarat.

Natriumin maéran ilmoittamisella ei ole
alarajaa. Natriumin méidréan ilmoittaminen
edellyttad pitkdd ravintoarvomerkintaa.

Ravintoaineiden kemiallisten lyhen-
teiden kéytto (esim. Fe, Mg) ei ole riittédva

tapa, vaan on kiytettdvd kokonaisia suo-
menkielisid sanoja kuten rauta tai magne-
sium.

Marja- ja hedelmévalmisteiden pakkaus-
merkinndéissi lisiksi huomioitava
Edelld esitettyjen asioidenlisdksion marja-ja
hedelmivalmisteiden pakkausmerkinnoissé
huomioitava Kauppa- ja teollisuusministe-
rion paatos “Marja- ja hedelmévalmisteiden
pakkausmerkinnoista” 20.12.1995/1659
sekd asetukset “Hedelmadhilloista, hyyte-
l6istd, marmeladeista ja tietyistd vastaavista
valmisteista” 6.6.2003/474 ja "Mehuista ja
vastaavista valmisteista” 28.10.2004/943.
Kiytetyt hedelmcdilajit on mainittava raa-
ka-aineiden painomédirien mukaan alene-
vassa jarjestyksessd. Jos tuote on valmistettu
kolmesta tai useammasta hedelmalajista,
voidaan kiytettyja hedelmilajeja koskeva
ilmoitus korvata maininnalla "useita hedel-
malajeja” tai vastaavalla tavalla. Hedelmdpi-
toisuus merkitdan tekstilld ”100 g tuotetta
sisdltad ... g hedelmad/marjoja”. Mehuihin
on merkittaivda mehun tdysmehupitoisuus
sekd tarvittaessa laimennusohje ja teksti tii-
viste” tai “valmistettu (osittain) tiivisteestd’.
Kaikki edelld mainitut merkinnit on oltava
tuotteen nimen yhteydessa tai samassa na-
kokentidssi tuotteen nimen kanssa.
Tietyissa tapauksissa on tehtdava mainin-
ta “makeutettu” tai “lisdtty sokeria”. Lisatyn
sokerin enimmdiisméddrd on ilmoitettava
kuiva-aineena laskettuna ja grammoina
litraa kohti ilmaistuna. Sokerin koko-
naispitoisuus valmiissa tuotteessa on esi-
tettdvd tuotteen nimen kanssa samassa
nékokentdssd maininnalla “kokonaissoke-
ripitoisuus ... g 100 g kohden”. Sokerin ko-
konaispitoisuutta ei tarvitse erikseen il-
moittaa, jos sokeripitoisuus on ilmoitettu
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ravintoarvomerkinndissd. Lisdksi on il-
moitettava rikkidioksidi, jos sen jadmataso
tuotteessa on yli 10 mg/kg.

Pakkausmerkint6ji koskevat helpotukset
Pakkauksessa, jonka suurimman pinnan
pinta-ala on vihemmdn kuin 10 cm? tar-
vitsee ilmoittaa vain elintarvikkeen nimi,
sisallon méard, yliherkkyyttd aiheuttavat
ainesosat sekd vahimmdisséilyvyysaika tai
viimeinen kéyttoajankohta ja siilytysohje.
Pakkauksen sisdllon maarda ei tarvitse il-
moittaa, jos se on vihemmdn kuin 5 g tai
5 ml, esim. yksittdin myytdvit makeiset
(timd sddnnos ei kuitenkaan koske maus-
teita eikd mausteyrttejd). Myyntipaikassa
pakatuista elintarvikkeista tarvitsee ilmoit-
taa vain elintarvikkeen nimi ja sisdllon
madrd, tarvittaessa alkuperamaa tai —alue,
yliherkkyyttd aiheuttavat ainesosat seka
nédiden lisdksi vahimmadissdilyvyysaika tai
viimeinen kéyttoajankohta, jos elintarvik-
keen siilyvyys on alle 3 KKk, ja sdilytysohje.
Lisaksi em. tuotteissa on tietyissd tapauk-
sissa ilmoitettava alkoholipitoisuus. Koko-
naan tai osaksi ldpindkyvidin pakkaukseen
pakatuista tuoreista marjoista, hedelmisté
ja kasviksista tarvitsee ilmoittaa vain alku-
perdamaa tai —alue (tarvittaessa) sekd sisal-
16n méari (ja sitdkadn ei, mikali elintarvike
punnitaan ostohetkelld); tdmé helpotus ei
koske ruokaperunaa ja ruokasientd. Koti-
tai maatilataloudessa valmistettujen ja
myyjaisissa tms. tilaisuuksissa tilapdisesti
myytdvien elintarvikkeiden pakkauksiin
on merkittiva ainakin elintarvikkeen nimi,
yliherkkyyttd aiheuttavat ainesosat sekd
valmistuspéivd. Kaksikielisissd kunnissa
merkinnit voidaan tehdé joko suomen- tai
ruotsinkielelld.

Vapaaehtoiset merkinnit ja markkinointi
Pakkauksen tiedot eivit saa olla virheellisia
tai harhaanjohtavia. Esimerkkin teksti ”li-
sdaineeton’: jos kyseiseen elintarvikkeeseen
ei saa muutenkaan lainkaan kayttda lisdai-
neita, johtaa annettu tieto harhaan, koska
kuluttaja luulee sen perusteella tuotteen
eroavan muista vastaavista valmisteista.
Sama koskee myo0s sellaisia elintarvikkeita,
joihin ei ole tapana kéyttdd lisdaineita, vaik-
ka niiden kaytto olisikin sallittua (esim. pa-
kastemarjat tai ruisleipa). Elintarvikkeesta
tulee antaa sitd markkinoitaesssa riittavat ja
totuudenmukaiset tiedot.

Positiiviset ilmaisut ja vditteet, joilla
korostetaan elintarvikkeen sisaltavin run-
saasti jotakin ainesosaa tai ainetta tai ker-
rotaan olevan myonteisid vaikutuksia, ovat
yleensa hyviksyttavid edellyttden, ettd ker-
rotaan totuus eikd johdeta harhaan; esim.
“lesepitoinen” ja “hedelmiinen”. Ravitse-
musviitteiden, kuten “runsaskuituinen” tai
“vitamiinipitoinen”, esittdminen edellyttaa
kuitenkin elintarvikkeen ravintosisallon
ilmoittamista. Ainesosan korostaminen ni-
messd tai muuten pakkauksessa edellyttad
puolestaan ainesosan maéran ilmoittamista
pakkausmerkinnoissa.

Negatiiviset ilmaisut ja vditteet, joissa
korostetaan elintarvikkeen siséltdvin vihan
tai ei ollenkaan jotakin ainesosaa tai ainet-
ta, ovat yleensd hyvéksyttavia (huomioi-
den jilleen totuus ja ei-harhaanjohtavuus).
Niiden esittdmisen edellytyksend on, ettd
tuote poikkeaa ilmoitetun ominaisuutensa
suhteen muista vastaavista valmisteista ja
ettd tiedolla on tarked merkitys kuluttajalle,
esim. "lisdaineeton”, "sokeroimaton” (ei lisit-
tyé sokeria). Sitd vastoin ilmaisu "sokeriton”
(el sokereita) on perusravintoainesisaltoon

liittyva ravitsemuksellinen viite ja sen kéyt-
t6 edellyttda elintarvikkeen ravintosisallon
ilmoittamista. Muita tdmédn kaltaisia ravit-
semuksellisia viitteitd ovat esim. “gluteeni-
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ton’, “kaloriton”, "kevyt” ja *vaharasvainen”

Oleellisimmat muutokset pakkausmer-
kintdsdadoksissd

Yrittdjien on tirked seurata elintarvikkeiden
pakkausmerkintévaatimuksissa  tapahtu-
via muutoksia. Mm. elintarvikepakkausten
ainesosaluettelovaatimuksia  tiukennettiin
vuoden 2005 aikana EU:n laajuisesti. Tavoit-
teena oli parantaa erityisesti ruoka-allergis-
ten ja muiden erityisryhmien tiedonsaantia.
Lisdksi tehtiin tarkennuksia pdivdysmer-
kintoihin. Tuotteiden, jotka eivit taytd alla
esitettyjd uusia vaatimuksia, kaupan pitdmi-
nen on kiellettyé otsikoiden lopussa maini-
tusta pdivamaarastd lukien. Ennen ko. péi-
vad valmistetut ja pakatut tuotteet saadaan
kuitenkin myydé loppuun.

Yliherkkyytti aiheuttavat ainesosat, voi-
maan 1.1.2005, vaatimukset tdytyttivi
25.11.2005 alkaen

Allergiaa aiheuttavat aineet on merkittdva
aina, olipa niitd tuotteessa kuinka vdhin ta-
hansa. Direktiivi listaa selkeésti, mitka yli-
herkkyytta aiheuttavat aineet on merkittava
pakkaukseen.

Uusi merkintdpakko koskee seuraavia
raaka-aineita ja niistd johdettuja valmisteita:
gluteenipitoiset viljat, dyridiset, kananmuna,
kala, pahkinit, soijjapapu, maito (myos lak-
toosi), selleri, sinappi, seesaminsiemenet,
rikkidioksidi ja sulfiitit (jos niitd on yli 10
mg kilossa tai litrassa). Ndistd Suomessa uu-
sia ovat viisi viimeksi mainittua. Suomessa
on EU-listan lisdksi aina merkittévé herne.

Yliherkkyyttd aiheuttavat ainesosat
on jatkossa merkittdvd my6s mm. pieniin
pakkauksiin (alle 10 cm?), myyntipaikas-
sa pakattuihin elintarvikkeisiin ja koti- ja
maataloudessa valmistettujen ja myyjéi-
sissd tms. tilaisuuksissa tilapdisesti myyta-
vien elintarvikkeiden pakkauksiin. Lisdksi
merkintdsaanto koskee ensimmiistd kertaa
my0s alkoholijuomia (esim. viinin sdilon-
tdaineena kéytetty rikki).

Koostetun ainesosan ilmoittaminen, voi-
maan 1.1.2005, vaatimukset tdytyttivd
25.11.2005 alkaen
Koostettu ainesosa pitdad purkaa osikseen
ainesosaluetteloon. Koostettu ainesosa voi-
daan ilmoittaa ainesosaluettelossa pelkis-
tadn omalla nimelld4n vain, jos sen koostu-
mus on madritelty EY:n lainsdddanndssa ja
jos sitd on lopullisessa elintarvikkeessa alle
2 % (20 vuotta vanha ”25 % saantd” on siis
muuttunut "2 % sadnnoksi”). My6s maus-
te- ja yrttisekoitusten ainekset voidaan jat-
tad luettelematta, mikéli sekoituksen méa-
ra on alle 2 %. Koostetusta ainesosasta on
kuitenkin aina ilmoitettava yliherkkyyttd
aiheuttavat aineet sekd ne lisdaineet, joilla
on lisdaineellista vaikutusta. Koostetun ai-
nesosan, esim. kddretortun tdytteend olevan
mansikkahillon, ilmoittamisessa on kaksi
vaihtoehtoa:

1. koostetun ainesosan yKksittéiset ai-
nesosat ilmoitetaan omalla, painonsa
mukaisella paikalla

2. koostettu ainesosa ilmoitetaan omana
ainesosanaan painonsa mukaisella
paikalla, minka jalkeen ilmoitetaan va-
littémasti (esim. suluissa) sen ainesosat
painon mukaan alenevassa jérjestyk-
sessd.
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Millaisia pakkausmerkintdjen tulee olla?

Pakkausmerkint6jen tulee olla

1. helposti havaittavia

2. riittdvédn isokokoisin kirjaimin tehtyjd,

suhteutettuna pakkauksen kokoon:

VTT:n tutkimuksessa (makeisten

pakkausmerkinndistd) arvioitiin, ettd

1 mm:n korkeus on merkinndin luet-

tavuuden ehdoton alaraja elintarvik-

keen nimed ja sisdllon mddrdd lukuun

ottamatta, joissa kirjainkorkeuden tulisi

olla vihintddn 2 mm. Namd alarajat

koskevat kuitenkin vain erittiin pienid

pakkauksia.

helposti luettavia

4. ymmirrettavid (ymmarrettavyyttd ei
saa heikentdi esim. sanoja lyhentamal-
14 kuten p.e., vkp, prot. ja hh.)

5. pysyvalla tavalla tehtyja

6. totuudenmukaisia, eivit saa johtaa
harhaan

7. padsadntoisesti tehtynd suomen- ja
ruotsinkielelld (ainakin pakolliset
merkinnat, lisdksi mm. ravintosisilto);
yksikielisissd kunnissa myytavissa elin-
tarvikkeissa voidaan kéyttda kunnan
kielelld olevia yksikielisid merkint6ja.
Kaksikielisissd kunnissa voidaan myyn-
tipaikalla pakatuissa elintarvikkeissa
kayttaa joko suomen- tai ruotsinkielisid
merkintoja.

e

Mistd yrittdjd 1oytdd ja saa tietoa pakka-
usmerkint6ihin liittyvistd asioista?
o EAN-koodit
EAN-Finland, puh. (09) 69 69 69,
www.ean-finland.fi
(koodin muodostuminen, hakemus-
menettely, hinnasto jne.)

elintarvikkeiden lisdaineet
Elintarvikeviraston E-koodiavain ja
Elintarvikeviraston Yrittéjélle-sivut,
www.elintarvikevirasto.fi
elintarvikkeiden ravintosisdlto
Kansanterveyslaitoksen yllapitima
Fineli (= elintarvikkeiden koostumus-
tietopankki) www.fineli.fi
pakkausmerkinndt
Pakkausmerkinndista tietoa
Elintarvikeviraston sivuilla
www.elintarvikevirasto.fi. Lisd-
tietojen saamiseksi ota yhteyttd
kunnan valvontaviranomaiseen
(yleensd terveystarkastajaan)
lainsdddinto

Elintarvikeviraston sivut
www.elintarvikevirasto.fi ja

Valtion sdadostietopankki

Finlex www.finlex.fi

Hyvid Suomesta —joutsenlippumerkki
Finfood, puh. (09) 6155 400,
www.finfood.fi/hs

luomu

Elintarvikeviraston Yrittdjalle-sivuilla
luomutuotteista; Luomuliitto

(019) 764 540, www.luomu-liitto.fi;
Biodynaaminen yhdistys
(Demeter-merkinti),

puh. (09) 644 160, www.biodyn.fi

Huom.

luomuviini

Sosiaali- ja terveydenhuollon tuote-
valvontakeskus, puh. (09) 3967 270,
www.sttv.fi;

alkutuotanto

Kasvintuotannon tarkastuskeskus,
puh. 02077 2003, www.kttk.fi

HENKILOSTON
TYOSKENTELYHYGIENIA

Terveys- ja salmonellakontrolli

Henkilon, joka kisittelee tyossddn pakkaa-
mattomia, helposti pilaantuvia elintarvik-
keita, on ennen tyon aloittamista esitettava
ldakarintodistus ldakarintarkastuksesta ja
ulosteen salmonellatutkimuksesta. Elintar-
viketyontekijan tulee antaa salmonellanéy-
te my0s palattuaan ulkomaanmatkalta.

Siistit tyotavat

Thmiselld on ihollaan runsaasti pieneliGita.

Siksi elintarviketyontekija ei:

o koskettele hiuksiaan ja ihoaan ty6n
lomassa

o Kisittele tarpeettomasti pakkaamatto-
mia elintarvikkeita paljain kdsin

o yski, aivastele tai niistd pakkaamatto-
mien elintarvikkeiden lahistolld

o istu tyopoydalld tai nojaile tyopoytiin

o tupakoi muualla kuin siihen varatussa
tilassa.

Henkilokohtainen hygienia

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita ki-
sittelevan henkilon on tydssddn oltava pu-
keutuneena siististi ja tyon edellyttdmalld ta-
valla. Tyopukua ei saa kéyttdd muualla kuin
tyopaikalla. Tyopuku on muiden vaatteiden
paalld kdytettava suojavaatetus. Pakkaamat-
tomia, pilaantuvia tai helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kisittelevan henkilén suo-
javaatteen tulee olla hihallinen ja peittad
suojavaatteen alla olevat vaatteet. Tyopuvun
tulee olla puhdas ja vériltddn sellainen, ettei
se vaikeuta tyopuvun puhtauden tarkista-
mista. Elintarvikkeiden tuotantolaitoksissa
tulee kéyttda pdahinettd, joka estdd hiusten
péadsyn kisiteltdviin elintarvikkeisiin. Elin-

TUOTANTOTILOJEN HYGIENIAN ONGELMAKOHDAT

tarvikkeiden tuotantolaitoksissa suositel-
laan lisaksi kdytettaviksi erillisid, ainoastaan
tyopaikalla kéytettdvid tyojalkineita.

Siistid ja asiallista pukeutumista vaadi-
taan myos vierailijoilta. Henkilokohtaiseen
hygieniaan kuuluu tydasun lisdksi omasta
puhtaudesta huolehtiminen.

Kisihygienia
Kadet on pestdva ennen tydohon ryhtymistd
sekd tarvittaessa tyon aikana.
Elintarvikkeita kisittelevé ei kaytd tyo-
aikana kynsilakkaa, eikd koruja kaulassa,
korvissa tai kdsissd. Haavat suojataan laas-
tarilla ja laastaroitu kasi kertakayttokasi-
neelld. Késineitd kiytettdessd on muistet-
tava, ettei kisineen kayttd vapauta kisien
pesusta.

TUOTANTOTILOJEN JA TYO-
YMPARISTON PUHTAANAPITO

Huolellinen puhtaanapito edesauttaa ko-
neiden ja laitteiden toimivuutta ja kestd-
vyyttd, pintojen pysymistd hyvikuntoisina,
lisad tyoturvallisuutta, viihtyvyyttd ja edus-
tavuutta sekd pienentdd havikkeja.
Puhtaanapidon onnistumiseen vaikut-
taa merkittivésti tilojen, laitteiden ja kalus-
teiden suunnittelu. Pintamateriaalien tulee
kestdd tuotantohygienian vaatimat pesut ja
desinfioinnit. Rakenteiden ja pintamateri-
aalien tulee olla likaa kerdamattomia.

Tuotantotilojen tila- ja

laitesuunnittelu

Tuotantotilojen oikea ja huolellinen suun-
nittelu sekd tyOpaikan liikenteen toteut-
taminen jirkevasti helpottaa puhtaana-
pitoa ja on vilttimaton tartuntariskien
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hallitsemiseksi. Hyvéd suunnittelu edesaut-
taa ja helpottaa omavalvontaa. On viisasta
miettid, miten tavaravirtojen logistiikka
liikenteen, tavaramédrien ja erilaisten tuot-
teiden ja niiden kisittelyvaatimusten osalta
jarjestetdan.

Rakenteellisesti on tirkedd erottaa fyy-
sisesti ns. likainen puoli puhtaasta siten,
ettd raaka-aineet ja valmistuotteet eivat
padse missddn vaiheessa kosketuksiin. Ta-
varavirrat ohjataan lapivirtausperiaatteella,
raaka-aineet tulevat toisesta pdéstd sisddan
ja valmiit tuotteet menevét toisesta padstd
ulos.

Elintarviketeollisuuden likatyypit, pesu-
menetelmiit ja puhdistusaineet

Pesuaineet luokitellaan eméksiin ja hap-
poihin. Eméksisid pesuaineita kaytetddn
peruspesuissa orgaanisen ja epdorgaanisen
lian poistoon. Happamat pesuaineet on

tarkoitettu saostumien poistoon. Puhdis-
tus- ja desinfiointiaineet liuotetaan veteen
(vesi toimii siis valiaineena). Pesuaine pie-
nentdd veden pintajannitystd ja toimii lian
kuljettajana.

Desinfiointia kiytetddn yleisesti elintar-
viketeollisuudessa peruspuhdistuksen jal-
keen. Desinfiointiin voidaan kayttda kloo-
riyhdisteitd, kvaternddrisia ammonium-
yhdisteitd, aktiivista happea vapauttavia
alkoholeja, vetyperoksidia ja peretikkahap-
poa sekd jodiyhdisteitd. Klooriyhdisteet
tehoavat hyvin moniin pieneliéihin, mutta
ne ovat korrosoivia. Klooriyhdisteité ei saa
kayttda happojen kanssa. Alkoholeja, vety-
peroksidia ja peretikkahappoa ei tarvitse
huuhdella, ne ovat nopeatehoisia eiké niistad
jdd jadmid, mutta ne ovat syovyttavia.

Puhdistus poistaa yleensd yli 90 % mik-
ro-organismeista. Desinfektiossa tuhoutuu
99 % mikrobeista. Desinfektioaineet eivét

Elintarviketeollisuudessa syntyvan lian ominaisuuksia

Sokerit e Vesiliukoisia

® Helppoja puhdistaa
® Kuumentuessa karamellisoitumisreaktio proteiinien kanssa,
jolloin puhdistus vaikeutuu

Rasvat ® Veteen liukenemattomia
® Vaikeita puhdistaa
® Polymeroituvat kuumassa, jolloin puhdistus vaikeutuu

Proteiinit ® Veteen liukenemattomia
® Liukenevat emaksisiin tai lievasti happamiin liuoksiin
® Vaikeita puhdistaa
® Denaturoituvat kuumennettaessa, jolloin puhdistus vaikeutuu

Mineraalisuolat

® Vesiliukoisuus vaihtelee

® Useimmat liukenevat happoihin

® Helppoja puhdistaa

e Eivat juuri muutu kuumennuksessa

Marjat ja hedelmit prosessissa

kuitenkaan steriloi, koska bakteeri-itiét ja
muutamat kestdvit bakteerisolut eivit kuo-
le desinfektioaineella.

Puhdistusaineen ja -menetelmén valin-
taan vaikuttavat veden kovuus, lian maira,
puhdistettavan pinnan tyyppi seka tuhotta-
vien mikro-organismien ominaisuudet.

Ammattitaitoiset pesuaine- ja pesulai-
tetoimittajat ohjaavat aineiden ja laitteiden
kaytossa sekd auttavat omavalvontasuunni-
telman puhdistustoimintaosion sisdltoon
liittyvissa kysymyksissd. On tarkoituksen-
mukaista vaihtaa aika ajoin pesuaineen vai-
kuttavaa ainesosaa (eli pesuainetta), koska
mikrobit kehittévét vastustuskykyisid kan-
toja pesuaineiden vaikuttaville ainesosille.
Taman vuoksi pitkdan kaytossi ollut pesu-
aine ei endd vaikuta yhtd tehokkaasti kuin
ennen. Pesuainetoimittajat auttavat ainei-
den valinnoissa.

Jatehuolto

Elintarvikehuoneistossa ei saa siilyttda
pilaantuneita elintarvikkeita eikd elintar-
vikkeiden valmistuksessa, pakkauksessa
tai muussa kisittelyssd syntyneitd jétteitd.
Jatteet ja pilaantuneet tarvikkeet on pois-
tettava riittdvan usein ja vdhintddn kerran
pdivdssa.

LAADUNVALVONTA

Omavalvonta

Lain mukaan elintarvikkeita tuottavan toi-
minnanharjoittajan on tunnettava elintar-
vikkeiden kisittelyyn liittyvit hygieeniset
vaarat yrityksessddn ja laadittava suunni-
telma ja toteutettava se terveyshaittoja ai-
heuttavien epakohtien estamiseksi ja pois-
tamiseksi (omavalvonta). Omavalvonta

Suurimman lian huuhtelu

Puhdistuksen Pesu pesuaineella

perusvaiheet Huuhtelu

Tarvittaessa neutralointi,
desinfiointi tai sterilointi

Pesuaineen ja pesumenetelman

yhteisvaikutus

® Llian kostutus

® Liukenevan ja liukenemattoman
materiaalin irrotus pinnasta, rasvojen
emulgointi pesuaineliuokseen

e Lian kuljettaminen pois.

HACCP (THE HAZARD ANALYSIS AND
CRITICAL CONTROL POINT)

Vaaratekijoiden tunnistaminen ja riskien suuruu-
den arviointi

Kriittisten ohjauspisteiden maarittaminen

Spesifikaatioiden ja sallittujen vaihtelurajojen
madrittdminen kriittisille ohjauspisteille

Kriittisten ohjauspisteiden seuranta
Tulosten kirjaaminen
Korjaavat toimenpiteet

Koko jarjestelmédn toimivuuden arviointi

HACCP:n vaiheet

Marjat ja hedelmit prosessissa
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tulee suunnitella ja toteuttaa kayttamalld
HACCP-konseptia turvallisuusriskien kar-
toittamiseksi ja hallitsemiseksi. Paikallinen
valvontaviranomainen hyviksyy yrityksen
omavalvontakéytinnon.

Omavalvonta on se osa yrityksen laatu-
jarjestelmad, joka koskee tuotteiden laadun
varmistamista. Sen toteuttaminen kattaa
raaka-aineiden, prosessin sekd valmiiden
tuotteiden valvonnan. Yrityksen omaval-
vontaa ovat kaikki ne toimenpiteet, joilla
yritys varmistaa, ettd sen kasittelemét elin-
tarvikkeet ovat kuluttajille turvallisia.

Tuotteiden laatu on elintarvikekaupas-
sa tdrked tekijd. Pelkdstddn tarkastuksen
varaan rakennettu omavalvontajérjestelma
on kallis ja tulokseltaan epdvarma. Padpai-
non tulisi olla virheiden ennaltaehkaisyssa
jalkiseurannan sijaan.

Hygieniaosaamistodistus (hygieniapassi)
Toiminnanharjoittajan on pidettévé kirjaa
elintarvikehuoneistossa tyoskentelevien
henkiloiden elintarvikehygieenisestd osaa-
misesta.

Toiminnanharjoittajan on varmis-
tuttava siitd, ettd elintarvikehuoneistossa
tyoskentelevilld, helposti pilaantuvia pak-
kaamattomia elintarvikkeita kasittelevalld
henkil6lld on tehtdviensd suorittamisen
kannalta riittavat perustiedot mikrobiolo-
giasta, ruokamyrkytyksistd, hygieenisisté
tyotavoista, henkilokohtaisesta hygieniasta,
puhtaanapidosta, omavalvonnasta ja elin-
tarvikehygieniaan liittyvédstd lainsaadan-
nosta.

Osaamistodistus on oltava henkilolla,
joka on yhdessd tai useammassa elintarvi-
kehuoneistossa tyoskennellyt pakkaamat-
tomien helposti pilaantuvien elintarvik-
keiden Kkisittelyd edellyttivissd tehtédvissd

vihintdan kolme kuukautta. Todistus on
oltava my6s toiminnanharjoittajalla, joka
omassa elintarvikehuoneistossaan kasitte-
lee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita.

Osaaminen osoitetaan tutkinnon tai
koulutuksen kautta taikka suorittamal-
la erityinen osaamistesti. Osaamistodis-
tuksena pidetddn suoritetun testin lisdksi
tutkintotodistusta tai tutkintoon johtavia
opintoja koskevaa opintosuoritusrekisterin
otetta, josta ilmenee henkilon suorittaneen
hygieniaosaamisvaatimusten mukaiset
opinnot. Kuitenkin, v. 2007 alusta kaikilla
tyontekijoilld, jotka tydssddn Kkisittelevit
pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita, tulee olla osaamistestaajalta
hankittu hygieniapassi. Talloin ei siis endd
riitd pelkdn kurssi- tai opiskelutodistuksen
esittdminen.

Osaamisnayttovelvoite ei koske sellai-
sia elintarvikehuoneistossa tyoskentelevid,
joiden tyohon liittyvd riski on pienempi
(tarjoilijat, kassahenkil6t, pakattuja elintar-
vikkeita kisittelevit) tai joiden tyGskentely
huoneistossa on erityisluontoista (vangit,
asevelvolliset, tydtoiminta tai suojatyd). Ra-
jaus osaamisndyttovelvoitteen ulkopuolelle
ei kuitenkaan poista terveydensuojelulain
yleistd vaatimusta, jonka mukaan henki-
16114 on oltava perustiedot elintarvikehy-
gieniasta, ja ettd tyontekijad on neuvotta-
va, opastettava ja tarvittaessa koulutettava
tyossdan.

KUKA TARVITSEE
YMPARISTOLUVAN?

Ympdristonsuojelulain perusteella ympa-
riston pilaantumisen vaaraa aiheuttavaan
toimintaan on oltava lupa. Luvanvaraisista
toiminnoista saddetddn tarkemmin ympé-
ristonsuojeluasetuksessa, jossa mainitaan
mm. perunan tai juuresten kasittely- tai
jalostuslaitos ja vihannes-, juurikas-, hedel-
md- tai marjavalmistetehdas.

Ympéristonsuojeluasetuksessa ei ole
mainittu mitdédn kokorajoja luvanvaraiselle
toiminnalle, jolloin varsin pienimuotoista-
kin toimintaa on pidettava luvanvaraisena.
Sanan "laitos” voidaan kuitenkin katsoa ra-
jaavan hyvin pienen esim. maatilalla omia
raaka-aineita kayttdvan tai vahdiseen jat-
kojalostukseen, ravintolatoimintaan tms.
liittyvdn toiminnan luvanvaraisuuden ul-
kopuolelle, jos sitd ei voida pitdd laitosmai-
sena. BAT-ohjeistuksessa on méaritelty ko-
korajoja erilaisille ja kokoisille yrityksille.

Jatevesien kisittelyyn kiinnitetddn ase-
tuksessa huomiota. Asetuksen mukaan
ymparistoon joutuvaa kuormitusta on vé-
hennettédvé orgaanisen aineen (BHK;) osal-
ta vahintdan 90 %, kokonaisfosforin osalta
vahintddn 85 % ja kokonaistypen osalta
vahintddn 40 % verrattuna kisittelematto-
mén jateveden kuormitukseen.

KUKA MYONTAA
YMPARISTOLUVAN?

Ympéristonsuojeluasetuksessa ~ madritel-
l4an lupaviranomaisen toimivalta. Perunan
tai juuresten kisittely- tai jalostuslaitoksen
ja vihannes-, juurikas-, hedelmad- tai mar-
javalmistetehtaan osalta toimivaltainen

YMPARISTOLUPAMENETTELY

lupaviranomainen on ymparistonsuoje-
luasetuksen perusteella kunnan ympiris-
tonsuojeluviranomainen. Mikdli toiminta
saattaa aiheuttaa vesiston pilaantumista
on lupaviranomainen kuitenkin alueelli-
nen ymparistokeskus, joka on lupaviran-
omainen myos asukasvastineluvultaan 100
henkilon jatevesien kisittelyyn tarkoitetulle
puhdistamolle.

Kunnan ympéristdviranomainen voi
ympéristonsuojelulain mukaan antaa muu-
ta kuin luvanvaraista toimintaa koskevan
yksittdisen madrayksen, joka on tarpeen
pilaantumisen ehkaisemiseksi. Maarayksen
tulee olla kohtuullinen, ottaen huomioon
toiminnan luonne ja pilaantumisen mer-
kittavyys ja se soveltuu yleensi vain lyhyt-
aikaiseen toimintaan.

MITEN YMPARISTOLUPAA
HAETAAN?

Ympairistolupahakemus tehdddn kol-
mena kappaleena. Hakemus voidaan
tehdd vapaamuotoisesti asetuksen mu-
kaisesti tai sen tekemiseen voidaan kayt-
tdd ympdristohallinnon lomaketta 6010
(www.ymparisto.fi/luvat).

Hakemukseen on liitettava lupaharkin-
nan kannalta tarpeellinen selvitys toimin-
nasta, sen vaikutuksista, asianosaisista ja
muista merkityksellisistd seikoista.

Ympairistolupakasittelystd peritddn
maksu sen mukaan, kuka pditoksen an-
taa. Ymparistokeskusten maksu on sen
mukainen mitd alueellisten ympéristo-
keskusten ja ympdristévirastojen mak-
sullisista suoritteista on sdddetty. Yleensd
ympdristoviramaiset madraaviat maksun
tyohon kiytetyn ajan perusteella. Kuntien
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ympadristosuojeluviranomaisten antaessa
luvan, maksun perusteet miardtdan ko.
kunnan taholta.

Hakulomake

Hakulomake auttaa keskittymaan oikeisiin
asioihin ja ndin helpottaa hakijaa kokoa-
maan ympdristéviranomaisten vaatimat
tiedot.

Kaavake yrityksen raaka-aine- ja
jatevirroista

Yrityksen ainevirrat ja kulutustasot on
selvitettavd. Siihen tarkoitukseen BAT-
toimialaryhmé on laatinut kaavakkeen.
Kaavakkeessa kysytyt tiedot tarvitaan vi-
ranomaisille pditoksen tekemistd varten.
Selvitd ennen lupahakemuksen jattdmista:

Selvitettavat asiat:

1. raaka-aineen hankintaméaarat [ vuosi [
raaka-aineryhma

2. tuotantopaivat

3. valmiiden tuotteiden maarat tuoteryh-
mittdin

4. veden kulutus [ vuosi

5. sahkon kulutus [ vuosi

6. syntyvien jatteiden maarat, laatu ja
kasittelytapa
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Ympiristoluvassa mdéritetddn yrityk-
selle kirjanpitovelvollisuus ainevirroista ja
kulutustasoista.

Lista tarvittavista liitteistd

Hakemuksen liitteeksi tarvitaan seuraavat

asiakirjat:

o Kartta alueesta, esim. kopio gt-kartasta

o Asemapiirros, jossa nakyy tontille ase-
tellut rakennukset ja johon voi tarvitta-
essa merkitd esim. ajoneuvoliikenteen

Hyviksi kiytannoksi on osoittautunut lait-

taa mukaan erillisina liitteina:

o Kaupparekisteriote

o Listaus rajanaapureista

o DProsessikaavio, jossa kuvataan, miti
yrityksen tuotannossa tapahtuu

o Taulukko yrityksen kisittelemisté raaka-
aineista ja valmiista tuotteista

o Sopimus viemdriin liittymisest4, jos
kunnallinen viemari tai muusta jiteve-
siratkaisusta

o Taulukko jétejakeista ja maérista sekd
siitd, kuinka usein jatteitd kuljetetaan,
kuka kuljetuksen hoitaa ja minne jit-
teet kuljetetaan.

Marakassi-hanke selvitti herukoiden, tyr-
nin ja omenan viljelyalat Suomessa seki
arvioi satomédrien kehityksen lahivuosina.
Sekd mustaherukan, tyrnin etti omenan
osalta satomddrdt kasvavat tulevina vuosi-
na ja tdlld hetkelld tilanne nayttaa siltd, ettd
markkinat saattavat tdyttya ja hinnat pai-
nua alas. Pahimmassa tapauksessa kotimai-
sen marjan kysyntd vahenee, koska maahan
tuodaan ulkoa hinnaltaan edullisempaa
marjaa. Nédiden uhkien valossa ideoitiin
tuotteistamiseen uusia nakokulmia, testat-
tiin erilaisia prosessilaitteita sekéd kehitet-
tiin prosessimenetelmid, jotta 16ydettdisiin
uusia mahdollisuuksia kehittdd muuttuviin
kulutustottumuksiin soveltuvia tuotteita.
Lisdksi hankkeen aikana toteutettiin useita
koulutuksia ja opintomatkoja.

Marjoihin liittyvistd tutkimuksis-
ta koottiin tietopaketti: Tietoa marjojen,
hedelmien ja vihannesten ravitsemuksel-
lisesta koostumuksesta ja teknologisista
ominaisuuksista, joka l6ytyy osoitteesta:
www.foodcentre.helsinki.fi/loppurap.htm

MARJOJEN VILJELYALAT JA SADOT

Taustaa

Suomen liityttyd EU:iin on erikoiskasvituo-
tantoon, johon puutarhamarjojen ja ome-
nan viljelykin kuuluu, kohdistunut suuret
muutospaineet. Esim. herukoista maksetta-
va hinta on laskenut ja tasta johtuen tuotan-
non kannattavuus on romahtanut. Niistd
seikoista huolimatta on viljelypinta-alojen
lisdystd kuitenkin jatkettu. Viljelypinta-alo-
jen siirtdmistéd erikoiskasvituotannon puo-
lelle on edesauttanut mm. muun kasvituo-
tannon kannattavuuden heikkeneminen.
Kehitys on johtanut jo mm. mustaherukan

MARAKASSI-HANKKEEN TULOKSET
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Kuva 1. Herukoiden satomaarat Suomessa 1999 - 2003

ja ennuste v. 2007.

ylituotantoon, ja on johtamassa mm. tyrnin
ylituotantoon.

Seuraavassa tarkastellaan marjan- ja
omenantuotannon tilannetta kilpailun sekd
pinta-ala- ja satomaérahistorian valossa.

Herukat

Mustaherukka

Mustaherukan viljelyssd lahtoinvestoin-
nit (taimet, korjuukoneet, sadon odotus
3 vuotta) ovat mittavat. Viljelykierron pi-
tuus on saatava pitkaksi, vdhintadnkin 8
vuoteen, jotta pddomakulut saadaan kuole-
tettua. Normaalioloissa viljelykierron kesto
on 10 - 15 vuotta, josta kasvuun 14hto ja sa-
donodotus vie 3 — 4 vuotta, jolloin odotet-
tavia satovuosia on 8 — 10. Toiminnan pit-
kékestoisuus ja nopeasti vaihteleva kysynta
ovat ajheuttaneet sen, ettd tulevaisuuden
ennustaminen on vaikeaa, jopa mahdoton-
ta, ndin pitkalld aikavalilla. Tuotantoméaari-
en tulevaisuuden arviointi on mahdoton-
ta, suurista vuosittaisista satovaihteluista
johtuen (Kuva 1). Kokonaismairdt voivat
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Kuva 2. Herukan viljelyalat v. 1985 - 2003.
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Kuva 3. Mustaherukan hinta 1985, 1995, 2000,
2003, 2004 ja ennuste hinnoista 2007.
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vaihdella hyvin suurissa rajoissa 1700 ton-
nista 3200 tonniin - jopa vield suuremmat
satomdarat ovat mahdollisia. Mustaherukan
viljelyd on lisitty tasaisesti koko 2000 luvun
(Kuva 2). Tamai siitakin huolimatta, vaik-
ka markkinoilla muutokset ovat olleet hy-
vin merKkittavid, varma ostajataho puuttuu
ja hintataso on laskenut (hintatarjoukset
V. 2004 0,12 €/kg ja v. 2005 0,10 €/kg).

Herukan markkinatilanne on muuttu-
nut ratkaisevasti 90-luvun lopusta tdhan
pédivddn. Teollisuuden kéyttdmd marja-
madrd on laskenut ja hintataso pudonnut
muun Euroopan tasolle. Toinen merkittévé
muutos, EU:iin liittymisen myotd, on pe-
rinteisen maatalouden pellon kdytén muu-
tos. Kun huonommin kannattavaa tuotan-
toa vahennettiin, peltopinta-alaa vapautui
ja moni tila siirtyi tuottamaan herukkaa.
Nimi kaksi tekijad ovat vaikuttaneet sii-
hen, ettd kannattavan tuotannon kriittinen
raja on saavutettu. Jos tuotantokustannuk-
sia ei saada katettua useina perdkkiisind
vuosina, mustaherukan viljely muuttuu
kannattamattomaksi. Hintaheilahtelut tu-
levat jatkossa olemaan erittdin suuret, mika
johtaa siihen, ettd sadon markkinointi on
viisasta tehdé satovuosittain.

Viljelyn lisdykseen tulee suhtautua erit-
tain kriittisesti. Uusia istutuksia ei pid4 teh-
dé, ellei ole mahdollisuutta tehdé kiinteda
sopimusta ostajan kanssa.

Tuottajien olisi syytd verkottua markki-
noinnissa, tuotteistamista olisi lisattavé seka
tuotannon ja toiminnan laatua parannetta-
va. Ylipaatadn kaikenlainen yhteistoimin-
nan lisdédminen toisi kustannussadstoja.

Muut herukat
Punaherukkaa on perinteisesti viljelty teol-
lisuuden tarpeisiin. Teollisuusostojen vi-

hetessd myos viljelypinta-alat ovat pienen-
tyneet. Tilanne on kuitenkin tasaantunut
eikd anna erityistd huolen aihetta. Valko-
herukan viljelypinta-alat ovat lisdantyneet
aina 2000 luvun alkuun asti ja pysyneet sa-
malla tasolla viimeisen viiden vuoden ajal-
la. Suurin yksittdinen ostajakunta raaka-ai-
neelle ovat tilaviineja valmistavat yritykset.
Karviaismarjalla on oma kayttdjakuntansa,
eikd viljelypinta-aloissa ole tapahtunut vii-
meisen viidentoista vuoden aikana mitain
merkittdvad muutosta.

Herukan satomaéarit ovat siis laskeneet
(Kuva 1). Tamé johtuu toisaalta vihem-
mén tuottavan “vanhentuneen viljelypin-
ta-alan” (ns. yli-ikdiset pensaat) lisddan-
tymisestd, mutta myos useista huonoista
perakkiisistasatovuosista. Viljelynlisayksen,
v. 1995 - 2003, seurauksena satomédrien
nousu alkoi nakyé vasta v. 2003 ja ennus-
teessa vuodelle 2007 (Kuva 1).

90-luvun puolivalin jilkeen teollisuu-
den ostot ovat supistuneet roimasti. Marjo-
ja kdyttavid teollisuuslaitoksia on lopetettu
tai niitd on yhdistynyt yritysostoin, joiden
seurauksena kdyttomédrit ovat puolittu-
neet. Vuoden 2003 teollisuuden noussut
ostomddrd johtui raaka-aineen voimak-
kaasta hinnan pudotuksesta satokaudelle
2003 - 2004 (Kuva 3). Pienyrittéjien (tilavii-
nien valmistajat, hillontekijit ym.) kdyttama
mustaherukan médrd ei ole merkittavasti
muuttunut endd 2000-luvulla. (Kuva 4)

Tuoremarjakauppa on pysynyt vuoden
1995 jilkeen suhteellisen stabiilina. Uusia
markkinoita ei ole kehittynyt, eikd myyn-
ninlisdykseen johtanutta tuotekehitystd
tapahtunut. Merkittdvit maidramuutokset
tilastoissa johtuvat metsdmarjojen ja vil-
jeltyjen marjojen vuosittaisista satovaihte-
luista.
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Kuva 4. Mustaherukan markkinoiden jakauma
1985 - 2003 ja ennuste v. 2007.
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Kuva 5. Tyrnin viljelypinta-alat ja satomaarat
v. 1999 - 2003 sekd ennuste vuodelle 2007.

Aikaisemmin tuoremarjakaupassa val-
lalla ollut teollisuuden vaikutus hinnan
médrittelyssd on paattynyt. Hinta maa-
raytyy nykydan kysynndn ja tarjonnan
mukaan. Jatkossa tuoremarjan hintatason
ratkaisevat vuosittaiset satomairit, sadon
kypsymisaika, metsimarjojen satomadrat
ja tuontimarjojen tarjonta.

Kaiken kaikkiaan tilanne on varsin sta-
biili, mutta yhteistyon lisidminen muiden
marjakasvien tuottajien kanssa, kehitti-
malld viljelytekniikkaa ja tuotteistamis-
ta, toisi kustannussadst6jd ja avaisi uusia
markkinoita.

Tyrni

Tyrnid on kasvanut luonnonvaraisena vuo-
sisatoja Pohjanlahden rannikkovyohyk-
keelld. Tyrnin viljely aloitettiin 80-luvulla
ja siitd saakka viljelyalat ovat kasvaneet,
tosin hyvin hitaasti, aina 90-luvun lopulle.
Tultaessa 2000-luvulle viljelypinta-ala alkoi
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kuitenkin lisddntyd rajusti, mutta vastaa-
vasti satomairit eivit ole nousseet samaan
tahtiin. Tama4 johtuu pitkastd satoikddn tu-
loajasta ja heikoista satovuosista. Myoskdan
tuotteistaminen ei edennyt samanaikaisesti
tuotannon kehittymisen kanssa.

Tyrnid kaytetddn eniten mehun raaka-
aineeksi. Vaikka tyrnimehu onkin, ja miel-
letdan edelleen terveysjuomaksi, sen kulu-
tusta ei olla onnistuttu lisédméaén toivotulla
tavalla. My6s muissa maissa (Vendjd, Viro,
Puola, Saksa) tuotantoalaa on kasvatettu
voimakkaasti. Tamé johtaa hintakilpailu-
tilanteeseen, johon Suomessa kiytdssd ole-
villa tuotantomenetelmilld ja tuotteilla ei
ole pystytty vastaamaan.

Tyrnin satoennuste v. 2007 osoittaa
suurta kasvua (Kuva 5).

Niyttad selviltd, ettd hinnat tulevat las-
kemaan voimakkaasti (vrt. mustaheruk-
ka), tuotanto tulee kannattamattomaksi ja
markkinat menetetddn tuontiraaka-aineille
ellei uusia, innovatiivisia tuotteita kehitetd,
joilla vastataan muuttuvaan tilanteeseen.

Viljelysektorilla tulisi kiireesti kehittda
tekniikoita, eritoten poimintatekniikoita,
nopeammiksi ja halvemmiksi. Tuotteista-
mista tulee tehdd ja sitd kautta etsid uusia
tuotealueita. Erityisesti raaka-aineen tuot-
teistamaiseen tulee panostaa (siemenistd
jatteisiin).

Markkinointia tulisi keskittad, jolloin
markkinointipanostuksia voisi lisatd. Ver-
kottamalla tuotantoprosessit ja kehittd-
malld osaprosessiverkosto kattamaan koko
tuotteistusalueet, saadaan valmistusmaarit
nousemaan, valmistuskustannukset alene-
maan ja tuotteiden laatu tasaisemmaksi.
Niin varmistetaan saatavuus, tuotepalettia
saadaan lisdd ja markkinointipanostukset
voidaan kohdentaa paremmin.

Omena

Omenaa on viljelty Suomessa ammattimai-
sesti jo vuosikymmenid. Omenaa viljel-
ldan Suomessa ilmasto-olosuhteiden takia
pédasiassa Salpausseldn eteldpuolelle. Vil-
jelyd on lisdtty Turun saariston kunnissa,
Ahvenanmaalla, Kymenlaakson ja Etela-
Karjalan alueilla sekd pohjoisemmassakin,
sitdi mukaa kun ilmastolliset edellytykset
ovat tuottajien mielikuvissa parantuneet.
(Kuva 6) Kokonaissatomdiriin ei em. laa-
jentumisella koko maata ajatellen ole suur-
ta merkitystd, mutta alueellisesti merkitys
korostuu ja voi jopa kirjistdd markkinati-
lannetta.

Lounais-Suomi tuottaa n. 80 % koko
Suomessa tuotetusta omenasadosta (Kuva
7). Markkinatilanne voi karjistyd Lounais-
Suomessa yleisesti hyvind satovuosina ja
laadullisesti heikkoina satovuosina. Hyvi-
nd satovuosina kauppakuntoista omenaa
voi olla tarjolla huomattavia maarid. Tar-
jonnan vaihtelujen tuomaa epétasaisuut-
ta tulisi purkaa lisdamalld tuotekehitystd
ja kehittdmalld uusia jalosteita sekd niille
markkinakanavia. Tuorekauppaa tulisi ke-
hittdd ja markkinointiajanjaksoa pyrkid pi-
dentamédn.

Omenan tuottaminen on vakiintunut
Eteld-Suomen tietyille alueille, jossa mark-
kinointi on hoidettu tuorekaupan kautta.
Markkinoinnissa avainasemassa ovat olleet
tukku- ja vahittdiskaupat ja suurimmaksi
osaksi tastd syystd ylijadvalle omenalle ei
ole haettu uusia merkittavia kayttokohtei-
ta. Toisaalta siihen ei ole ollut tarvettakaan.
Nyt markkinatilanne on kuitenkin muut-
tunut. EU:n alueelta tarjonta on kasvanut
ympdrivuotiseksi. Tdmad on luonut ja tulee
luomaan paineita kotimaisen omenan se-
sonkiluontoiselle kaupalle. Kilpailun kove-
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Kuva 6. Omena viljelypinta-alat vuosina 1999 - 2003
ja ennuste v.2007.
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Kuva 7. Omenan satom@aradt koko maassa hyvin,
keskinkertaisen ja huonon sadon vuosina.

tessa my0s yleistd laatutasoa on parannetta-
va. Tuotteistamista esim. “kakkoslaadulle”
ei ole tehty. Tulevaisuuden haasteina onkin
kehittdd kauppakunnostuslaatua ja tuotteis-
taa lajittelusta yli jadneet omenat erilaisiksi
jalosteiksi.

Hinnat eivit endd reagoi yhtd herkasti
huonoihin ja hyviin satovuosiin, joten ko-
timaista ylijgdmidomenaa tulee olemaan
markkinoilla entistd enemmén. Taman yli-
jadmdomenan kiyttomahdollisuuksia tulisi
kehittda tuotteistamalla uusia innovatiivisia
tuotteita ja tuoteryhmid. Koska massat voi-
vat olla suuria, prosessien keskittiminen on
valttimatonta tehokkaan tuotannon takaa-
miseksi. Tdma onnistuu vain verkottumalla
valmistuksessa ja markkinoinnissa.

Marjat ja hedelmit prosessissa
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PALJONKO KORKEINTAAN MAKSAISIT 0,33 LITRAN
PULLOSTA TYRNIMEHUA?
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Kuva 7. Tyrnimehun hinta

KUMMAN TUOTTEEN OSTAISIT TODENNAKOISEMMIN?
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Kuva 8. Tyrnimehun ulkonaka.
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KULUTTAJAKYSELYT

Kuluttajakysely tyrnimehun ulkonidosti
ja hinnasta

Tausta ja tarkoitus

Tyrnimehun ulkondkoé ja hinta herattavit
keskustelua. Tyrnimehun ulkondossa on
ongelmana tyrnimehun sakkautuminen ja
nykyinen hinta on melko korkea. Tarkoi-
tuksena oli selvittdd, mitka asiat vaikuttavat
asiakkaan ostopditokseen, onko esimer-
kiksi mehun ulkoniélld (sakkautumisella)
merkitystd ja mitd asiakkaat ovat valmiita
tyrnimehusta maksamaan.

Toteutus

Kuluttajille tehtiin Turun seudulla syksylla
2005 tyrnimehuun liittyen kysely. Kysy-
mykset perustuivat asiakkaan mielikuvaan
tyrnimehusta seké ulkondolliseen seikkaan
eli mehun kerrostumiseen. Lisédksi esitet-
tiin kysymyksid pakkaustavasta ja tuotteen
hinnasta. Kyselypaikalla oli esilld naytepul-
lot, joissa toisessa oli kerrostunutta mehua
ja toisessa tasarakenteista. Vastauksia ky-
selyyn saatiin 102 kpl. Kysely toteutettiin
kauppahallissa ja kahdessa péivittdistavara-
kaupassa. Kyselypaikkojen asiakassegmen-
tit erosivat huomattavasti toisistaan. Kaup-
pahallissa kyselyéd tehtiin lahinnad kyselyn
toimivuuden testaamiseksi. Asiakaskunta
oli hyvin vaihtelevaa. Ensimmaisessd kau-
passa lidhes kaikki asiakkaat olivat eldke-
ikdisia kun taas toisessa kaupassa asiakkaat
olivat nuoria ja keski-ikaisia.

Tulokset ja johtopddtikset

Tyrnimehun tuntevat tietivit mehun tai-
pumuksen sakkautua ja “epamiellyttdvin”
ulkondon, ja tietdvat ulkondkoseikan ole-

van sinéllddn harmittoman ja “kuuluvan’
tyrnimehuun. He eivat siten pitineet ulko-
nikod ongelmana. Tyrnimehua tuntemat-
tomia ei sakkautunut pullo houkuttanut.
Mehu nayttda helposti vanhalta tai pilaan-
tuneelta, vaikka olisi vasta muutaman péi-
van ikdistd. Mehun “luonnollisuutta” (lisa-
aineettomuutta) pidettiin usein kuitenkin
tarkeampénd kuin ulkonakoa.

Jo saavutetut tyrnimehuasiakkaat on
melko helppo siilyttdd, mutta uusien asi-
akkaiden hankkiminen on paljon vaike-
ampaa. Yhtend ongelmana on tyrnime-
hun korkea hinta (Kuva 7). Toisena se,
ettd mehu ei ole houkuttelevan nakoistd
(Kuva 8). Nuorten vastauksista tuli sel-
kedsti esiin se, ettd mehu voitaisiin hei-
ddn mielestddn pakata myos kartonki-
pakkaukseen ja liittdd pakkaukseen teksti
“ravistettava’, kuten muissakin tdysme-
huissa. Kuluttajat pitivat tarkedna pakkauk-
sen kierratettdvyyttd ja ymparistoystavalli-
syyttd. Lahes kaikilla vastaajilla oli mieliku-
va siitd, ettd tyrni on terveellistd ja vitamii-
nipitoista.

Vanhemmat ihmiset olivat useasti sitd
mieltd, ettd heilld on tarpeeksi omia mar-
joja, esimerkiksi mustaherukkaa, joten he
eivit osta mehuja vaan valmistavat ne itse.

Kuluttajakysely marjatuotteista
nuorisolle

Tausta ja tarkoitus

Marjojen kulutus on vuositasolla verrattain
tasaista. Kulutusmadrien nostoon on paras
keino tuoda markkinoille uusia, marjaa si-
séltdvid tuotteita, joita kuluttajat kaipaavat ja
joista he ovat valmiita maksamaan. Nuorien
henkil6iden mielipidetti ja toiveita kannat-
taa selvittdd omana ryhminaédn siksi, ettd

he ovat 10 vuoden kuluttua maksukykyisid,
perheellisid, koko perheen ostopaitoksistd
péattavia henkilditd, joiden timdn piivin
kulutustottumukset vaikuttavat heididn os-
topddtoksiinsd myds mydhemminkin.

Tarkoituksena oli saada kuluttajilta tie-
toa, josta olisi hyotyd marjojen ja omenan
menekin edistdmisessa.

Erityisesti tyrnin kohdalla tulee lahitu-
levaisuudessa olemaan ongelmia, jos tuote-
tuille marjoille ei keksitd uusia kayttokoh-
teita tai jo olemassa oleville tyrnituotteille
lisad markkinoita.

Toteutus
Turun ammattikorkeakoulun opiskelijat to-
teuttivat syksyllda 2004 kyselyn liittyen mar-
joihin (tyrni, karviainen, mustaherukka,
mustikka, ja vadelma) ja omeniin. Kyseiset
marjat ovat sellaisia, joiden menekki ei vas-
taa tarjonnan médrad. Nuorilta vastaajilta
kysyttiin heiddn marjankulutustottumuk-
sistaan, pyydettiin visioimaan uusia kiin-
nostavia marjatuotteita seké syitd marjojen
vahdiseen kulutukseen. Kyselyyn vastan-
neiden maara oli 495 kpl.

Tédssd yhteydessd tuloksissa keskitytddn
tyrniin, koska sen kohdalla tilanne on kaik-
kein haastavin.

Tulokset ja johtopddtikset
Useat henkil6t olivat sitd mieltd, ettd marjo-
ja saa riittdvasti omiin tarpeisiin luonnosta.
Monet my6s kayttavit itse kerdamidan tai
ostamiaan marjoja, jotka he pakastavat ja
valmistavat tuotteiksi itse.

Uudeksi marjatuotteeksi ehdotettiin mm.
« “jokin pieni ja terveellinen naposteltava®
 myslin tapaan kéytettav lisuke
o tuoremehu erilaisista marjoista
o marjajaitelo
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o kerroskiisseli
« jogurtti-marjakarkit.

Tyrnid oli viimeisen vuoden aikana kayt-
tanyt/syonyt 40 % vastaajista. Suurimpana
syynd, minka takia tyrnié ei kéytetty, olivat
makumieltymykset. Muina syind mainit-
tiin tyrnin vaikea saatavuus ja kallis hinta.
Jonkin verran oltiin myos sitd mieltd, ettei
tuotetta ole kiinnostavassa muodossa.

Vastaajilta kysyttiin myds, mitéd
(tyrni)tuotteita he kayttdisit mieluiten,
jos niitd olisi saatavana uusina tuotteina.
Tuotevaihtoehdot oli annettu valmiiksi ja
useampaan kuin yhteen vaihtoehtoon sai
vastata. Suosituimmat tuotevaihtoehdot oli-
vat terveysjuoma ja jogurtti. Vahiten kiin-
nostavat olivat urheilujuoma ja sokeroitu
(tyrni)puuro.

C-VITAMIINIHAVIOT ERILAISISSA
TUOTANTOPROSESSEISSA

Tausta ja tarkoitus

Marjojen prosessointitavalla tiedetddn ole-
van suuri merkitys siihen, kuinka paljon
ravintoaineita (esim. vitamiineja) tuottees-
sa on jaljelld prosessoinnin jilkeen. Hank-
keen kuluessa tehtiin C-vitamiinimaarityk-
sid, jotta saataisiin lisdtietoa eri tuotteiden
C-vitamiinipitoisuuksista ja jotta eri pro-
sessien vaikutus C-vitamiinihdvioon pys-
tyttdisiin paremmin ottamaan huomioon
raaka-ainetta jalostettaessa. Nain jalostaja
voi vertailla esim. kuivauksen ja kuumen-
nuksen vaikutusta C-vitamiinihaviéihin.

Toteutus
Marakassi-hankkeessa on toteutettu vi-
hannes-, marja- ja hedelmaraaka-aineiden

ja -tuotteiden kemiallisten komponenttien
analysoinnit ja madritykset. C-vitamiinin
madrittdminen on ollut yleisin analyysi,
mutta myds useita muita analyysejd tehtiin
(mm. rasvahappoanalyysi, kivenniisanalyy-
sija fenoliprofiili).

Tulokset ja johtopaitokset
C-vitamiinimaéritystulokset on esitetty
taulukossa 1.

Kuivausldmpdtilalla havaittiin olevan
selked vaikutus tyrnirouheessa sdilyvin
C-vitamiinin madrdaan. Korkeammas-
sa lampotilassa kuivatun tyrnirouheen
C-vitamiinipitoisuudeksi jdi 1,5 mg / 100 g,
kun taas alempi kuivausldmpdatila jatti rou-
heeseen C-vitamiinia 37 mg / 100g. Téssd
ndhdain selvasti limpotilan suuri merkitys
vitamiinihdvididen synnyssa.

C-vitamiini on herkkd yhdiste hajoa-
maan hapen vaikutuksesta ja tyrnimassaan
sekoittuu paljon ilmaa (happea) jauhami-
sen aikana. Mdrka tyrnimassa vahenee kui-
vauksessa viidesosaan painostaan, mutta
tastd huolimatta C-vitamiinipitoisuus ei
suhteellisesti nouse markdan massaan ver-
rattuna juurikaan. Ilmakuivaus siis tuhoaa
C-vitamiinia massasta.

Pakastuksen vaikutus vitamiinih&vioon
on melko pieni (vrt. tyrnimehu pakaste-
tuista marjoista ja tuoreista marjoista), jo-
ten se on sdilontdmenetelmistd soveltuvin
C-vitamiinipitoisuuden pitdmiseksi mah-
dollisimman korkeana.

Nzyte C-vitamiinipitoisuus, (yksi ndyte)
1. Tyrnijauhe (kuivattu) 18 mg /100 g

2. Tyrnirouhe (pakastetusta tyrnisti) 1,5mg /100 g
3. Tyrnirouhe (tuoreista marjoista) 37mg/100g
4. Tyrnitdysmehu (pakastetusta tyrnist3) 63 mg /100 g

5. Tyrnitdysmehu (tuoreista marjoista) 57 mg / 100 g
6. Tyrnipuriste 2455 mg / 100 g
7. Tyrnin puristemassa (jauhettu mark3, vesilisa 50 %) 43 mg [100¢g
8. Tyrnijauhe (jauhettu, kuivattu) 31 mg/100g

9. Tyrnin puristemassa 50 mg /100 g
10. Tyrnin puristemassa (jauhettu markand, vesilisd 50 %) 4mg/100g

11. Tyrnin puristemassa (jauhettu, kuivattu) 11 mg /100 g
12. Ruusunmarja kokonainen, pakastettu 840 mg /100 g
13. Ruusunmarja, pakastettu ensin 1 kk, paseerattu 740 mg / 100 g
14. Ruusunmarja pakastettu 1 kk, héyrytetty (5 min) ja paseerattu 720 mg / 100 g

Taulukko 1. Eri tavoin prosessoitujen raaka-aineiden C-vitamiinipitoisuudet.

TESTI; ENOPRESS 250/300 -JATKUVA-
TOIMISEN PURISTIMEN SOVELTU-
VUUS MARJOILLE

Tausta ja tarkoitus

Marakassi-hankkeen yhteni marjayritysten
teknologian parantamisen kohteena oli ke-
hittdd tehokkaampia ja vahemmén ihmis-
tyotd vaativia mehunpuristusmenetelmia.
Tekniikan osalta paitavoite oli kehittdd tai
loytda pienvalmistajille sopiva jatkuvatoi-
minen mehunpuristuslaitteisto.

Mehun valmistukseen 16ytyy ja on kay-
tossa useita erilaisia sovellutuksia (nauha-
puristin, automaattiset pneumaattiset me-
hunpuristuslinjat jne.). Monesti laitteet ovat
ns. yleislaitteita, joten niille on kehitettava
marjakohtaiset toimintaohjeet. Laitteet ovat
kuitenkin kalliita ja isoja, eivatké pienyritta-
jan resurssit aina riitd ndin suuriin laitein-
vestointeihin.

Enopress-puristin valittiin kokeiltavak-
si sen jatkuvatoimisuuden ja edullisuuden
vuoksi. Markkinoilla olevien jatkuvatoi-
misten puristimien valikoimat ovat niukat

ja Enopress oli lupaavin jatkuvatoiminen
prassi Marakassiin osallistuneiden yritys-
ten tarpeisiin ndhden.

Toteutus

V. 2005 markkinoille on tuotu jatkuvatoi-
minen Enopress 250/300 -puristin. Laitetta
testattiin, tavoitteena selvittdd sen soveltu-
vuus marjamehujen, erityisesti tyrnimehun,
valmistukseen.

Enopress 250/300; tekniset tiedot

Enopress on kehitetty viinirypaleiden pu-
ristukseen, mutta sitd on alettu markkinoi-
da myds marjamehujen puristukseen.

Tekniset ominaisuudet:

o kapasiteetti 1400 - 1 800 kg/h
o puristusteho 80 - 85 %

o sahkotarve  HP 4 (220/380V)

e paino 420 kg

o korkeus 1100 mm
e pituus 1850 mm
o leveys 680 mm



Laitteen toimintatapa:

o Puristettava massa syotetddn laitteen
péalld olevasta syottosuppilosta
sisddn.

o Laitteen “syddn” on 225 mm halkaisi-
jaltaan oleva messinkinen kierukka,
jota séhkomoottori pyorittaa.

o Kierukka painaa massan laitteen
padssd olevaa vastapainolla varustettua
puristemassan ulostuloaukkoa kohti.

« Kierukka on sijoitettu kierukkapesdan.

o Kierukkapesin keskiosan alapuoli on
varustettu metalliritildlld. Kun massa
puristuu kierukassa, mehu valuu ritilin
lapi alla olevaan altaaseen.

o Puristemassa tulee laitteen pédasté ulos.

Koeajon raaka-aineet

Raaka-aineena kiytettiin pakastettua ko-
timaista ja ulkomaista tyrnimarjaa. Koe-
ajoon kaytettiin marjoja yhteensd 420 kg.
Kotimainen marja oli puhdistettu roskista,
ns. kdsinpuhdistettua. Ulkomainen marja
ei ollut puhdistettua.

Tulokset ja johtopaitokset

Testissd ollut puristin on tehokas. Ihmis-
tyovoiman tarve puristettua marjakiloa
kohden on selvdsti pienempi tavanomai-
seen pakkapuristimeen verrattuna.

Rakenteensa vuoksi puristimen kiyn-
nistdminen vaatii hyvan puristustehon ta-
kaamiseksi 50 — 70 kg:aa massaa. Massaa
voidaan syottdd takaisin kiertoon niin kau-
an kuin laite on puristusvalmis.

Laite puristaa massan ritilaverkkoa vas-
ten, jolloin verkon aukkojen koko madrda
mitd osia ko. marjasta menee mehun jouk-
koon. Koelaitteen verkkokoko oli sellainen,
ettd hedelmiliha ja pienet tyrnin siemenet
menivit ldpi verkosta. Tédssd tapauksessa

mehu oli osittain ja etenkin puserruksen
loppupédssd lahempénd paseerattua soset-
ta kuin mehua. Niin ollen raakamehusta ei
sellaisenaan voi tehdé tuotetta, vaan se on
kirkastettava ja suodatettava ennen mehun
valmistusta.

Laitteen sopivuus marjoille

Laite sopii vain tietynlaiseen kaytt6tarkoi-

tukseen:

o Viinin valmistuksessa méskikdymisen
jalkeiseen puristukseen, jolloin viini
aina kirkastetaan ja suodatetaan.
(Raaka-aineen hivikkiosuus tidssd
vaiheessa on halvempaa kuin mehu.)

« Marjoille, joista puristettuun mehuun
jad puristuksessa vdhin hedelmélihaa
ja jotka voidaan kirkastaa ja suodattaa
tavanomaisin menetelmin.

o Herukoiden paseeraukseen (jos sieme-
net hyvaksytddn mukaan paseerattuun
massaan).

o Ruusunmarjan paseeraukseen
(ritilakoko varmistettava).

+ Nektarien valmistukseen.

Laite ei sovi tavanomaisen mehun valmis-

tukseen (kun):

o Kertapuristuserit ovat pienid.

o Sellaisen mehun valmistukseen, jonka
raaka-aine on kallista (hedelmilihaa
puristuu paljon mehun mukaan).

o Valmis mehu halutaan sakattomaksi
eikd kaytossa ole suodatustekniikkaa
(esim. tyrnimehun puserruksessa
hedelmailihaa menee mehun joukkoon
niin paljon, ettd mehu vaatii suodatuk-
sen).

Tamin tyyppinen puserrin on suunniteltu
pusertamaan halpaa raaka-ainetta, ja tyy-

dyttavan lopputulokseen pdédsee vain suun-
nittelemalla oikeanlaisen laitekokonaisuu-
den pusertimen jilkeen.

Tyrnimehun suodatuksen
ominaispiirteet

Tyrnimehun suodatus on ongelmallista.
Tyrnid puserrettaessa puserruslaitteen kie-
rukka hieroo siemenet rikki, jolloin siemen-
ten 0ljy pusertuu mehuun, ja lopputuotteen
valmistus vaikeutuu.

Tyrnimehua ei myoskdan voi kirkas-
taa tavanomaisilla kirkastusmenetelmilla,
koska ne poistavat liian paljon varid. Mehu
tulisi suodattaa tasalaatuiseksi, jotta eriko-
koiset hiukkaset eivit kasaudu ja muodostu
tulpaksi pullon kaulaan. Jos mehussa on
paljon hedelmalihaa, niin pektiinipitoiset
stabilointiaineet eivdt pidd mehua tasalaa-
tuisena. Lisdksi kaikki kirkastus- ja suo-
datusmenetelmét eivét sovi tyrnimehulle,
koska mehu on tyypiltddn samea ja viri
voimakas. Valmista tuotetta ei siten yrite-
takkadn saada aivan kirkkaaksi, koska viri
samalla vaalenee.

Tyrnimehulle sopiva suodatusmene-
telmd olisi piimaasuodatus tai kuidulla
suoritettava vakuumisuodatus. Selluloosa-
kuitujen kaytt6 mehunpuristuksessa perus-
tuu niiden kykyyn imed itseensd puristus-
massasta suodatinta tukkivia sekd mehun
sameutta aiheuttavia kiintoaineita. Kuidut
lisitddn yleensd suoraan puristusmassaan.
Puristettaessa vakuumilla (alipaineella)
puolestaan saadaan puristusprosessi no-
peutumaan ja puristussaanto suuremmak-
si. Vakuumisuodatus on aivan pienille erille
kuitenkin kallista. Kallis raaka-aine (esim.
tyrni) pitdd pystyd kasittelemddn mahdol-
lisimman pienin havikein, jotta valmiista
tuotteesta tulee hintakilpailukykyinen

TESTI; TAPPIMYLLYN SOVELTU-
VUUS MARJOILLE, MARJAPURIS-
TEILLE JA SIEMENILLE

Tausta ja tarkoitus

Marakassi-hankkeen yhtend tavoitteena
oli kehittdd ja parantaa marjojen puriste-
massojen hyotykayttod. Tekniikan osalta
pédtavoite oli 16ytad uusia, pienvalmistajille
kayttokelpoisia ja taloudellisia teknisid so-
vellutuksia. Puristemassoille on ominaista,
ettd ne tulee vélittomasti puristuksen jal-
keen jatkojalostaa tai kdsitelld séilymisen
varmistamiseksi. Hankkeen aikana oli tuo-
tu Suomeen testattavaksi tappimylly, jolla
kuivatun tai tuoreen massan kasittelyn oli
kerrottu olevan mahdollista.

Toteutus

Laitteen soveltuvuutta tuoreiden ja pakas-
tettujen marjojen sekd puristemassojen ké-
sittelyyn testattiin.

Tappimylly
Tappimyllyn tekniset tiedot:
o sahkon tarve 12 - 15 kW (340 V)

o paino n. 300 kg

o korkeus 1300 - 2000 mm
e pituus 1000 - 1300 mm
o leveys n. 1000 mm

o vapaan lattiatilan tarve
n.2,5mx2,5m

Laitteen toimintatapa:

o Jauhettava massa kaadetaan ylhaalla
olevaan sy6ttosuppiloon.

o Suppilon pohjalla on kierukka,
joka painaa massaa laitteen
“hampaisiin”

o Syottonopeutta voidaan sddtdd massan
lapimenonopeuden ohjaamiseksi.
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o Laitteen “syddn” on kaksi, halkaisi-
jaltaan n. 300 mm:n metallilautasta
(kuiva- tai markékivet), jotka on ham-
paistettu toisiinsa nahden limittdin.

o Hampaisto pyorii, jolloin hampaitten
viliin tuleva massa jauhautuu ohueksi
jauheeksi tai soseeksi.

o Massa poistuu metallilautasten ala-
puolella olevan poistoaukon kautta.

o Mirkd massa putoaa alas altaaseen.

o Kuivatuotevirta (kuivatut yrtit,
siemenet yms.) ohjataan “sykloonin”
eli pyorresuppilon kautta, jossa poly
kerdtddn talteen ja siten estetddn
polydminen.

Koeajon raaka-aineet

Raaka-aineena kiytettiin

o pakastettua tyrnin puristemassaa,
kuivattua tyrnin puristemassaa,
mustaherukan ja karpalon puriste-
massoja

o pakastettua tyrnid, mustaherukkaa ja
karpaloa

« ruusunmarjan ja lakan siemeni.

Tulokset ja johtopaitokset
Mustaherukka ja karpalo ovat rakenteel-
taan pehmedmpid kuin tyrni, joten niiden
jauhaminen onnistui hyvin.

Tyrnin puristemassat

Massa oli normaalia mehun teossa synty-
nyttd massaa (pakastettu), sisaltden kuori-
osat ja siemenet. Massa sulatettiin ennen
koeajoa. Tyrnimassa ei mennyt ldpi sellai-
senaan vaan se oli joko kuivattava tai sii-
hen oli ennen ajoa lisdttava vettd 30 — 50 %
painosta. Tamd johtuu tyrnin dljypitoisuu-
desta, mikd tekee massasta tahnamaisen.
Myllyn lautasten vilissd alkaa muodostua

“pallukoita’, estien jauhautumisen ja val-
miin soseen ulostulon. Vesilisdys ei ole
haitta jatkokayttod ajatellen, kunhan se on
jatkojalostajalla tiedossa.

Kuivattu tyrnimassa jauhautui hyvin ja
tulos oli variltdan ja maultaan raaka-aineen
kaltainen.

Laite siis sopii tyrnimassojen jauhatuk-
seen.

Pakastetut marjat

Pakastetut kokonaiset marjat temperoitiin
melkein sulaksi ennen sy6tt6d koneeseen.
Marjat jauhautuivat ongelmitta soseeksi.

Siementen jauhaminen

Siementen jauhaminen onnistuu hyvin.
Siemenet voidaan jauhaa joko tuoreena tai
kuivattuna. Kuivattuna ldpimeno on no-
peampaa kuin tuoreena. Kumpikin raaka-
aine jauhautui niin hienoksi, ettei suussa
pystynyt aistimaan rakeisuutta.

Myllyn sopivuudesta

Mylly jauhaa raaka-aineet hienoksi. Lait-
teen jauhamisteho riippuu jauhettavasta
massasta. Kuivatut tuotteet menevit hi-
taammin 14pi ja tehoksi jad 2 - 3 kg/h, kun
mirkdtuotteilla, esim. marjoilla teho voi
olla 30 - 50 kg/h. Laitteen kapasiteetti on
siten varsin pieni, johtuen raaka-ainekoh-
taisista sisadnsyottoongelmista. My6s tuot-
teen ulostulo on ongelmallista.

Laite jauhaa massan ohueksi jauheeksi
tai soseeksi. Tulos on niin hienojakoinen,
ettei mururakennetta huomaa suutuntu-
massa. Viri- ja makumuutoksia ei aiheudu.
Kuivamassoja ajettaessa saattaa tulla tukok-
sia, jolloin pydrivissé osissa voi ilmetd kuu-
menemista. Téstd saattaa seurata maku- ja/
tai vérivirheitd.

Jauhaminen vaatii kuitenkin kahden
ihmisen ty6skentelyn myllylld. Toinen hen-
kiloistd syottdd ja ohjaa tuotteen sisddn-
menoa ja toinen auttaa ja valvoo tuotteen
ulostuloa.

Laite vaatii ihmistyotd kapasiteettiin
nidhden suhteellisen paljon, josta aiheu-
tunut kustannusvaikutus lienee ainakin
joissakin tapauksissa vaikea hinnoitella
valmiiseen tuotteeseen raaka-aineen sivu-
virtaelemetin vuoksi.

Laitteen hankintahintaa (n. 20 000 €,
V. 2005) ja kapasiteettia ajatellen kannat-
taa harkita viljelijoiden vilistd yhteistyota.
Kannattavinta lienee muodostaa toimin-
taketju, jossa raaka-aineen tuottajat ja
puristemassojen jatkojalostajat hankkivat
jauhatuksen ostopalveluna. Niin laitteen
kapasiteetti tulee hydodynnettyd paremmin
ja jauhatuksen kustannusvaikutus saadaan
alenemaan.

Laite sopii hyvin puristemassojen esiké-
sittelyyn (jauhamiseen). Esikasittely moni-
puolistaa ja mahdollistaa puristemassojen
reseptuaalisen tuotekehityksen.

LISAARVOA JA JALOSTAMISEN
MAHDOLLISUUKSIA - JAUHETUN
PURISTEMASSAN TUOTTEISTAMI-
NEN

Kun marjoista valmistetaan mehua, jaa si-
vutuotteena jéljelle marjan hedelmailihaa,
mahdollisesti siemenid sekd marjan kuoria.
Tdtd marjapuristemassaa voidaan hyddyn-
tdd esim. elintarviketeollisuuden eri osissa
ja vaiheissa tuotteita valmistettaessa. Seu-
raavassa esitellddn tuotteistamisen tulok-
sia jauhetun marjapuristemassan osalta.
Tulokset ovat mainiosti hyodynnettéivissa

pienissd alan yrityksissd. Tietysti kunkin
tuotteen valmistusmenetelmd on raataloi-
tavd ko. yritykselle, yleistd toimintaohjetta
ei valmistukselle voida antaa. Kéyttokoh-
de madrittelee jauhetun puristemassan
(seuraavissa “soseen”) ominaisuudet, mm.
kosteuspitoisuuden, karkeusasteen ja sen,
voiko massa sisdltad siilontdaineita. Myos
siemenet voidaan hienontaa (ks. “Testi;
tappimyllyn soveltuvuus marjoille, marja-
puristeille ja siemenille”).

Puristemassasose raskileivonnassa

Tausta ja tarkoitus

Raskin eli hapatetun juuritaikinan kéytto
leivian leivonnassa parantaa mm. tuotteen
rakennetta, sdilyvyytta ja ravitsemuksellis-
ta arvoa. Raskituksessa erilaiset mikrobit
(mm. maitohappobakteerit ja hiivat) seka
entsyymit toimivat ja tuottavat taikinaan
happoja sekd vapauttavat ruoansulatus-
elimiston  kdyttoon ravitsemuksellisesti
arvokkaita aineita/yhdisteitd. Marjapuris-
temassat siséltédvat luontaisesti em. mikro-
beja, hiivoja ja happoja, jotka aikaansaavat
tuotteeseen happamuutta sekd uudenlaisia
makuja ja aromeja. Marjapuristemassat si-
saltavit myos paljon ravintoaineita, ja ras-
kitus vield entisestddn edesauttaa ndiden
hyodynnettidvyyttd ja imeytymistd ruo-
ansulatuselimistossa. Viljojen ja marjojen
voidaan sanoa olevan ns. luontaisesti ter-
veellisid raaka-aineita.

Raskileivonnaiset ovat kuohkeita ja
mehukkaita. Raski lisdd leivonnaisten sdi-
lyvyyttd ja maku siilyy tuoreena pidem-
padn. Marakassi-hankkeessa on testattu
erilaisia. (mm. punaherukka, puolukka,
tyrni ja omena) puristemassasoseita raski-
leivonnassa. Puristemassasoseita kokeiltiin
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vehnd-, ruis- ja niiden seoksista tehtyihin
raskeihin sekd kaura- ja tattariraskeihin.
Lisaksi kokeiltiin puristemassasoseiden li-
sddmistd suoraan taikinaan.

Tavoitteena on, ettd tuotteessa olisi hy-
van maun lisdksi ravitsemuksellista lisdar-
voa. Vehnépohjaisen hapanraskin kaytto
leivonnassa on Suomessa vield harvinaista
ja tuskin missddn leipomossa on aikaisem-
min raskin kdymisvaiheessa lisitty seok-
seen muuta kuin jauhoja.

Toteutus

Raskileivonnassa testattiin vehna-, ruis-,
kaura- ja tattariraskeja, joihin oli lisitty
tyrni-, punaherukka-, puolukka- tai ome-
napuristemassasosetta. Lisaksi kokeiltiin
puristemassasoseiden lisddmistd suoraan
taikinaan. Tavallisen ja raskileivotun tuot-
teen eroja verrattiin aistinvaraisesti.

Tulokset ja johtopdatokset

Kun raskissa oli viljaraaka-aineena kaura,
raski ei hapattunut. Muissa tapauksissa ha-
patus, leivonta ja tuote onnistuivat hyvin.
Leivonta ja tuote onnistuivat hyvin, kun
puristemassasoseita lisattiin suoraan taiki-
naan.

Kun marjamassaa lisitdadn jo raski-
tusvaiheessa, tulee leivdstd hieman hap-
pamampaa (ja myos happamamman ma-
kuista) kuin jos marjamassaa lisitdan vasta
taikinantekovaiheessa.

Puristemassasoseita voi hyvin hy6dyn-
tad leipien raskeissa ja taikinoissa. Niiden
avulla leipiin saadaan uusia makuja ja pys-
tytddn pidentdmédn sdilyvyysaikaa. Puris-
temassasoseen kiyton edellytyksend on,
ettei sen hinta saa olla kallis, koska leipd on
hinnaltaan varsin kilpailtu tuote.

Suuntaa-antava laskennallinen arvio puris-
temassasoseiden potentiaalisista kiyttomdd-
ristd leivinvalmistukseen:

Tyrnimassan osuus leipdtaikinassa on noin
5 % (vaihteluvili 2 - 7 %), joten sadan kilon
taikinaan tyrnimassaa kuluu 5 kg. Jos leipo-
mo valmistaisi paivittdin esim. kolme mar-
jamassaa siséltivdd sadan kilon taikinaa,
kuluisi marjamassaa 15 kg/vrk, viikossa 90
kg ja vuodessa vajaat 5000 kg.

Madrét riippuvat luonnollisesti mones-
ta asiasta — miten pitkalle leipomo erikois-
tuu téllaisiin tuotteisiin, montaako tuotetta
raskista valmistetaan, mikd on leipomon
koko ja kapasiteetti ym.

Puristemassasose vilipalapatukan
raaka-aineena

Tausta ja tarkoitus

Perinteisia suklaapatukoita terveellisempi
vaihtoehto olisi syodd valipalana marja-
puristemassaa sisaltavé leivonnaispatukka.
Marjaisa vilipalapatukka voidaan myds
valmistaa kotimaisista raaka-aineista, mm.
kaurahiutaleista ja -leseistd, kasvirasvasta,
sokerista ja vaikkapa pellavarouheesta.

Toteutus

Tuotetta, ja sen erilaisia versioita, on kehi-
tetty Marakassi-hankkeen kuluessa. Patu-
kasta on médritetty rasvahappokoostumus
sekd kuidun ja beta-glukaanien maéra.

Tulokset ja johtopadtokset

Marjapuristemassan maun ja rakenteen
kannalta riittavd, muttei liiallinen osuus
taikinasta on 10 — 20 %. Puristemassa voi-
daan lisdtd taikinaan mairkidnd soseena.
Patukasta pystyy helposti tekemddn mu-
nattoman ja maidottoman, gluteenitonkin

Beta-glukaanit

Kokonaisravintokuitu

Tyydyttyneet rasvahapot
Yksittdistyydyttymattomat rasvahapot
Monityydyttymatdmat rasvahapot
Kosteus

Yksikko Tulos
g/100g 33
g/100 g 8,4
% 50,6
% 32,1
% 1722
g/100 g 6,2

Taulukko 1. Vélipalapatukan rasvahappokoostumus sekd kuidun ja beta-glukaanien maara.

kauraa siséltiva patukka onnistuu. Tuote
on runsaskuituinen.

Patukkataikinan eri variaatioita voi-
daan leipoa joko kdsin tai koneellisesti.
Ainessuhteita muuttamalla taikina voidaan
tehdé loysemmaksi, jolloin sitd voidaan esi-
merkiksi pursottaa.

Makuraati on antanut eri versioille hy-
vinkin positiivista palautetta sekd mausta
ettd rakenteesta. Idea on monikayttéinen ja
mahdollinen kayttdjaryhma laaja. Patukkaa
valmistetaan jo tdlld hetkelld tarjottavaksi
erddssd urheiluopistossa. Patukka on hyvin
sdilyva: se siilyy kannellisessa rasiassa huo-
neenldammaossé pari viikkoa, kidreeseen pa-
kattuna noin 3 kk.

Patukan rasvahappokoostumus seka
kuidun ja beta-glukaanien médra on esitet-
ty taulukossa 1.

Puristemassasose hillonkaltaisen tuotteen
raaka-aineena - uusia makuja

Marista puristemassasoseesta voidaan val-
mistaa esimerkiksi hillon tai hyytelon kal-
taista tuotetta, kuten kokonaisista marjois-

takin. Soseesta valmistettua hilloa voidaan
edelleen kayttdd monen erilaisen tuotteen
komponenttina, kuten leivonnaisten hillo-
taytteeksi. Toki tuote soveltuu myos sellai-
senaan kéytettdvaksi, se on oivallinen hil-
lona sellaisenaan esim. ohukaisten péalla.
Sose voidaan jalostaa my6s esim. jalkiruo-
kakastikkeeksi.

Esim. tyrnisoseen valmistamisessa mar-
meladiksi, hilloksi ja kastikkeiksi noudatet-
tiin perinteistd marjoista valmistamisen
reseptiikkaa ja valmistusmenetelmid. Eri
sokerilaadut ja niiden suhde perusmassaan
sekd lampotilat keitoksissa ovat edelleenkin
kriteereitd, joilla ohjataan massan virid,
makeutta ja ns. paistonkestavyyttd marme-
ladissa.

Valtaosa kuluttajista on sitd mieltd, ettd
luontainen tyrnimarjasta puristettu mehu
on liian karvas, hapan ja kitkerd nautit-
tavaksi juomana. Siksi sitd kaytetddnkin
tyypillisesti vain pikarillinen kerrallaan
“terveysjuomana”. Tyrnisoseen maun ra-
kenneosat kuitenkin eroavat paljonkin tyr-
nimehun mausta. Suurin ongelma maku-
testeissd olikin maistajien ennakkokaisitys
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tyrnijalosteen mausta. Jokainen oli jo aikai-
semmin tutustunut tyrnimehun makuun
ja odotti ndin kohtaavansa saman maun
tyrnisoseesta jalostetun tuotteen kohdalla.
Testissi makua kuitenkin luonnehdittiin
toscan ja kinuskin kaltaiseksi mauksi. Yk-
sikddn, joka ei tiennyt olevan kyse tyrnist,
ei arvannut tyrnid padraaka-aineeksi. Tosin
ovathan tyrnimarjan marjalihan, siementen
ja kuoriosien makuerot vieraita kuluttajille,
koska niistd ei suuremmin ole valmistettu
elintarvikkeita tai elintarvikkeiden osia.

Tyrnisose on massa, josta on mahdol-
lista valmistaa sekd rakenteellisesti ettd
kayttokohteiden mukaisesti erivahvuisia
tuotteita. Tyrnisoseesta valmistettu hil-
lo, marmeladi ja erilaiset kastikkeet ovat
hyvinkin varteenotettavia tuotemahdolli-
suuksia.

Puristemassasose jaitelon maku- ja
vériaineena

Marjapuristemassasta tehtyé hilloa (edelli-
sessd kappaleessa) testattiin jadtelon maku-
ja vériaineena. Tyrnijadtelolle olisi kulutta-
jakyselyjen mukaan paljonkin kysyntas, ja
marjapuristemassasta tehty sose on oival-
linen komponentti jédtelon “tyrniraitojen”
raaka-aineeksi. Toinen vaihtoehto on val-
mistaa jadtel6d, jossa tyrni on kauttaaltaan
tasaisesti jadtelon seassa. Kolmas vaihtoeh-
to olisi tehdd soseesta jdatel6on “sattumia’
Sose on syytd pastoroida ennen jadtelonval-
mistukseen kayttod. Viidestd kilosta tyrni-
hilloketta saadaan maku- ja vériainekom-
ponentti n. 500 kg:lle tyrnijadtel6a.

MARJAPURISTEMASSAN MIKRO-
BIOLOGISET SAILYVYYSKOKEET

Tausta ja tarkoitus
Jotta mehunpuristuksessa syntyvad puris-
temassaa voidaan jatkojalostaa, on se saata-
va sdilyméan kayttokelpoisena puristuksen
jalkeen kuljetuksen ja varastoinnin ajan en-
nen jatkojalostusta.

Marjapuristemassojen sdilyvyyttd voi-
daan parantaa pakastamalla, kuivaamal-
la tai lampokasittelemilld (pastorointi tai
sterilointi) massa seka lisaamalld massaan
sdilontdainetta/-aineita.

Toteutus

Sailyvyyskokeisiin kaytettiin mustaheru-
kan puristemassaa. Massan pH-arvo oli
alle 3. Aluksi selvitettiin kuumennuksen
(GN-vuoassa ohuena kerroksena, kannen
alla, 85 °C:een noin 5 minuutiksi), sii-
lontdaineen lisddmisen (sorbiinihappo,
1 g/kg), pH:n alentamisen (sitruunaha-
polla) ja entsyymikasittelyn vaikutusta séi-
lyvyyteen. Entsyymikasittelyssa marjamas-
sat kuumennettiin 50 °C:een, jonka jalkeen
lisdttiin entsyymi (pektinaasi, 0,3 ml/kg ja
1 ml/kg). Entsyymin annettiin vaikuttaa
2 tuntia ennen pakkaamista ja nédytteen-
ottoa. Massat pakattiin sekd vakuumiin
ettd kannellisiin sankoihin, ja siilytettiin
+5 °C:ssa.

Em. kokeiden jalkeen selvitettiin kali-
umsorbaatin (1 g/kg), askorbiinihapon
(1 %), sitruunahapon (2 %) seki sitruu-
nahapon (1 %) ja askorbiinihapon (0,5 %)
seoksen vaikutusta sdilyvyyteen. Lopuksi
selvitettiin vield kaliumsorbaatin lisddmis-
td heti puristuksen jilkeen marjamassaan
ja eri mairien (0,3 g/kg, 0,6 g/kg ja 1 g/kg)
vaikutusta.

Kisittelyjen vaikutusta arvioitiin aistin-
varaisesti ja mikrobiologisesti (kokonais-
bakteerit, anaerobiset bakteerit seki hiivat
ja homeet).

Tulokset ja johtopaitokset
Vakuumipakkaaminen ei osoittautunut
sankoon pakkaamista paremmaksi vaihto-
ehdoksi, joten jatkokokeissa massat pakat-
tiin vain sankoihin.

Tuotteen kuumennus: mikrobit véhe-
nivét tehokkaasti ja kasvu oli jatkossakin
melko véhiistd. Kuumennuksen haittana
on massaan syntyva keitetty/mehumaiseksi
luonnehdittu maku.

Entsyymikisittelylld ei ollut vaikutusta
mikrobiologiseen sdilyvyyteen.

Kaliumsorbaatti ja sorbiinihappo osoit-
tautuivat parhaiten toimiviksi sdilontéai-
neiksi. Ne rajoittivat merkittavasti hiivojen ja
homeiden kasvua ja hidastivat my6s hieman
bakteerien kasvua. Massa siilyi viikon mik-
robiologiselta laadultaan moitteettomana.

Askorbiinihapon kaytto ei vaikuttanut
mikrobiologiseen sdilyvyyteen.

Sitruunahapon lisddminen ei rajoitta-
nut mikrobikasvua ja aiheutti lisiksi tuot-
teeseen sitruunaisen maun ja peitti siten
marjojen oman aromin.

Sdilontdaineiden kdytto

Heti mehunpuristuksen jilkeen massan
joukkoon sekoitetaan kaliumsorbaattia
1 g / kg marjanpuristemassaa. Massa on
yleensd puristuksen jaljiltd melko kuivina
levyini, jotka tulee saada rikki, jotta sdilon-
tdaine saadaan sekoitettua tasaisesti mas-
san joukkoon. Sorbaatin tasaista sekoittu-
mista voi edistdd liuottamalla aine ensin n.
30 °C:een veteen. Sen jilkeen seos sekoi-
tetaan tasaisesti massan joukkoon. Massa

pakataan kannellisiin sankoihin tai elintar-
vikekdytt6on tarkoitettuihin pusseihin/sak-
keihin, jotka suljetaan tiiviisti. Massa sdily-
tetdan viiledssd (max. + 5 °C). Ndin massa
sailyy, marjasta riippuen, kayttokelpoisena
enintddan 2 viikkoa. Massan sdilyvyys on
hyva varmistaa mikrobiologisin kokein.

MEHUJEN ENTSYYMIKASITTELY JA
KIRKASTUS

Tausta ja tarkoitus

Lisdttdvien entsyymien kaytolld pysty-
tddn parantamaan mehusaantoa, mehun
sameusstabiilisuutta ja virid. Entsyymi-
en valmistajilla on suositukset entsyymin
kayttomaaraksi eri marjoille — néitd suosi-
tuksia kannattaa padsaantoisesti noudattaa.
Suositellusta madrastd voi kuitenkin jou-
tua poikkeamaan, marjan raakuusasteesta
riippuen. Liika entsyymimddrd vapauttaa
mehuun kuoriosan aromeja, jotka ovat
monesti hiukan kitkerid ja pistdvid. Ma-
rakassin helmikuussa 2004 jérjestamilld
marjapiivilld perehdyttiin mm. mehujen
entsyymikdsittelyyn.

Toteutus
Entsyymikokeissa kéytettiin Biopektinaasi
CMM -entsyymié (toimittaja Biofincon).

Tulokset ja johtopaitokset
Entsyymimaéralla, vaikutusajalla ja mas-
san lampotilalla pystytddn vaikuttamaan
mehusaantoon. Liampdotilaa nostamalla
(+50 °C) voidaan lyhentd4 tarvittavaa ent-
syymin vaikutusaikaa - tdmd kuitenkin
vain tiettyyn rajaan asti. Samoin lisdttavin
entsyymin médrdd voidaan vihentdd lam-
potilaa nostettaessa. (Taulukko 1)
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marja madrd entsyymid marjamassan entsyymin mehusaanto puristusmassaa Marja Puna- Puna- Puna- Puna- Mansikka Mansikka
(kg) (ml/kg) lampétila (°C) vaikutusaika (h) (litraa /%) (kg) herukka herukka herukka herukka
lisdttdessa Mazrs (k 9 2 5 5
il aara (kg) 0 1,5 0 1,0 0 0
sekamarja 2,5 5 -2 4,5 1.77 71% 0,566 Marjan Brix 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0
(lopussa It + 5,5) (jai kosteaksi)
Entsyymi (ml) 0,6 1.8 1.8 - 0,6 1,0
sekamarja 2,5 5 +7
(pysyi vakiona) 4,0 1.85 74% 0,437 Marjamassan lampétila (°C) + 50 +5 0 + 50 + 50 +20
entsyymia lisdttdessa (pysyi (Iampeni  (Iampeni  (pysyi (pysyi (pysyi
sekamarja 2,5 1 + 50 2,25 1,80 729% 0,490 vakiona) + 16) +7) vakiona)  vakiona) vakiona)
(pysyi vakiona)
Entsyymin vaikutusaika (h) 2 4 2 3 4
mansikka 2,5 0.3 + 50 205 829% 0,178
(pysyi vakiona) Mehusaanto, litraa 1.4 0,9 1.2 0,55 (IE5) 1.5
. L - . P, S Mehun Bri 9,7 9,1 8.9 9,0 10,9 10,2
Taulukko 1. Mehunpuristus sekamarjoista ja mansikoista: massan lampétilan, lisattavan entsyymin maarén ja enun Brix
entsyymin vaikutusajan vaikutus mehusaantoon. Puristusmassaa (kg) 0,49 0,49 0,69 0,40 023 025
Aistinvarainen vari 9 7 6 5 ruskehtava  punainen
Entsyymin vaikutuksen riittdvyys voidaan Entsyymikisittelyssd lampotilan nosto arvio (vari; tuoksu ~ .
. : - ja maku; asteikolla  tuoksu  hyva kirped
testata seuraavasti: vaikuttaa mehun makuun. Sekamarjanéyt- 4-10)
Koeputkeen mitataan saman verran marja-  teissd, +7 °C:ssa, entsyymin vaikutusajan maku  9; paras, 7;kirped, 5 kirped, 8 kirped, 10; tiytel-  7; veti-
massan mehua ja etanolia ja ravistetaan. Jos  pitdd olla pitkdhka, jotta maku muodostuu hapokas hapan,  hapan hapan Finen, nen
mehusta tulee kirkasta, on entsyymi vaikut-  parhaimmaksi. Saantoon ei kannata vaikut- huonoin mansikkai-
tanut riittdvdsti. Jos koeputkeen sen sijaan  taa mehun maun kustannuksella. (Tauluk- nen

muodostuu sakkaa, pektiini ei ole hajonnut
kokonaan eikd massa ole vield valmis puris-
tettavaksi. Ndin siis voidaan selvittdd, onko
entsyymi vaikuttanut kyseisissd olosuh-
teissa massassa niin pitkddn, ettd massasta
voidaan puristaa mahdollisimman paljon
mehua eli saanto on paras mahdollinen. Jos
ei, lisdtddn entsyymin vaikutusaikaa.

ko 2)

Taulukossa 3 esitellddn, miten massan lam-
potilan nostolla voidaan vihentéd tarvitta-
van entsyymin médrdd. Edes kohtalainen
mehusaanto tarvitsee kuitenkin entsyy-
mikisittelyn, pelkalld lampdtilan nostolla
saantoon ei pystytd vaikuttamaan riittavas-

mehu [ lampéotila viri, asteikolla 4 - 10 maku, luonnehdinta liuenneet kuiva-aineet (Brix)

sekamarja, -2 °C 6

huonoin sekame- 1
huista, hapan

sekamarja, + 7 °C 8

paras sekamehuista 11,5

sekamarja, + 50°C 10

varsin hyvad, 12
kuitenkin karvas

mansikka, + 50 °C 10

erittdin hyva g

Taulukko 2. Mehujen aistinvarainen arviointi ja liuenneet kuiva-aineet.

Marjat ja hedelmit prosessissa

Taulukko 3. Mehun valmistus eri entsyymikasittelyilla sekd aistinvarainen arvio lopullisesta tuotteesta,

raaka-aineina punaherukka ja mansikka.

ti. Entsyymikasittely ja lampotila vaikutta-
vat lopputulokseen, mehun laatuun.

Mehun kirkastus

Marjamassan puristamisen jdlkeen tuote
jdd tiettyjd raaka-aineita kédytettdessd same-
aksi. Mehua voidaan kirkastaa erilaisilla ai-
neilla, joista seuraavassa on esitelty kolmen
eri vaihtoehdon tulokset.

Kirkastusaineet:

o Bentoniittiliuos 1:5: bentoniitti liuote-
taan veteen (20 g bentoniittia ja 100 ml
vettd) ja sekoitetaan hyvin.

o 2,5 %:men gelatiiniliuos: 2,5 g gelatiinia
sekoitetaan 97,5 ml:aan kylmaa vettd,
liuos limmitetddn 50 °C:een (jolloin

gelatiini liukenee) ja sen jélkeen jadh-
dytetddn 20 °C:een.
« Piihappo. Kdytetddn sellaisenaan.

Tassd kokeessa punaherukkamehun kirkas-
tuksessa paras tulos saavutettiin kaikkien
kolmen kirkastusaineen seoksella (Tauluk-
ko 4). Eri mehulaadut kirkastuvat kuitenkin
erilaisilla kirkastusainemadrilld, ja oikea
suhde on etsittdva kokeilemalla. Ryhdytta-
essd testaamaan parhaan kirkastustuloksen
saavuttamista, kannattaa muuttaa vain yhta
ainesosaa tai yhden ainesosan mairda ker-
rallaan. Ndin pystytddn seuraamaan muu-
tosten vaikutuksia lopputulokseen. Mehun
kirkastussakkaa ei voi kayttdd edelleen
tuotteissa.

Marjat ja hedelmiit prosessissa
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bentoniittiliuos 1:5 gelatiinilivos 2,5 %

piihappo (sellaisenaan) tulos

- sakka laskeutui, mutta
mehu jdi sameaksi

0,2 ml / 100 ml - - sakka tiivistyi, mutta
mehu jdi sameaksi
0,1 ml / 100 ml 0,05 ml / 100 ml 0,1 ml / 100 ml tulos hyvi

Taulukko 4. Punaherukkamehun kirkastuskoe; kirkastusaineet, lisdysmaarat mehuun ja kirkastuksen tulos.

RUUSUNMARJAN SIEMENTEN
OLJYNPURISTUSKOKEILU KYLMA-
PURISTUSMENETELMALLA

Tausta ja tarkoitus

Siemendljy on arvokas tuotekomponentti,
jolla olisi kysyntdd mm. kosmetiikkateol-
lisuuden kéytossa. Kylmépuristuksen etu
on, ettd kaikki ravintoaineet séilyvit 6ljyssa
hyvin.

Tavoitteena oli selvittdd, saadaanko
kylmépuristusmenetelmalld erotettua kurt-
tulehtiruusun (Rosa rucosa) kiulukoiden
sisdlla olevien siemenien sisdltimi 6ljy ja
kuinka suuri 6ljysaanto on kylméapuristusta
kaytettdessa.

Toteutus
Kurttulehtiruusun (Rosa rucosa) siemenet
erotettiin kiulukan hedelmadlihasta pasee-
rausmenetelmalld. Paseerauksen jdlkeen
siemenet puhdistettiin pesemaélld. Puh-
taat siemenet kuivattiin kaappikuivurilla
(+40...+50 °C) n. 10 - 12 %:n kosteuspitoi-
suuteen.

Kokeiluun kaytettiin kylmépuristuslai-
tetta, joka on kiytossia rypsin ja pellavan

siementen 6ljynpuristuksessa. Laite on un-
karilaisvalmisteinen 2-ahtopaineinen pu-
ristin. Laitetta kokeiltiin kahdella alasimen
ja puristusruuvin valjyydella.

Tulokset ja johtopaitokset

Siemenet siséltavit tuorepainoltaan 16 %
erilaisia 6ljyja. Siementen oljypitoisuus ei
ilmeisesti ollut riittdvé, koska normaalia
kuivamassan ja 6ljyn jakaantumista, kuten
rypsin ja pellavan kohdalla, ei tapahtunut.
Tuloksena saatiin hieman 6ljyd ulos, mut-
ta siementen tilavuuteen ndhden védhin.
Miira on niin vihiinen, ettd erottelu ei ole
kannattavaa.

On oletettavaa, ettd kuivatuissa sieme-
nissd Oljypitoisuus olisi hiukan suurempi.
Toisaalta epaselvaksi jai, voiko kuivauksen
yhteydessa tapahtua 6ljyjen haihtumista tai
muuntumista.

Verrattaessa kuivattuja ruusunsieme-
nid (ominaispaino 300 g/litra) rypsin tai
pellavan siemeniin, ero on selvd. Rypsin
ja pellavan siemenet ovat huomattavas-
ti raskaampia ja Oljypitoisempia (6ljyjd
40 - 45 % tuorepainosta). Vaikka rypsin
ja pellavan siementen 6ljypitoisuudet ovat

noinkin suuria, on satovuosia jolloin nii-
denkidn oljy ei erotu kylmapuristuksessa.
Tzhin ei ole tutkittua tietoa, misti kaikista
seikoista asia johtuu.

Vaikka nyt ei saatu aikaan oljyn erot-
tumista, kannattaa kehitysty6td jatkaa ja
selvittda miten oljy saataisiin taloudellisesti
erotettua. Ruusunmarjojen siementen erot-
taminen hedelmilihasta ei ole ongelma.
Raaka-aineen saanti on siten helppoa ja
vaivatonta.

TYRNIN PURISTEMASSAN OLJYPU-
RISTUSKOKEILU KYLMAPURISTUS-
MENETELMALLA

Tausta ja tarkoitus

Tuore tyrnin puristemassa sisiltad n. 60 %
hedelmalihaa ja 40 % siemenid. Kuivatun
puristemassan sisalté on n. 20 — 25 % he-
delmalihaa ja 75 — 80 % siemenid. Siemenet
ovat suuria ja niissa on paksu ja kova kuori.
Kuoren sisélld oleva varsinainen siemenosa
on pieni, n. 25 - 30 % kuorellisen siemenen
kokonaismassasta.

Tyrnioljy on arvokas tuotekomponent-
ti, jolla olisi kysyntdd mm. kosmetiikkate-
ollisuuden kaytossd. Tavoitteena oli selvit-
tad saadaanko kylmépuristusmenetelmalld
erotettua siemenien sisdltima arvokas oljy
ja kuinka suuri oljysaanto on kylmépuris-
tusta kaytettdessd. Kylméapuristuksen etu
on, ettd kaikki ravintoaineet siilyvit 6ljyssa

hyvin.

Toteutus
Puristuskokeilut tehtiin samalla laitteella
kuin ruusunmarjan siementen 6ljynpuris-
tuskokeet.

Kokeilut tehtiin seuraavanlaisista puriste-

massoista ja siemenista:

o pakastuksen jilkeen sulatettu massa
sellaisenaan

o pakastuksen jalkeen puolikuivaksi
kuivattu massa

o sulatetusta massasta erotetut siemenet,
jotka kuivattu puolikuiviksi

o kuivatusta puristemassasta erotetut
siemenet.

Tulokset ja johtopadtokset

Sulatettu massa ei mennyt puristinruuviin,
kuten ei my6skddn puolikuiva massa. Sula-
tetusta massasta erotetut siemenet ja kuiva-
tusta massasta erotetut siemenet menivit
ruuviin, mutta 6ljya ei irronnut puristuk-
sessa. Tamantyyppiselld laitteella ei siis saa-
da 6ljyd irti puristemassasta.

Tyrnioljy on arvokas komponentti, jo-
ten sen puolesta puristaminen puristemas-
sasta olisi jarkevaa. Jos talla laitteella ha-
luttaisiin jatkaa Oljynerotusyrityksid, tulisi
jatkotesteissd puristemassa kuivata, sieme-
net erottaa ja mahdollisesti jauhaa ennen
puristusta. Siementen erottaminen muusta
massasta on kuitenkin tyoldsta.
Ylikriittiselld hiilidioksidiuutolla tyrnin
o0ljy saadaan puristettua, mutta menetelma
on kallis ja vaatii toimiakseen suuria mas-
samadrid.

SAKKAUTUMATTOMAN
PORKKANA- JA TYRNIMEHUN
KEHITTAMINEN

Tausta ja tarkoitus

Markkinoilla olevat tyrni- ja porkkaname-
hut sisaltavit paljon hedelmailihaa ja raaka-
aineen omia viriaineita. Tyrnimehussa on
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lisaksi my6s tyrni6ljyd. Tyrni- ja porkkana-
mehulle on ominaista valmiin tuotteen sak-
kautuminen. Erityisesti tyrnimehu erottuu
voimakkaasti ja hyvin nopeasti eri kerrok-
siin valmistamisen jalkeen. Pidemman ajan
kuluessa kerrostumat voivat muodostua
paksuiksi ja sitkeiksi, ja ne on vaikea saa-
da ravistelemalla uudelleen sekoittumaan.
Porkkanamehussa muodostuu kerrostumia
porkkanan omista viriaineista sekd kiin-
toaineista, ja sakka laskeutuu pakkauksen
pohjalle.

Vaikka monet kuluttajat mieltdvatkin
tallaiset sakkautuvat tuotteet terveellisiksi
ja pitdvit sakkautumista tyypillisend pork-
kana- ja tyrnimehun ominaisuutena, ovat
mehut tyypiltadn sellaisia, ettd niille on vai-
kea 16ytdd uusia ostajaryhmia.

Useat yritykset ovat kiinnostuneita laa-
jentamaan tuotepalettia ja 16ytaiméaédn uusia
asiakassegmenttejd. Naiistd ldhtokohdista
padtettiin kehittdd sakkautumattomat me-
hureseptit tyrnistd ja porkkanasta (yritys-
kohtaista reseptiikkaa).

Toteutus
Tuotteistamiskeskusteluissa tuli esille usei-
ta peruskysymyksid (mm. eri satovuosien
laatuvaihtelut voivat olla suuret), jotka oli
selvitettavd ennen kuin péastiin yrityskoh-
taiseen tuotteistamiseen. Tuotereseptin
tekeminen yksiselitteiseksi, ilman kaytetta-
van raaka-aineen perustietoja, on hankalaa
ja johtaa hyvin useasti laatuvaihteluihin.
Télloin lopputuotteen laatu voi vaihdella
erinomaisesta huonoon, vaikka varsinaista
valmistusvirhettd ei olisikaan tapahtunut.
Kuitenkin syyt epdonnistumisesta yleensa
kohdistetaan tuotereseptiin.
Porkkanamehun valmistusmenetelmdn
kehittdminen aloitettiin selvittimalld pork-

kanamehun raaka-aineeksi sopivat lajikkeet
ja raaka-aineen ulkoisen laadun vaatimuk-
set (kypsyysaste, vdri yms.) sekd mehun
valmistukseen sopivat sisdisen laadun vaa-
timukset (kuiva-aineen méard, hapot, pH,
yms.). Reseptid varten laadittiin ohjearvo-
taulukot apuaineiden kaytolle. Taman jal-
keen laadittiin valmistajakohtainen, yrityk-
sen kaytossd oleviin tuotantomenetelmiin
ja ammattitaitoon sopiva resepti.

Eri porkkanalajikkeilla ja kasvupaikoil-
la on erittdin suuri merkitys mehun vériin,
saantoon ja sithen, miten porkkanat tulee
prosessoida. Testauksilla etsittiin Suomessa
viljeltavistd ja koelaitoksilla koeviljelyssd
olevista lajikkeista mehun tekoon parhai-
ten sopivat vaihtoehdot.

Tyrnimehun valmistusmenetelmdn ke-
hittdminen: Lajikekohtaiset erot eri tyrni-
lajikkeiden vililld voivat olla huomattavat
- marjan koko, siementen koko, oljypi-
toisuudet, véri, kuiva-aineen maérd, jne.
voivat vaihdella suurestikin. Erityisesti eri
maissa kasvatetuilla lajikkeilla voi olla suu-
ret laatuerot. Néma erot vaikuttavat me-
husaantoon, valmistetun mehun laatuun
ja sakkautumisominaisuuksiin. Kehitysty
aloitettiin selvittamalld laatuvaatimukset.
Seuraavaksi selvitettiin valmistusproses-
sin mahdolliset muutostarpeet. Tiedettiin,
ettd tyrni sisaltda 6ljyjd, se muodostaa voi-
makkaan sakan ja sen prosessointi on mo-
nimutkaisempaa kuin perinteinen mehun
teko. Tdtd varten jouduttiin kokeilemaan
erilaisia apuaineita, lampétiloja ja puristus-
menetelmia.

Tulokset ja johtopadtokset
Porkkanamehu

Raaka-aineen alkulaatu osoittautui hyvin
merKkittdviksi. Porkkanamehun valmis-

tukseen sopiviksi lajikkeiksi osoittautuivat
Bolero, Maestro, Nanda ja Panther. Koevil-
jelyssd on myos hyvi lajike, Ceres, joka on
Ranskassa hyvin suosittu porkkanamehun
raaka-aine.

Raaka-aineen Kkisittely ja valmistus-
ajankohta olivat myo6s merkittavid. Paras
tulos saadaan valmistamalla mehu heti sa-
donkorjuun jilkeen - télloin raaka-aineen
maku ja vdri ovat parhaimmillaan. Mita
pidemmalle varastointikausi etenee, sitéd
heikommaksi mehuominaisuudet (viri,
maku) kehittyvit, ja raaka-aineen esikasit-
tely (pesu ja puhdistus) vaikeutuu.

Testatuissa lajikkeissa ja raaka-aine-
erissd oli merkittdvid eroja. Siksi alkulaa-
dun testaus on viisasta tehdd aina ennen
raaka-aine-erdn valintaa ja valmistustapa-
padtostd. Raaka-aineesta selvitetddn pH,
kuiva-ainepitoisuus sekd véri. Vari selvi-
tetdadn koevalmistamalla erd mehua. Taltd
pohjalta padtetddn kaytettavat apuaineet ja
niiden kayttomairat. Apuaineet ja niiden
madrat ratkaisee kiytettavissd oleva valmis-
tusmenetelma ja laitteisto. Porkkanamehun
valmistuksessa on siis monta tarkasti hallit-
tavaa yksityiskohtaa ja siksi on aina tehtédva
yrityskohtainen reseptiikka.

Tyrnimehu

Mehun puristamista ja siihen liittyvaa val-
mistusmenetelmad testattiin eri lajikkeilla
ja erilaatuisilla marjoilla puristuskokein
(ks. Enopress-koeajo).

Koeajossa todettiin, ettei Enopress-
tyyppinen puristin sovi tyrnimehun valmis-
tukseen. Samanlainen kokeilu tehtiin my6s
Wilmes:in alipainepuristimella. Tulosten
perusteella Wilmes:in puristin sopii hyvin
tyrnimehun valmistukseen. Molemmissa
puristinkokeissa testattiin myds apuaineet

Lajike

Sisdinen laatu
Ulkoinen laatu
Oma resepti
Apuaineiden kaytto

MAARITA JA PAATA

- - T Brix
TARKEAA TIETAA pH
vari

ja niiden sopivuus sakkautumattoman tyr-
nimehun valmistuksessa.

Testit osoittivat, ettd raaka-aineet, val-
mistuslaitteet ja valmistusmenetelmét ovat
ratkaisevan tarkeitd sakkautumattoman
tyrnimehun valmistuksessa. Siksi reseptiik-
ka on viisasta kehittdd yrityskohtaisesti.

OMENAN TUOTTEISTAMINEN

Tausta ja tarkoitus

Osa kotimaisesta omenasadosta jaa hyo-
dyntamattd joka vuosi. Kuitenkin esim.
Lounais-Suomen omenasato tulee viljely-
pinta-alan laajentumisen myotd kaksin- tai
kolminkertaistumaan nykyisestd seuraavan
3 - 5 vuoden aikana, jolloin omenasato tu-
lee olemaan n. miljoona kiloa. Omenaa vil-
jelladn enemmén kuin on kysyntéd ja eten-
kin II-laadulle olisi siten syytd loytdd uusia
kayttokohteita. Tarkoituksena oli selvittad,
miten hyddyntdmidtontd omenasatoa voi-
taisiin prosessoida, jotta koko kypsyvi sato
saataisiin hyodynnettya.
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Toteutus

Aiheesta tehtiin vuoden 2004 aikana kaksi
opinndytety6td Turun ammattikorkeakou-
lussa (bio- ja elintarviketekniikan koulu-
tusohjelma). Toisessa tydssd selvitettiin
omenoiden esikisittelymenetelmid ja pa-
kastusta. Toisessa tyossd valmistettiin koti-
maisista omenoista sdilykkeita.

KOTIMAISTEN OMENOIDEN ESIKA-
SITTELY JA PAKASTUS (OPINNAYTE-
TYO. LEHTONEN, RIIKA. 2004.)

Toteutus

Omenoita valmisteiksi prosessoitaessa
esikdsittelyoperaatioihin kuuluvat lajitte-
lu, pesu, kuorinta ja paloittelu. Esikasit-
telyoperaatiossa mekaanisen kisittelyn
seurauksena omenan solukko vaurioituu,
jolloin solukosta vapautunut fenolaasient-
syymi aiheuttaa omenan tummumisen.
Entsymaattista ruskettumista voidaan estda
mm. fysikaalisesti (ryoppiys) ja kemialli-
sesti (askorbiinihappo, sulfiitit).

Tyossé selvitettiin erilaisten kemiallis-
ten komponenttien, rydppéysaikojen ja pa-
kastuksen vaikutusta kokonaisen kuoritun
omenan ja/tai viipaleiden laatuun.

A) sokeri-askorbiinihappoliuoksessa
(500 ml tislattua vettd, 250 g sokeria,
5 g askorbiinihappoa, liuoksen pH 2,5).
Liotusaika 1 minuutti.

B) Askorbiinihappoliuoksissa (0,5 %, 1,0 %
ja 1,5 %, pH 3). Liotusaika 1 minuutti.

C) NaHSO:;-liuoksissa (0,002 % ja 0,01 %,
pH 4). Liotusaika 1 minuutti.

D) kaupallisessa valmisseoksessa, konsent-
raatioina 20 g/l ja 30 g/I (orgaanisten
happojen seos, sisaltda askorbiini-

happoa, sulfiititon, pH 2,5). Liotusaika
30 sekuntia. Periaatteessa tuote toimii

samalla tavalla kuin sokeri-askorbiini-
happoliuos.

A-D: Liotuksen jilkeen viipaleita siilytettiin
huoneenlimm@éssa. Virin muuttumista seu-
rattiin.

E) Omenaviipaleet ryopittiin +95 °C:ssa
(30s., 1, 1,5 ja 2 min).

Téaman jilkeen viipaleita sdilytettiin huoneen-
lammdssi. Virin muuttumista seurattiin.

F) Omenaviipaleet pakastettiin (%, puoli-
kas, kokonainen). Omenat pakastettiin
kuorineen. Viipaleet pakastettiin Votsch-
koestuskaapissa (-40 °C, ilmapuhallus)
ja muut pakastuskaapissa (-80 °C).

Tulokset ja johtopaitokset

A) Mitadn muutoksia omenan vérissi ei
ollut tapahtunut 30 minuutin kuluttua.

B) Vain 0,5 %:ssa liuoksessa kasitellyt
viipaleet alkoivat hieman tummua
yhden tunnin kuluttua kisittelysta.

C) Tummumisreaktiota ei ollut havaittavis-
sa tunnin kuluttua kisittelysta.

D) Pienemmissi konsentraatiossa liotetut
viipaleet alkoivat pikkuhiljaa tummua
huoneen lampéatilassa.

E) Omenaviipaleet eivit kestaneet 2 mi-
nuuttia pidempéd ryoppaystd (rakenne
tuli vetiseksi ja pehmedksi). 0,5 minuutin
ryoppdys ei ollut riittdva inaktivoimaan
entsyymid. Sopiva ryoppdysaika ome-
naviipaleille oli I minuutti. Haittana
ryoppéyksessd on rakenteen ja maun
muutokset.

Tummumisenestomenetelmistd parhaik-
si todettiin ryoppéys tai askorbiinihapon
lisdys. Parhaimpana tummumisenestome-
netelmind voidaan pitdd kemiallista me-
netelmai (askorbiinihapon liséys), jolloin
kasvisolukko pysyy napakkana ja siilyttda
varinsi ja makunsa hyvin.

Natriumvetysulfiitin lisaykselld saavu-
tetaan hyvé tulos, mutta sen kiytto ei ole
suositeltavaa sen yliherkkyyttd aiheuttavi-
en ominaisuuksien vuoksi. Tummumisen
estossa voidaan kéyttdd myOs useampaa
menetelmdd yhdessd, jolloin voidaan va-
hentad kaytettdvien aineiden pitoisuuksia
tai kisittelyaikaa, ja kuitenkin saavutetaan
yhté hyva lopputulos.

Kokeissa kaytetyn kaupallisen valmis-
teen kaytto tulee melkein puolet kalliim-
maksi kuin askorbiinihapon kaytto.

Ryoppéys kannattaa suorittaa hoyry-
ryoppadmalld, jolloin tuote sdilyttdd ra-
vintoarvonsa ja pysyy rakenteellisilta omi-
naisuuksiltaan hyvana. Hoyryryoppéys on
halvempaa kuin vesiry6ppdys ja laitteistolla
voidaan kisitelld myos suurempia erié.

Pakastusmenetelmisté parhaiten sopivat
pakastuskaappi, jossa on ilmapuhallus, ja
kryogeeninen pakastustunneli. Kryogeeni-
sen pakastustunnelin kertakustannushinta
on kuitenkin korkeampi kuin pakastuskaa-
pin investointikustannukset. Lisdksi pakas-
tusviliaineen (nestetyppi tai hiilidioksidi)
hankinta maksaa.

Uuniomenapakasteen tuotekehitys

Toteutus

Markkinoilla ei juuri ole pakastettuja,
helppokayttoisida omenatuotteita. Tarkoi-
tuksena oli ideoida ja kehittad omenatuote,
joka olisi helppo valmistaa ja yksinkertai-

nen laimmittdd tarjoiluvalmiiksi kotitalo-
uksissa.

Ensimmadisessd kokeessa omenat
(Lobo) taytettiin margariinilla, sokerilla ja
kanelilla. Omenat esikypsennettiin 225 °C:
ssa (5, 7, 10 ja 15 min.). Omenat pakastet-
tiin valittomaésti esikypsennyksen jéilkeen.
Pakastetut uuniomenat sulatettiin mikro-
aaltouunissa 350 W:n teholla 3 minuutin
ajan ja sen jalkeen 650 W:n teholla yhden
minuutin ajan.

Toisessa kokeessa omenat esikypsen-
nettiin ilman tdytettd. Siemenkota poistet-
tiin niin, ettd pohja jéi ehjaksi, jotta tdytteet
pysyvit omenassa paremmin. Esikypsennys
suoritettiin 225 °C:ssa (5, 7, 10 ja 15 min.).
Taytteet lisdttiin kypsennyksen jilkeen ja
omenoita jadhdytettiin 30 minuutin ajan
viiledkaapissa ennen pakastusta.

Tulokset ja johtopaitokset

Paras rakenne saavutettiin 7 minuutin esi-
kypsennykselld. Omenat nayttivat herkulli-
silta ja olivat ldhes tuoreen omenan nakoi-
sid. Uuniomenoita ei valttdmattd tarvitse
tdyttdd valmiiksi ennen esikypsennysta.

Tuote on pakastimesta otettaessa “mik-
rovalmis” Kun tuote on pakattu sopivaan
materiaaliin, voidaan tuote laittaa pakka-
uksessaan suoraan mikroaaltouuniin (lim-
mitys 2 min, 650 W).

Uuniomenaksi soveltuva omenalajike
saa olla hieman hapahko, mutta kiinted-
maltoinen. Liséksi sen kuoren on oltava
ohut, jotta kuoriosankin voi, niin halutes-
saan, syoda.
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OMENASAILYKKEEN TUOTEKEHI-
TYS (OPINNAYTETYO. HOGLUND,
SUVI. 2004.)

Toteutus

Omenajalosteiden valmistamisessa ongel-
mana on omenoiden entsymaattinen tum-
muminen. Entsymaattista ruskettumista
voidaan estdd/hidastaa mm. kemiallisesti
(esim. sulfiitit, orgaaniset hapot) tai ryop-
paamalla.

Téssd tyOssd haettiin parasta lampo-
kasittelymenetelmdd omenasiilykkeelle.
Kéytetyt lajikkeet olivat Punainen Melba ja
Lobo, viipaleina, kuorineen ja kuorittuna.

Muuttujat:

o liemeni omenamehu

o liemeni etikkaliemi

o liemenai sokeri-vesiliuos (20 %:nen,
40 %:nen)

o viipaleiden kastaminen 100 %:een
sitruunamehuun

o viipaleiden kastaminen 100 %:een
omenamehuun.

Liemet kuumennettiin kiehumispisteeseen
ennen tolkittamista.

Omenat asetettiin tolkkeihin ja kiehau-
tettu liemi kaadettiin niiden péalle. Tolkit
suljettiin sulkijalaitteella.

Kuumennuskasittelyt:

o lampokasittely 49 °C, 20 min

o pastorointi, 70 °C, 20 min (pH 3,6)
o pastorointi, 80 °C, 20 min (pH 3,5)
o pastorointi, 87 °C, 20 min (pH 3,6)
o pastorointi, 90 °C, 20 min (pH 3,4)
o pastorointi, 92 °C, 20 min (pH 3,0)
o sterilointi, 117 °C, 30 min.
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Tolkkeja sailytettiin 2 viikkoa +30 °C:ssa,
jonka jélkeen niistd tehtiin mikrobiologiset
madritykset.

Tulokset ja johtopditokset
Kayttokelpoisimmat keinot entsymaatti-
sen tummumisen estoon olivat ryoppays ja
hoyrytys seké askorbiinihapon ja natrium-
vetysulfiitin kaytto.

Omenasdilyke-erdit

Sterilointi on liian voimakas lampokasitte-
lymenetelméd omenasdilykkeelle. Steriloin-
nissa omenat pehmenevit liikaa, ja tulok-
sena on sosetta.

90 °C:een limpokisittely (20 min) oli
omenan rakenteen puolesta sopiva lampo-
tila. 90 °C:een lampokasittely my6s inakti-
voi entsyymit eli tummuminen estyy, mutta
ei aiheuta omenoihin rakennemuutoksia.
Myo6s mikrobiologinen laatu on tilléin
hyva.

Siilykkeeseen kaytettivit omenat eivit
saisi olla tdysin kypsid, koska talloin tum-
muminen on nopeampaa. Raaoissa ome-
nissa tummuminen on hitaampaa tai sitd
ei tapahdu lainkaan. Raaat omenat kesta-
vt my0s paremmin kuumennusta eivatk
pehmene niin helposti.

Omenasiilykkeen valmistuksessa esika-
sittelyd nopeuttaa laite, joka kuorii, poistaa
siemenkodan ja viipaloi omenat. Tdmén
jalkeen omena laitetaan kuljettimelle, jos-
sa ne kulkevat sdilontdainetta siséltavéssa
vesiliuoksessa. Tama estdd esikisittelynai-
kaista tummumista.
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