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1.3.1 Pakkausmateriaalit ja pakkaukset

Elintarvikkeiden pakkausmateriaalien pitaa olla
turvallisia ja edullisia seka kayttotarkoitukseensa
sopivia. Elintarvikkeelle sopivaa pakkaustapaa ja
-materiaalia valittaessa tulee kiinnittaa erityista
huomiota elintarvikkeen ominaisuuksiin, kuten sen
kykyyn sietda happea, valoa ja kosteutta, ja siihen,
millaisia laatumuutoksia varastointi elintarvikkee-
seen aiheuttaa ja millainen vaikutus ldmpétilalla on
elintarvikkeeseen.

Pakkausmateriaaleja ovat: metalli, lasi, muovi
ja kuitupohjaiset materiaalit, kuten paperi ja kar-
tonki, seka monikerrosmateriaali, jossa on yhdis-
telty useita eri materiaaleja.

Metalli

Metallipakkaus suojaa elintarviketta kaikkein par-
haiten. Sita kaytetaan sailykkeiden pakkaamiseen,
jolloin tuote on suojassa mikrobeilta, hapelta,
valolta, kosteudelta, kuivuudelta, hajuilta ja kestaa
hyvin kasittelya.

Tyypillisia sailykkeitd ovat esimerkiksi kalasai-
lykkeet, kuten tonnikala, makrilli, sardiini, kotimai-
set muikut, sarki ja ahven. Kalasailykkeisiin voidaan
lisata kastikkeita ja mausteita.

Kuva 1.19 Metallipakkauksia.

limatiiviiseen lasi- tai metallipakkaukseen pakattu elintar-
vike, joka on kasitelty hyvin sdilyvdan muotoon lampo-
kasittelylla. Sailykkeet ovat elintarvikkeesta riippuen syo6-
tavia joko kuumennettuina tai sellaisenaan.

Lihasailyke voi olla esimerkiksi poron-, hirven-,
sian-, naudan-, lampaan-, kalkkunan- ja hevosenli-
haa. Sailykkeissa on yleensa aina suolaa, mutta nii-
hin voi olla lisatty myods mausteita, tarkkelysta, soke-
ria ja jonkin toisen eldimen lihaa, kuten sianlihaa.
Lisaksi niissa saattaa olla lisdaineena stabilointiai-
netta (fosfaattia sitomassa vettd) ja hapettumisen-
estoainetta, jonka tehtdavana on suojata elintarvi-
ketta varimuutoksilta ja sdilyttaa lihan punainen vari.

My6s valmisruokaa pakataan metallipurkkeihin.
Tyypillisin ja kaytetyin valmisruokasailyke on var-
maankin hernekeitto. Lisaksi lihapullia tai lihaa kas-
tikkeessa, lihapatoja, maksa- ja lihapateita, valmiita
kastikeaineksia ja keittoja on tarjolla sailykkeina.
Sailykkeisiin on lisatty suolaa ja mausteita, ja joi-
hinkin tuotteisiin on lisatty myos lisaaineita paran-
tamaan aromia, varia, rakennetta ja sailyvyytta.
Lisaksi pateita pakataan myo6s tuubeihin. Hedelma-
sailykkeita, esimerkiksi persikoita, mandariiniloh-
koja, ananasta ja kirsikoita, pakataan metalli-, lasi-
ja muovipurkkeihin. Niihin on lisdtty mehua, joka
voi olla sokeroitua tai sokeroimatonta. Joihinkin
tuotteisiin on lisatty lisdaineita saatamaan esimer-
kiksi happamuutta (sitruunahappoa) ja paranta-
maan sailyvyytta (askorbiinihappoa eli C-vitamii-
nia). Lisaksi on esimerkiksi erilaisia kookostuotteita,
kuten kookosmaitoa ja kookoskermaa, jotka voivat
olla UHT-pakkauksissa tai lasi- tai metallipurkeissa.

Vihannessailykkeet pakataan metallisiin, lasi-
siin tai kartonkisiin pakkauksiin. Vihannessailyk-
keita ovat esimerkiksi pavut, sienet, oliivit, tomaat-
timurska, paseerattu tomaatti, maissi, kurkku ja
punajuuri. Vihannessailykkeisiin on lisatty vetta ja
suolaa, usein myos etikkaa ja muita sailontdaineita
sekd mausteita.

Metallitolkkeihin pakataan myos esimerkiksi vir-
voitusjuomia, ja kayton jalkeen tolkit voidaan kier-
rattaa. Kierratetyt virvoitusjuomatolkit viedaan
Saksan ja Englannin metallisulattamoihin.
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Lasi

Lasipakkauksia ei steriloida, vaan ne pastéroidaan,
jolloin niiden sailyvyysaikaa saadaan pidennettya.
Lasipurkkeihin pakataan esimerkiksi soseita, hil-
loja, vihanneksia, hedelmia, lastenruokia, maus-
tekastikkeita, valmiita kastikepohjia, tahnoja (esi-
merkiksi makeat pahkina- ja suklaatahnat), 6ljyja ja
sinappia.

Lasipakkaukset suojaavat elintarviketta hyvin.
Kirkkaat lasipakkaukset lapdisevat valoa, joten ne
eivat kuitenkaan suojaa elintarviketta valolta. Varil-
liset lasipakkaukset antavat suojaa valoherkille
tuotteille, kuten kasvioljyille. Lasipakkausten huo-
nona puolena on se, etta ne ovat melko painavia ja
rikkoutuvat helposti.

Lasipakkaukset ovat kierratettavia. Kierrate-
tyista lasipakkauksista saadaan sulattamalla raaka-
ainetta uusien lasituotteiden valmistukseen.

Kuva 1.20 Lasipakkauksia.

Muovi

Muovipakkauksia on monenlaisia, esimerkiksi pus-
seja ja rasioita. Muovipakkausten suojaominaisuu-
det vaihtelevat paljon. Muovit ovat 6ljypohjaisia, ja
niilla on paljon hyvia ominaisuuksia, minka vuoksi
ne ovat suosittuja pakkausmateriaaleja niin elin-
tarvikkeille kuin muillekin tuotteille. Muovit ovat
kevyitd, ja niihin voi usein myos painaa tekstia ja
kuvia. Muovi on yleensa melko kestavaa ja kosteu-
den pitavaa, ja siihen saa tiiviitd saumoja kuuma-
saumauksella.

Kuva 1.21 Muovipakkauksia.
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HARJOITUSTEHTAVA

Lehtitaikina Joulutorttu

Joulutorttu on perinteinen lehtitaikinasta valmistettu kausileivonnainen,
joka useimmiten on muotoiltu tdhden muotoiseksi ja taytetty luumumarmeladilla.

Harjoituksen tarkoitus: Harjoitellaan valmistamaan lehtitaikina Parhaimman tuloksen saat, kun annat valmiiksi muotoiltujen torttuaihioiden levata
kaulimalla voi perustaikinan sisiin lehteviksi kerroksiksi. kylmidssa pari tuntia ennen paistoa. Voit myos raakapakastaa valmiit aihiot.
Huomioitavaa: Lue lehtitaikinan valmistuksen vinkkilista
ennen tyohon ryhtymista. 1. Kaulilevannyt taikina auki 3 mm:n paksuiseksi,
Vilineet: kaulinkone, trissa, sarjaleikkuri tai taikinapyora suorakaiteen muotoiseksi levyksi.

2. Leikkaa taikinasta esimerkiksi sarjaleikkuria tai

torttumuottia kayttden 10 x 10 cm:n kokoisia nelioita.

Raaka-aine Madra/ g Tydohje Leikkaa jokaisen nelion kulmiin viillot esim. taikinapyoralla.
s . . . . . K&danna joka toinen kulma tortun keskelle ja paina kulmat kiinni.
Perustaikina: 1. Punnitse raaka-aineet ja temperoi kaulintarasva.

Siirra torttuaihiot pellille tasavalein.

Pursota torttujen keskelle paistonkestavaa luumumarmeladia.
Paista torttuja 220 °C:ssa 10-15 minuuttia.

Jaahdyta ja koristele lumijauheella.

2. Sekoita perustaikinan aineet vaivaamalla sitd hyvin
taikinakoukkua kayttaen.

Suola 10 3. Anna perustaikinan levata hetki ja muotoile kaulinta-
rasvasta nelio kaulinta tai kaulinkonetta kayttaen.

4. Kauli perustaikina hieman isommaksi nelioksi

Voi (tai margariini) 50 ja taittele rasva sen sisaan kirjekuorimallilla.

5. Kauli taikina kaavalla 4 x 4:

Vesi 500

ONO U BEW

Vehnéjauho 750

Kaulintaan: . . . .
o 1. kierros: kauli taikina 10 mm:n paksuiseksi
Voi (tai margariini 750 ia tai iaa
( g ) Jf ta}'ta ne.“aan _Osaar" ) . . Tomusokerin kaltainen jauhoseos tuotteiden viimeistelyyn.
Yhteensi 2060 * 2 k'?rr°s° .Iﬁu" taikina ?-0 UL E)akSU!‘S.?kﬁln Sisaltaa sokerin lisaksi tarkkelysta ja kasvirasvaa eika sula
ja taita neljaan osaan. Vie kylmiton lepaamaan tuotteiden pinnalla.

muovilla peitettyna 30 minuutiksi.

o 3.kierros: kauli taikina 10 mm:n paksuiseksi
ja taita neljaan osaan.

o 4 kierros: kauli taikina 10 mm:n paksuiseksi
ja taita neljaan osaan. Vie taikina kylmioon
lepdamaan muovilla peitettyna 1-2 tunniksi.

o Kaytd kylmaa taikinanestettsd, silla kylma vesi imee itseensa vahemman jauhoja.

e Ole tarkka kaulintavoin [ampétilan kanssa!l
Voin elastisuus on parhaimmillaan 14-16 °C:n lampdisena.

e K3anna taikinaa aina 90° ennen jokaista kaulintakierrosta. Ndin taikina kaulautuu tasaisesti.
e Siirtele taikinaa kaulimen ymparille kaarittyna, ettei taikina veny.
e Paista tuotteet vasta seuraavana paivana — ndin taikina saa levata eika kutistu paistossa.

e Paista mieluummin liikaa kuin liian vahan! o o
Kuva 2.14 Sarjaleikkuri, torttumuotti ja taikinapyora.
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PLANTAASEILLA

KAAKAOHEDELMA

Hedelman kaavinta

Kaakaopavut + hedelmaliha

Fermentointi

Papujen kuivaus

Kuivattu kaakaopapu

SUKLAATEHTAASEEN

SUKLAATEHTAISSA

Kuoret

(roskiin)

Paahtaminen

Nibs

Jauhaminen

Kaakaomassa ’kaakaolikoori”

Sekoitus
Valssaus Temperointi
Konssaus
Muotoilu
(valaminen)
Kaakaovoi

Muut raaka-aineet
* maito
«vanilja
« sokeri
« lesitiini
Suklaa

Kuva 3.13 Suklaan valmistusprosessi pavusta pakkaukseen.
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Puristus

Kaakaokakku

Jauhaminen

Kaakaojauhe

Konssauksessa suklaamassaa lammitetdan ja
sekoitetaan siten, etta syntyy homogeeninen massa
ja saadaan suklaalle tyypillinen maku ja rakenne.
Samalla haitalliset makuaineet ja vesi haihtuvat ja
suussa sulavuus paranee.

Suklaan valmistuksen sekoitusprosessi, jossa mm. haital-
liset makuaineet ja maitojauheen mukana tullut vesi haih-
tuvat suklaasta ja emulgointiaine lisataan.

Suklaamassaa sailytetdan ja tyostetdaan lampi-
mana, ja se temperoidaan ennen muotoilua lopul-
liseen muotoonsa. (Temperoinnin vaikutuksista
lisda sivuilla 124-125). Suklaaseen voidaan valuvai-
heessa lisata erilaisia pahkindita, rouheita ja hedel-
mia. Valmis suklaa jaahdytetaan ja pakataan.

Suklaakonvehteja valmistettaessa valetaan
ensin kuori, jonka annetaan jahmettya. Taman jal-
keen tyhja kuori eli aihio taytetaan halutulla tayt-
teella ja jahmettyneen taytteen paalle valetaan
vield pohja suklaasta. Likdorikonvehteja valmiste-
taan valamalla kylldinen sokeri-alkoholiliuos maissi-
tarkkelysmuotteihin. Muottien pinnassa oleva sokeri
kiteytyy ja sisdan jaa sula sokeri-alkoholiliuos. Kon-
vehti poistetaan muotista ja kuorrutetaan suklaalla.

Suklaata kaytetaan myos muiden makeisten
(kuten marmeladien) kuorruttamiseen seka jaate-
[6n, jalkiruokien ja leivonnaisten koristeeksi ja tayt-
teeksi.

Kuva 3.14 Tuotantotyodntekija linjastolla suklaamakeisia valmistavassa tehtaassa.
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4.4 Tuorejuustot

Juusto on tiivistettya maidon proteiinia. Juustot
jaotellaan kypsytettyihin ja kypsyttamattomiin
juustoihin. Kypsytettyjen juustojen ja tuorejuusto-
jen valmistusprosessi alkaa lahes samalla tavalla.
Erona on, ettd tuorejuustot sopivat nautittaviksi
heti valmistuksen jalkeen. Valmistuksen jalkeen ei
siis edellyteta fysikaalisia, kemiallisia ja mikrobio-
logisia muutoksia (eli kypsymistd), jotka vaikutta-
vat juuston koostumukseen, makuun ja variin. Kau-
pallisia tuorejuustoja ovat muun muassa raejuusto,
leipdjuusto ja piimajuusto. Myos rahkasta voidaan
valmistaa maustettuja tuorejuustolevitteita. Seu-
raavaksi tutustutaan kypsyttamattomien eli tuore-
juustojen valmistukseen. Kypsytetyista juustoista
on tietoa verkkomateriaalissa.
Tuorejuustonvalmistuksen alussa maito vakioi-
daan haluttuun rasvapitoisuuteen. Tyypilliset koti-
juustot tehdaan raakamaidosta, jossa on rasvaa

Maidon vakiointi Lampokasittely

Saostuman

paloittelu rakeiksi Heran erotus

Puristus ja

Muotitus jashdytys

Kuva 4.15 Tuorejuustojen valmistusprosessi.

Kypsytetyn juuston valmistusprosessi (edamjuusto)

noin 4,3 prosenttia. Raejuusto valmistetaan kuori-
tusta, 0,05 prosenttia rasvaa sisaltavasta maidosta.

Tavallisesti maito pastéroidaan kuumenta-
malla sita joko levylammadnvaihtimessa 75 °C:ssa
15-20 sekuntia tai panospastorointina 63 °C:ssa 30
minuuttia. Panospastoroinnissa koko tuotemaito-
maara kuumennetaan kerralla, esimerkiksi tankissa
tai kattilassa, pastorointilampoétilaan ja pidetaan
tassa lampotilassa tietty aika. Jos tuorejuusto teh-
daan pastéroimattomasta maidosta, siitd on ilmoi-
tettava juuston myyntipaallyksessa. Pastoroinnin
seurauksena osa maidon kalsiumsuoloista saostuu,
mika hidastaa juoksettumista. Tilanne korjataan
kalsiumkloridilla (CaCl,), jota lisatdédn pastéroi-
tuun juustomaitoon 33-35-prosenttisena liuoksena
20-80 millilitraa 100 kiloon juustomaitoa.

Jotta proteiini saadaan erottumaan maidosta,
se on saostettava. Saostaminen saadaan aikaan
joko juoksetteella tai hapon ja lammon avulla.

Saostaminen
juoksetteella
tai hapolla

Suolan
(ja mausteiden)
lisdys

Pakkaus

Raejuuston teollinen valmistus
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Juoksete on maidon proteiinia (kaseiinia) pilk-
kova entsyymi, jota on alun perin eristetty vasi-
kan mahasta. Nykyaan juustonvalmistajat suosi-
vat mikrobiperdisia juoksetteita. Entsyymi toimii
parhaiten noin 30-35 °C:ssa. Juoksettuma syntyy
kahdessa vaiheessa. Ensin juoksete irrottaa osan
kaseiinista. Sen jalkeen jaljelle jadneeseen kaseiinin
osaan liittyy kalsiumioni ja proteiini saostuu. Juok-
setteen toiminnan seurauksena kaseiinihiukka-
set yhdistyvat ja muodostavat geelimaisen raken-
teen, kolmiulotteisen verkoston. Verkosto pidattaa
itseensa suurimman osan rasvasta seka osan lak-
toosista ja suoloista. Syntyy niin sanottu juustouma
seka heraa, joka koostuu vedesta, heraproteiineista,
laktoosista ja suoloista. Juoksete on valmistuksen
apuaine, eika sita ole enaa jaljella valmiissa juus-
tossa. Juoksetteella tehty saostuma on pehmea
geeli, ja valmiin juuston suutuntuma on silea ja
joustava. Tuorejuustoista muun muassa leipdjuusto
on saostettu juoksetteella.

Proteiinit saadaan saostettua lammon avulla
happamasta maidosta. Ilmio on tuttu kaikille hapan-
tunutta maitoa kahviinsa kaataneille. Juustonval-
mistuksessa happamuus saadaan aikaan hapatta-
malla maito tai lisdaamalla maitoon piimaa, jogurttia,
sitruunahappoa tai -mehua, etikkaa tai viinietikkaa.
Talloin maidon kaseiinit saostuvat pH 4,6:ssa. Hapon
ja kuumennuksen yhdistelmalla valmistettu juusto
sisaltda jonkin verran myos heraproteiineja. Hapolla
tehty saostuma on hiutaleinen, juuston suutuntuma
on karkea ja rakenne mureneva. Hapon ja kuumen-
nuksen yhdistelmalla valmistettavia juustoja ovat
muun muassa suomalainen piimajuusto, italialainen
ricotta seka intialainen paneer.

Saostuman paloittelun tarkoituksena on edis-
taa heran erottumista. Saostuma voidaan paloi-
tella sopivan kokoisiksi rakeiksi esimerkiksi veitsella.
Pienissa juustokattiloissa paloitteluun kaytetaan
ns. juustoharppua. Suurten teollisuusmittakaavan
juustokattiloiden kansiin on liitetty pyorivat terat,
jotka leikkaavat ja sekoittavat saostumaa. Juusto-
rakeita hammennetaan edelleen, jotta ne kuivuisivat.

Heran poistamista edistdd muun muassa lampétilan
nostaminen hdmmennyksen aikana.

Kun juustorakeet ovat sopivan kokoisia ja niita on
hammennetty riittavasti, ne siirretddan muotteihin.
Juustomuotteja on monen kokoisia ja muotoisia.
Ennen muotteihin siirtoa hera erotetaan joko kaa-
tamalla rakeisto harsokankaalla vuoratun siivilan
lapi tai nostelemalla se reikdkauhalla muotteihin.
Juustomuotit voidaan vuorata kostutetulla harso-
kankaalla. Nain valmistustappion eli havikin maara
vahenee ja juusto on helpompi poistaa muotista
puristuksen jalkeen.

Suolaton juusto on lahes mautonta. Suola tuo
juuston maun esiin, ja se myds parantaa hieman
juuston sailyvyytta ja vedensidontakykya. Suola voi-
daan lisata rakeiden joukkoon ennen muotteihin siir-
tamista. Samalla voidaan lisata muitakin mausteita.

Puristuksen tarkoituksena on liittaa juustorakeet
toisiinsa ja edistda heran erottumista juustomas-
sasta. Tassa vaiheessa juustolle saadaan lopullinen
kiinteys ja kuiva-ainepitoisuus. Massaa puristetaan
kayttamalla kevytta painoa juustomuotin kannen
paalla. Juustoa puristetaan kylmidssa 4-12 tuntia.

Tuorejuustot on jaahdytettava nopeasti noin 6
asteeseen. Pakkaamisessa voidaan kayttaa muovi-
kalvoja tai vakuumipusseja.

Tuorejuustot ovat helposti pilaantuvia elintar-
vikkeita ja sailyvat huomattavasti huonommin kuin
kypsytetyt juustot. Tuorejuustojen valmistuksessa
on noudatettava erityisen hyvaa hygieniaa ja huo-
lellisia tyotapoja. Myds kylmaketjun katkeamatto-
muus on varmistettava.

Tuorejuusto sdilyy huonosti, koska

e se sisaltda runsaasti vetta

e vesiosassa on runsaasti ravintoa
bakteereille

e pH on ldhelld neutraalia

e suolapitoisuus ei ole riittdva estamaan
bakteerikasvua.
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Sous vide

Sous vide -tekniikalla valmistetaan mehevia ruokia
etupaassa suurtalouskeittioille ja ravintoloille. Jois-
sakin ravintoloissa sous vide -tuotteita tehdaan itse.
Menetelma on kehitetty Ranskassa, ja sen avulla
ravintolat saavat kayttoonsa esivalmiita tuotteita
nopeuttamaan varsinaista ruoanvalmistusta, esi-
merkiksi pitkaa kypsytysta vaativia, maukkaita ja
mehevia liha-annoksia. Mehevyys johtuu siita, etta
tuote on koko matalassa lampdtilassa tapahtuvan
kypsennyksen ajan tiiviissa vakuumipakkauksessa
eika siita haihdu nestetta. Lisaksi kypsennysaika
on normaalia pidempi, jopa kokonaisen paivan, ja
tuote sailyttaa silloin arominsa ja rakenteensa.

Sous vide -menetelmaa kaytettaessa tuote paka-
taan ensin sous vide -vakuumipussiin ja saumataan
sen jalkeen tiiviisti niin, ettei pussiin paase ilmaa.
Muovipussi on [Aammodnkestavaa elintarvikelaatua.
Sitten pussissa oleva tuote kypsennetdan sille sopi-
vassa lampotilassa vesihauteessa tai vesihoyryssa.

Sous vide -menetelmalla valmistettaessa tuote
voidaan kypsentaa eri lampétiloissa, ja sopiva
kypsennysaika maaraytyy lampdtilan perusteella.
Menetelman etuna on, ettd ruoka on kaytettavissa
sellaisenaan pussista otettuna ja etta sen voi myos
pakastaa. Suurkeittididen ja ravintoloiden on talloin
helpompi varautua eri ruoka-annosten menekkiin.
Sous vide -menetelmaa kaytettaessa on varmis-
tettava tuoteturvallisuus noudattamalla annettuja
ohjeita ja maarayksia.

SOUS VIDE -MENETELMA

1. Raaka-aineiden vastaanottotarkastus oma-
valvonnan mukaisesti, muun muassa lampaotilan
mittaaminen ja aistinvaraisen laadun arviointi.

2. Tuotteiden esikasittely, maustaminen ja
mahdollinen ruskistus. Esikdsittelyssa voidaan
keittaa esimerkiksi pasta tai riisi. Ruskistus,
esimerkiksi lihalle, voidaan tehda ruskistus-
uunissa tai nopealla uppopaistomenetelmalld.

3. Annostelu syvavetomenetelmalla muotoiltuihin
vakuumipakkauksiin.

4. Vakuumipakkausten sulkeminen tiiviiksi
saumaamalla.

5. Lampéotila- ja aikavalvottu pastorointi eli
autoklavointi 70-95 °C:ssa tuotteesta riippuen.
Lampokasittelyn kesto jopa useita tunteja.

6. Mahdollisimman nopea jadhdytys vahintaan
alle 6 °C:seen tavallisesti kylman veden avulla.

7. Tuotteiden mahdollinen etiketdinti ja jatko-
pakkaus tai kartonkikaareeseen laitto.

Siirto kylmavarastointiin.
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SOUS VIDE -MENETELMA
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1. Raaka-aineiden vastaanottotarkastus. 2. Tuotteiden esikésittely, maustaminen ja mahdollinen ruskistus.

3. Annostelu. 4. Vakuumipakkausten sulkeminen.

5. Lampdtila- ja aikavalvottu pastdrointi.

7. Tuotteiden mahdollinen etiketéinti ja jatkopakkaus tai kartonkikaareeseen laitto. Siirto kylméavarastointiin.

Kuva 5.24 Sous vide -menetelman perustydvaiheet.
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Kasvisten pakastamista ja jaadytysta ohjeis-
tetaan pakasteasetuksella. Teollisuudessa
valvotaan, etta kasvisten pakastus ja jaady-
tys tapahtuvat lainsdadannon vaatimusten
mukaisesti.

Pakastus on erityisesti teollinen jaadytys-
menetelma, jossa jadkiteen muodostus ete-
nee mahdollisimman nopeasti elintarvik-
keen rakenne huomioon ottaen. Jadtymisen
etenemisnopeus on normaalisti vahintaan
yksi senttimetri tunnissa.

Jaadyttaminen on pakastamista lievemmin
saddelty menetelm3, ja siind tuote jaatyy
hitaammin kuin pakastuksessa.

Pakkausmerkinnoissa voidaan kayttaa ter-
meja pakastettu elintarvike tai pakaste
vain silloin, kun tuote on jaatynyt riittavan
nopeasti -18 °C:n lampaotilaan ja kun se sai-
lytetddn kauttaaltaan -18 °C:ssa tai sita kyl-
memmassa. Hitaammin jaddytetyn elintarvik-
keen pakkausmerkintana pitaaollajaadytetty
elintarvike.

Kuva 7.5 Leijupetipakastuslaite. Tuote liikkuu kuljettimella,
jonka lapi johdetaan kylmaa, -40-asteista ilmaa niin voimak-
kaalla virtauksella, ettd tuote on irtonaista ja kdytannossa
leijuu ilmavirrassa. Sen ansiosta tuote jadtyy nopeasti.

Pakastaminen tai jaadyttaminen on aloitet-
tava aina mahdollisimman nopeasti niitd edel-
tavien kasittelyvaiheiden, kuten ryoppayksen,
jalkeen. Silla varmistetaan tuotteen korkea laatu ja
kayttokelpoisuus sulatuksen jalkeen. Sailytettaessa
[ampotila on pidettava -18 °C:ssa tai sen alapuo-
lella, mutta lyhyt ja kertaluonteinen poikkeama on
sallittu, jos se ei vaikuta haitallisesti tuotteen turval-
lisuuteen tai laatuun.
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Kuivausta kaytetdan yleisimmin mausteyrttei-
hin, sieniin ja erilaisiin kasvisseoksiin. Myos hedel-
mia voidaan kuivata, samoin mehuja mehutiivis-
teitd tehtdessa. Kuivausmenetelma ja sen valinta
vaihtelevat tuotteen ominaisuuksien ja tavoitel-
lun kuivausasteen mukaan (ks. kuvat 7.6 ja 7.7).
Kuivaukseen voidaan kayttaa joko lampoa tai pak-
kauskuivausmenetelmaa.

Yrtteja on kuivattava hellavaraisemmin, jotta
niiden rakenne ei hajoaisi liilkaa. Lampétila ei saa
olla silloin liian korkea, etteivat makuun vaikuttavat
tarkeat aromit haihtuisi.

Kuivaus voi tapahtua erissa esimerkiksi kaappi-
kuivurissa (ks. kuva 7.6). Mahdollisesti paloitellut
tuotteet asetellaan ritildille ja ritilat viedaan kuivu-
riin. Kuivurissa kiertaa ldammin, noin +35-45-astei-
nen ilma, joka saa veden haihtumaan tuotteesta.
Kuivauksen kesto vaihtelee tuotteen ja kuivausolo-
jen mukaan. Yleensa kuivaus kestdd muutamia tun-
teja.

Kuva 7.6 Kaappimallinen kuivuri. Tuote-erd asetellaan kaap-
piinritilahyllyille, joiden ldpi johdetaan lammintd, noin 40-as-
teista ilmaa. Kaappikuivuria voidaan kayttda esimerkiksi
yrttien kuivaamiseen.
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Kuva 8.3 Harkdpapu-, kaura- ja maitopohjaisia tuotteita.
Na&ita voi pitda puolivalmisteina, eli ne edellyttavat
kuluttajalta jonkin verran valmistusta.

Tyypillisina puolivalmisteina voidaan pitaa lei-
vitettyja eli paneroituja tuotteita. Leivitystapaa voi-
daan vaihdella, ja leivitykseen voidaan esimerkiksi
yhdistaa tuotteen maustamista. Myos leivitettava
tuote vaikuttaa asiaan, silla esimerkiksi kalan, lihan
tai sipulirenkaan leivitys edellyttavat eri asioita
onnistuakseen.

Kun leivitetaan esimerkiksi kanaa, palan on
oltava sopivan muotoinen ja rakenteeltaan kestava.
Tarvittaessa kananpalat suolataan, jollei mauste-
seoksessa ole suolaa. Seuraavaksi palat jauhote-
taan, jotta leivitys saataisiin tarttumaan tuotteen
pintaan paremmin. Tdma vaihe ei kuitenkaan ole
valttamaton.

Jauhotuksen jalkeen palat upotetaan kanan-
munaseokseen tai sopivaan kastikeseokseen,
minka jalkeen tapahtuu lopullinen leivitys korppu-
jauho- ja mausteseoksessa. Lopuksi tuotteet pakas-
tetaan ja pakataan.

8.1.2 Valmisateriat

Valmisateriat voidaan valmistaa erilaisista lahto-
kohdista ja erilaiseen kayttoon, ja siksi niiden toi-
mintamallit vaihtelevat. Elintarviketeollisuuden
lisaksi esimerkiksi ikadntyneiden ravitsemukseen
erikoistunut vanhuspalvelujen ateriatoimittaja tai
kaupan palvelumyyntipiste voivat toimittaa val-
misaterioita.

Valmisateriaa voi kuvata parhaiten siten, etta
siind ovat mukana tavanomaisen aterian osat eli pro-
teiiniosa (liha, kala, kasviproteiini jne.), hiilihydraatti-
osa (mm. peruna, pasta, riisi) ja lisdkeosa (kasviksia).
Lisaksi siind voi olla mahdollisesti kastiketta ja jotain
ateriaa taydentavaa, esimerkiksi erillinen mauste-
kastike omassa kerta-annospussissaan. Valmisate-
riaa kuvaa hyvin myds englanninkielinen termi TV
dinner. Tulevaisuudessa tallaisia valmiiksi laitettuja,
helppoja annoksia nautitaan ehka "someateriana”.

Valmisaterioita voidaan pitad yhtena kulutustot-
tumusten muutoksena. Myos pakkausmenetelmien
kehittyminen on saanut aikaan muutoksia ja on hel-
pottanut tallaiseen ateriointiin siirtymista. Jo nyt
pakkausten rakenne on tehnyt mahdolliseksi loke-
rot eri aterian osille.

Kuva 8.4 Valmisateriavaihtoehtoja.
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8.1.3 Mikroateriat

Mikroateriat ovat paaosin elintarviketeollisuuden
valmistamia, kuluttajapakkauksina myytavia tuot-
teita. Voidaan puhua volyymituotteista, koska tuo-
tannossa tavoitellaan kustannussaastoja valmista-
malla suuria maaria ja hyodyntamalla tehokkaita
annostelu- ja pakkauskoneita. Mikroaterioiden eri-
tyispiirteena voidaan pitaa korkeita tuoteturvalli-
suusvaatimuksia. My6s niiden valmistushygienialta
vaaditaan tarkkuutta, jotta mikrobiologinen tuote-
turvallisuus pysyisi hyvana annetun sdilyvyysajan.

Mikroateria on useimmiten lautasen malliseen
astiaan pakattu, lammitysta vaativa ruoka-annos.
Monesti se on esimerkiksi keitto tai suorakaiteen
muotoiseen mikrovuokaan pakattu lihapulla-muusi-
ateria. Mikroateria kuumennetaan mikroaaltouu-
nissa.

Kuva 8.5 Mikroaterian lammitys.
Kuvan pakkauksessa on kaksi erillista lokeroa.

8.1.4 Laatikkoruoat

Alumiinivuokaan annostellut ja kartonkikannella
suljetut laatikkoruoat valmistetaan yleensa isoissa
elintarvikeyrityksissa jatkuvatoimisissa uunilinjas-
toissa, mutta esimerkiksi joululaatikot voivat olla
my®s jonkin pienen toimijan sesonkituotteita.

Laatikkoruoilla on pitkat perinteet valmisruo-
kien tuoteryhmassa. Yksi merkittava syy on, etta
laatikkoruokien valmistus on suhteellisen help-
poa suunnitella teolliseksi prosessiksi ja parantaa
siten kustannustehokkuutta. Muita syita suosiolle
on, etta valmistus saattaa olla kotioloissa ty6lasta
varsinkin, jos valmistettava maara on pieni. Suurten
volyymien ansiosta teollisuus pystyy myymaan laa-
tikkoruokia kilpailukykyiseen hintaan. Tunnetuin ja
eniten kulutettu laatikkoruoka on maksalaatikko,
mutta markkinoilla on tarjolla vaihtelevasti erilaisia
texmex-maustettuja, aasialaisvaikutteisia tai kasvis-
pohjaisia vuokia ja lasagnevuokia perinteisten jou-
lulaatikoiden lisaksi.
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