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Sivut

Opinnéaytetytssa kuvattiin erilaisia sdilontdmenetelmi& ja pohdittiin niiden
ekologisuutta. Tyossd kokeiltiin -~ Lasse  Nordlundin  kehittdmaa
séilontdmenetelmaa mustaherukoilla. Tyon tilaajana on Keuruun ekokyla,
jossa ty0 sai alkunsa 5 viikon mittaisen ty6harjoittelun aikana. Keuruun
ekokyla on asuinyhteisd missé pyritadn kestavan kehityksen mukaiseen
elaméantapaan.

Kéytannon osuudessa pohjatietona kéaytettiin  Nordlundin kirjoittamaa
kirjaa Elamamme perusteista. Kirjassa Nordlund on kuvaillut marjojen
séilontdmenetelman mika perustuu marjojen lyhyeen kiehautukseen, ja
séilykepurkkien s&&nnolliseen ké&antelyyn ylosalaisin. Ensimmaisten
viikkojen  k&antelyiden Nordlund on havainnut merkittavimmiksi
séilyvyyden kannalta. Nordlund arvioi kéaantelyn tehon sailyvyyden
parantumisessa perustuvan mikrobitoiminnan hairiintymiseen.

Mustaherukkasailykkeitd tehtiin 27 kappaletta. Kokeessa oli mukana
sokeroimattomia ja sokeroituja séilykkeitd. Sailykkeitda sdilytettiin
kolmessa lampdtilassa, huoneenlammossd, jadkaapissa seka kylmiossa.
Sailykkeitd  arvioitiin  aistinvaraisesti ~ ekokylaldisten kanssa.
Aistinvaraisessa arvioinnissa oli mukana myds pakastettu mustaherukka.
Sailykkeista arvioitiin ulkon&koa, tuoksua, makua ja suutuntumaa.

Aistinvaraisesti arvioituna kaikki séilykkeet olivat elintarvikkeeksi
sopivia. Parhaan kokonaisvaikutelman sai pakastettu mustaherukka.
Sokeroidut ~ sdilykkeet  saivat  my0s kannatusta  parhaasta
kokonaisvaikutelmasta. Sokeroimattomat sdilykkeet koettiin véhiten
miellyttaviksi. Kylmiossa séilytetyissa sailykkeissa oli tunkkaista hajua.
Jadkaapissa sailytetyt sailykkeet sdilyivat raikkaina. Suurin osa vastaajista
voisi syoda kaikkia sdilykkeita sellaisenaan, sekd kayttdd niitd
ruuanlaitossa. Mielenkiintoinen jatkotutkimusaihe olisi selvitys C-
vitamiinin séilymisesta mustaherukkasailykkeissa eri
séilontdmenetelmissa.
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ABSTRACT

In this thesis different food preserving methods were described and their
ecology was discussed. In this study blackcurrants were preserved using a
method by Lasse Nordlund. The thesis was done in cooperation with Keu-
ruu Eco village. The project started during a five weeks’ internship in Eco
village. Keuruu Eco village is a community which aims at sustainable de-
velopment in its life style.

The practical part of this this study was based on the book Elamamme pe-
rusteista, which is written by Nordlund. In the book Nordlund has de-
scribed a method of preserving berries. The method is based on short boil-
ing and turning canned foods upside down regularly. Nordlund has found
out that turnings of the first weeks are the most important in the preserving
process. Nordlund estimates that the improvement in preserving process
after turnings is based on the disruption of microbiology in the preserved
product.

Canned blackcurrants were made 27 cans. Some of them were made by
the method of Nordlund, but in some of the cans were added jam sugar.
The other cans were made by using the method of Nordlund but they were
out of turnings during the study. Canned blackcurrants were stored in three
temperatures, in room temperature, in a refrigerator and in a cold room.
Canned blackcurrants were evaluated with the people of the Eco village by
using sensory evaluation. Also frozen blackcurrants were evaluated in sen-
sory evaluation. The characteristics evaluated were appearance, fragrance,
taste and mouth feel.

The results of sensory evaluation showed that all of the cans were suitable
for food. Frozen blackcurrant got the best impression. The second best
impression was by made cans with sugar. The cans without sugar were
experienced less pleasant. Stuffy fragrance was found out from the cans
stored in a cold room. Cans which were stored in a refrigerator were fresh.
Most people could eat all of the cans and use them in cooking. Interesting
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study for the future could be an experiment on how C-vitamin is preserved
in cans in different preserving methods.

Keywords blackcurrant, sustainable development, preserving methods, canned food,
freezing
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1 JOHDANTO

TyoOn aihe syntyi viiden viikon mittaisen tyoharjoittelun aikana Keuruun
ekokylassa. Tyoharjoittelussa tutustuin ekokyléan elamaan
tyoskentelemélld ja asumalla kylassa. Keuruun ekokyld on noin 30 hengen
asuinyhteisd missé pyritaan kestédvan kehityksen mukaiseen eldmantapaan.
Opinnéaytetytaiheeni muotoutui kylan asukkaiden kanssa
vuorovaikutuksessa. Ruuantuotanto on tarkedssa roolissa ekokylan
elamassa. Kylalla jarjestetadn paivittain yhteisruokailuja, joissa kaytetdan
paljon kylaldisten viljelemia ja luonnosta kerdd@mia tuotteita. Sailonté jossa
energiaa kuluisi vah&n kiinnostaa ekokyldn ihmisid. Ekokyldssé
omavaraisuutta pyritddn kasvattamaan ja samalla energian kulutusta
yritetddn vahentdd. Tassa opinndytetydssé ekologisella tarkoitetaan sahkoa
saéstavaa ja kestavaan kehitykseen pyrkivaa tapaa sailoa satoa.

Sailonnéssa energiaa kuluu eri sédilontdmenetelmissa eri tavalla ja eri
pituisia ajanjaksoja. Teollistuminen on luonut s&hkoriippuvaisen
yhteiskunnan, jossa sdilontd on useimmissa tapauksissa riippuvainen
kylmalaitteista, kuten jadkaapeista ja pakastimista. 1970-luvulla yhdekséan
kymmenestd suomalaistaloudesta omisti jadkaapin, mutta vain joka
kymmenes talous omisti pakastimen. Nykyddn molemmat kylmalaitteet
Ioytyvét lahes jokaisesta kodista. (Ruokatieto Yhdistys Ry. n.d.) Kokoajan
paalla olevat kylmélaitteet kuluttavat noin 13 % Kotitaloussahkosté
(Tyotehoseura n.d).

Tyon tavoitteena on etsid pakastamisen tilalle vahemman energiaa
kuluttavia  sailontamenetelmid. Tyossa kokeillaan  omavaraisesta
eldmantavastaan tunnetun Lasse Nordlundin kehittdmaa
séilontdmenetelmdd  mustaherukoilla. ~ Nordlundin ~ menetelméssa
mustaherukat sailotaan lyhyen keittdamisen jalkeen lasipurkkeihin. Tehtyja
mustaherukkasailykkeitd arvioitiin aistinvaraisesti ekokylan asukkaiden
kanssa.  Aistinvaraisessa arvioinnissa mukana olivat Nordlundin
menetelmalld s&ilotyt mustaherukat, sokeroidut mustaherukkasdilykkeet
seka pakastettu mustaherukka. Tyd antaa perustietoa sailonnéstd ja tuo
esille vaihtoehtoja joilla satoa voidaan s&il6d pakastamatta. Aihe on
ajankohtainen, koska kestavan kehityksen mukainen ajattelutapa on
nykyadn esilla monessa yhteydessd. Lahiruoka on myos kasvattanut
suosiotaan viime aikoina ja sdilontatiedosta on hyotyé lahiruoan kayton
kehittamisessé.

2 TUTKIMUSTEHTAVA JA RAJAUS

Tyon kirjallisuusosiossa esitelladn séilonnén hygieniaa ja menetelmia seké
sédilytystiloja.  Tutkimustehtdvand on [0ytdd pakastamisen tilalle
vahemman s&hkoa kuluttavia sdilontdmenetelmid. Tyon kaytdnnon
osuudessa kokeillaan Lasse Nordlundin menetelm&d mustaherukoiden
sdilonnéssa. Sailykkeitd arvioidaan ekokylaldisten kanssa aistinvaraisesti.

6
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Tutkimus  rajautuu  Kirjallisuusosioon  sailonnédn  kaytdnnoistd ja
menetelmista sekd mustaherukan sailontakokeeseen.

3 SAILONTA

Toimintoja, mitkd ehk&isevat tai hidastavat elintarvikkeessa tapahtuvia
muutoksia, voidaan pitdd sailontdmenetelmind. Sailénnan onnistumisen
edellytyksend ovat pilaantumista estavéat késittelyt. Raaka-aineen
késittelyssa pyritdadn siihen, ettd tuotteen ravintoarvo, maku ja aromi
séilyisivat mahdollisimman muuttumattomina.  (Hyvonen, Maattala,
Saarela & von Wright 2010, 280.)

Sailontd on taloudellisesti kannattavaa silloin kun itse kasvattaa tai kerda
raaka-aineet. Satokauden aikana marjat, kasvikset ja hedelmét ovat
edullisia hinnaltaan, joten silloin taloudellisena voidaan pitdd myos
ostettujen raaka-aineiden sailomistd. Sailomisessa on tarke&& valita vain
korkealaatuisia raaka-aineita. Laadultaan heikot raaka-aineet kannattaa
kayttdd heti ja jattdd hyvalaatuiset sailontdd varten. (Aho & Leskinen
1998, 374.) Séilontamenetelmat mahdollistavat  elintarvikkeiden
ympérivuotisen markkinoinnin kuluttajille maantieteellisesta sijainnista
huolimatta. Sailéminen tasaa tuotannonvaihteluita ja eroja eri
vuodenaikojen kulutustottumuksissa. (Hyvonen ym. 2010, 280.)

3.1 Séilénnan historiaa ja nykypaivaa

Sailonnan voidaan sanoa alkaneen kun ihminen alkoi ruuan kerdilyn
ohella viljella ja varastoida. Varhaisia sdilontdmenetelmia ovat olleet
séilytys viileissa luolissa, kuivaaminen, suolaaminen ja savustaminen.
Kylmélaitteet yleistyivat toisen maailmansodan jélkeen. Vuodenajajat ja
paikalliset tuotantomahdollisuudet maarasivat ennen ruokavalion.
Elintarvikkeiden tuonti kaukaa on hyvin wuusi vaihe ihmiskunnan
historiassa. Ruokakulttuurien erot maiden ja alueiden vélilla ovat
kaventuneet paremman séilonnan ja logistiikan myo6ta. (Haikio 2000, 6 —
7)

Ekologisuuden kannalta globalisoituminen ja ruuan liikkuminen
mantereelta toiselle aiheuttaa energiankulutuksen lisaantymista. Nykyisin
termi  kestdvd kehitys on ilmoilla poliittisessa keskustelussa niin
kansallisella kuin kansainvéliselldkin tasolla. S&ilénnan tehtdvand alun
perin oli turvata ruokataloutta talven yli. Nykyaan sailontd on suurta
kansainvélista yritystoimintaa seké harrasteviljelijoiden toimintaa. (Haiki6
2000, 6-7.)

3.2 Séilykkeiden hygienia ja turvallisuus

Haitalliset pieneliét voivat pilata sdilykkeen, jos hygieniassa on ollut
puutteita sdilykkeen valmistuksen aikana. Sdilonndssé tulisi kayttada vain
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ensiluokkaisia raaka-aineita, mitk& kasitelladn koko prosessin ajan
hygieenisesti. Mikrobisaastuntaa voivat aiheuttaa itse raaka-aine, kaikki
séilonnassa kaytetyt tydvalineet, koneet seka laitteet, pakkausmateriaalit ja
tyontekijat. Mikrobien toiminnan tuloksena sdilykkeet voivat pilaantua ja
muuttua terveydelle haitallisiksi. Oikeilla kasittelyilla mikrobien
toimintaan ja kasvuun voidaan vaikuttaa ja séilykkeen séilyvyytta ja
turvallisuutta parantaa. (Hyvonen ym. 2010, 280.)

Suomessa kasvikset tai kasvisvalmisteet ovat aiheuttaneet 3 -11 % kaikista
vuosittain raportoiduista elintarvikkeiden mukana valittyvisté epidemioista
2000 - luvulla. Enimmakseen tapaukset ovat aiheutuneet
varastoporkkanasta, tuoresalaateista, ulkomaisista pakastemarjoista tai
iduista. (Korkeala 2007, 230.)

3.3  Elintarvikkeissa esiintyvia mikrobeja

Elintarvikkeissa yleisimmin esiintyvia mikrobeja ovat bakteerit, hiivat ja
homeet. Virukset voivat myods levitd elintarvikkeiden vélityksella.
Kasvikset, hedelmét ja marjat ovat alttiita ilman, maaperan ja veden
mikrobeille. Sadonkorjuu, pakkaaminen, kuljetus ja prosessointi
vaikuttavat mikrobien maéaaraan. Sailytyksen aikana mikrobimaarat
kasviksissa yleisesti kasvavat. Ehjat kasvikset ovat suojassa mikrobeilta
kuorensa ansiosta. Kuoren hajoaminen kasittelyjen  yhteydessa
mahdollistaa mikrobien paasyn elintarvikkeeseen. Pilaajamikrobien
entsyymitoiminta aiheuttaa kasvisten rakenteen pehmenemistd, vetisyytta
ja limaisuutta. (Korkeala 2007, 228-229.)

Useimpien mikrobien kasvu on voimakkainta kun pH-luku on lahell&
neutraalia. Osa mikrobeista on valikoitunut kasvamaan myds
happamanmammassa tai emaksisemmassa ympéristossa. Happamassa
viihtyvia mikrobeja on rajallisesti, joten happamat kasvissailykkeet ovat
yleisesti turvallisia. Salmonella ja Stafylokokkien kasvu alle 4,5 pH-arvon
on hyvin véhaista. (Haikio 2000, 53.)

3.3.1 Homeet ja hiivat

Homeet muodostuvat monisoluisesta rihmastosta. Homeet ovat
vaatimattomia kasvupaikkansa suhteen. Yksi ehdoton tarve homeen
kasvulle on happi. Lisdksi homeet tarvitsevat kasvaakseen hieman
kosteutta. Homeet voivat kasvaa alhaisissa lampdtiloissa sek& happamassa
ympéristdssd. Homeet ovat erittdin yleisia ruuan pilaajia. Home
muodostuu helposti elintarvikkeen pinnalle suotuisissa olosuhteissa.
Homeinen elintarvike ei ole kayttokelpoinen silla monet homelajit
muodostavat kasvualustaansa myrkkyja. (Haikio, 2000, 12-16.)

Hiivat ovat yksisoluisia vaatimattomia ruuanpilaajia. Ne voivat kasvaa
happamassa ympéristossa sekd vékevissa sokeriliuoksissa. Happi ei ole
hiivoille valttaméatontd, vaikka hiivat kasvavat tehokkaammin hapellisissa
olosuhteissa. Ravinnokseen hiivat kéyttavat sokereita. Elintarvikkeessa
kasvava hiiva voi aiheuttaa suolisto-ongelmia. (H&ikid, 2000, 12-16.)
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3.3.2 Bakteerit

Bakteerit eroavat homeista ja hiivoista, koska niilla on yksinkertaisempi
solurakenne. Bakteerit ovat homeita ja hiivoja huomattavasti pienempia.
Bakteerisolu on noin 0,5-1 mikrometria halkaisijaltaan. Bakteerit
muodostuvat  soluseinastd, solulimasta ja tuma-alueesta. Monilla
bakteereilla on uintisiimoja joilla ne voivat liikkua nesteessd. (Haikio,
2000, 16.)

Bakteerit pystyvat muodostamaan itiditd, jotka ovat bakteerin
séilymismuotoja. Epdsuotuisissa olosuhteissa itidlliset bakteerit voivat
muodostaa solun sisalle paksuseindisen ition, mika kestdad kuumennusta,
kuivumista ja muita voimakkaita késittelyjad paremmin kuin tavallinen
bakteerisolu. Bakteeri-itiot eivat tuhoudu vield 100 asteisessa
kuumennuksessa  vaan muuttuvat  jalleen  toimintakykyisiksi
bakteerisoluiksi jadhdyttyaan. Bakteeri-iti6t tuhoutuvat vasta 120 asteen
kuumennuksessa. (Haikio, 2000, 17.)

Bakteerien kasvuvaatimukset vaihtelevat lajin mukaan. Osa bakteereista
voi kasvaa vain saadessaan kayttoonsa tiettyja vitamiineja ja proteiineja.
Osa bakteereista on hyvin vaatimattomia ravinnon suhteen. Osa
bakteereista on anaerobisia eivatkd tarvitse happea kasvaakseen. Toiset
bakteerit kasvavat vain hapellisissa olosuhteissa. Elintarviketeollisuus
hyodyntdd monia bakteereja, koska osa bakteereista voi tuottaa maito-,
etikka-, tai voihappoa. Na&istd hapoista on hydtyd monissa
elintarvikeprosesseissa. Ruokamyrkytysbakteerit aiheuttavat vuosittain
sairastapauksia. (Haikid, 2000, 18.)

3.3.3  Virukset

Virukset ovat kooltaan mikrobeista pienimpié. Halkaisijaltaan ne ovat vain
10 — 300 nanometria. Virusten tarkasteluun ei riitd valomikroskooppi vaan
tarvitaan elektronimikroskooppia. Virukset tarvitsevat lisadntydkseen
elavan isantasolun. Siksi ne eivét lisdanny elintarvikkeissa. Virukset
voivat vélittya elintarvikkeesta ruokailijaan ja sairastuttaa tdman. (Haikio,
2000, 19.)

4 SAILYTYSTILOJA

Sailottyja elintarvikkeita sdilytetddn yleisesti viiledssa ja valolta
suojattuna. UV-sdteily ja lammin varastointilampétila nopeuttavat
sdilykkeissa tapahtuvia vanhenemisreaktioita. Ennen koneellistumista
kellarit olivat yleisesti kdytossa olevia elintarvikkeiden séilytystiloja. Kun
siirryttiin omavaraistaloudesta teollistuneeseen yhteiskuntaan,
kylmalaitteet yleistyivat. Tekniikan kehittyesséd kylmélaitteista saadaan
yh& vdhemman sédhkod kuluttavia. Nykyajan kylmalaitteet kuluttavat noin
puolet vahemman sdhkoa kuin 60-luvulla valmistetut laitteet. Verrattuna
omavaraistalouteen riippuvaisuutemme séhkostd ja toimitusketjuista on
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kasvanut. Kriisitilanteissa yksittéiset kotitaloudet eivét pysty turvaamaan
ruokatarpeita kovin pitkéksi aikaa. (Ruokatieto Yhdistys Ry. n.d)

4.1 Kylmélaitteet

Kylmélaitteita ovat jadkaapit, viiledkaapit ja pakastimet. Kylmélaitteiden
sédhkonkulutus on nykyéaéan noin 13 % kotitaloussahkostd. Kylmalaitteiden
séhkonkulutus on suurta, koska ne ovat yleensa paalla jatkuvasti ympéri
vuoden.  Kylmalaitteiden  sahkonkulutukseen  voidaan  vaikuttaa
sijoittamalla laitteet oikein, s&atamélla laitteiden lampdotilat sopiviksi ja
huoltamalla laitteet sd&anndllisesti. (Tyotehoseura n.d.)

Kylmélaitteiden sahkdnkulutus pienenee kun ne sijoitetaan viile&én tilaan.
Kylmélaitteita ei tule sijoittaa kuitenkaan alle 15 asteen l&mpdtiloihin,
jotta ne toimisivat moitteettomasti. Jos mahdollista kylmaélaitteet voi
sijoittaa puolilampimiin tiloihin. L&mmonl&hteiden l&heisyydessd ja
lampimissd tiloissa kylmalaitteen koneisto kuluttaa huomattavasti
enemman sé&hkod, koska jadhdytykseen menee talloin enemman energiaa.
Kylmélaitteet on hyva sijoittaa tilavalla paikalle, jossa niiden ympérilla on
ilmatilaa. Ahtaassa tilassa kylmalaite lammittdd ymparistodan mika lisaa
laitteen sdhkonkulutusta. (Tyotehoseura n.d)

Jadkaapin sopiva keskilampotila on 5 astetta, kylmakaapin 10 astetta ja
pakastimen -18 astetta. Naissd lampdotiloissa elintarvikkeet sailyvat
optimaalisesti  kussakin sdilytysmuodossa. Lampdtilan alentaminen
suosituslampotilasta ei tuo enempad hyodtya séilyvyyden kannalta, mutta
nostaa vain turhaan laitteen sdéhkdnkulutusta. (Tyodtehoseura n.d.)

Kylmélaitteisiin  syntyy kaytdssd huurretta, mikd taytyy sulattaa
sadénnollisesti. Paksu huurrekerros liséé laitteen sdhkonkulutusta. Pakastin
tulisi sulattaa pari kertaa vuodessa. Nykyddn on markkinoilla
kylmalaitteita joissa on automaattinen huurteen sulatus, jolloin
saannollista sulattamista ei tarvitse tehda. (Tyotehoseura n.d).

4.1.1 Jéakaapit ja viiledkaapit

Jadkaappi on nykyéaédn joka kodin peruskalustoa, missa voidaan sailyttaa
viileytté tarvitsevia elintarvikkeita vuoden ympari oikeissa lampétiloissa.
Ensimmaiset sahkokayttdiset jaadkaapit kotitalouksille valmistettiin
yhdysvalloissa vuonna 1911. Ja&kaapit alkoivat yleistyd Suomessa 1950-
luvulla, kun niiden kotimainen tuotanto alkoi. Kaupungistuminen johti
jadkaappien kysyntaan. Jadkaappien toiminta perustuu kylmdaaineeseen
mik& hoyrystetddn sahkovirran avulla. Oikea lampétila jdékaapissa on +5
celsiusastetta. (Historia 4/2009, 26.)

Viiledkaapin oikea k&yttdlampdtila on 10-14 celsiusastetta. Viiledkaapissa
sdilytettaviksi sopivat kasvikset ja monet sailykkeet Joillekkin kasviksille
ja hedelmille viiledkaapissa sailyttdminen on maun ja séilyvyyden
kannalta parempi kuin ja&kaappiséilytys, mikd voi aiheuttaa
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kylmavaurioita ja makumuutoksia kylmanarkoihin tuotteisiin. (Ruokatieto
Yhdistys Ry. n.d)

4.1.2 Pakastaminen

Pakastimet tulivat markkinoille 1930 luvulla. Nykypaivana pakastaminen
on yleisin pitkdaikaisen sailénndn muoto. Pakastaminen sailyttaa
nykytiedon mukaan elintarvikkeen maun, aromin ja ravintoarvon kaikista
séilontdmenetelmistd parhaiten. Huonona puolena pakastamisessa on sen
vaikutus elintarvikkeen rakenteeseen. Jadtyminen aiheuttaa etenkin
runsaasti vettd sisaltavissa elintarvikkeissa rakenteen hajoamista.
(Hyvonen ym. 2010, 280-281.)

Pakastamisessa ja&dytetddn tuotteiden sisaltdmé vesi. Alle — 18 asteessa
sdilyttaminen estdd mikrobeja kayttaméstd tuotteessa olevaa vetta.
Pakastaminen vaikuttaa eri tuotteisiin eri tavalla. Siihen vaikuttaa miten
vesi on sitoutunut elintarvikkeeseen. Vettd on sekd solun siséllg, ettd
solujen  valissd. Tuotteen solurakenne vaikuttaa pakastamisen
lopputulokseen. Sulatuksen yhteydessé solurakenteen muutokset nakyvat
tuotteen muodonmuutoksina. (Aho, Leskinen 1998, 377.)

Jaan tilavuus on suurempi kuin veden, joten se aiheuttaa ja&kiteiden
muodostumista elintarvikkeeseen. Koska vesi jaatyessadn laajenee, rikkoo
se helposti soluja. Kun jadtyminen tapahtuu nopeasti jaakiteista
muodostuu pienempid kuin hitaassa jaatymisessd. Sen vuoksi jaadytys
yritetddn saada aikaan mahdollisimman nopeasti. Tdma edellyttdd — 25
asteista lampdtilaa. Sen vuoksi pakastimissa on pakastustoiminto, mikéa on
hyvd laittaa ajoissa péalle ennen uusien pakasteiden tuloa.
Pakastustoimintoa kéytetddn valiaikaisesti kun uusia pakasteita tuodaan
pakastimeen. (Haiki6é 2000, 47.)

Pakastetuissa tuotteissa mikrobitoiminta alkaa uudestaan sulatuksen
yhteydessa. Sen vuoksi uudelleen pakastamista ei suositella missaan
tilanteessa. Pakasteet tulisi kayttdd mahdollisimman pian sulatuksen
jalkeen. Mikrobitoiminta sulaneessa pakasteessa voi olla jopa nopeampaa
kuin tuoreessa tuotteessa silla pakastuksen aikana rikkoutuneisiin soluihin
pilaajamikrobit padsevat helposti. (Haikio 2000, 47.)

Marja ja vihannessailykkeet sailyvat hyvalaatuisina pakastimessa 10-12
kuukautta. Kun pakastemarjojen paalle ripotellaan sokeria se korvaa
pakastuksen aikana hajoavaa hedelmésokeria ja sailyttdd véria ja C-
vitamiinia. Vihannekset yleensa ry0péataan tai hoyrytetddn 1-5 minuutin
ajan ennen pakastusta entsyymien inaktivoimiseksi. Lampokaésittely
tuhoaa itiottomat bakteerit. Riittavassa pakastuslampatilassa vahintdan -16
°C bakteerit eivét pysty kasvamaan. (Kotilieden suuri sailontékirja, 2010,
7))
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4.2 Varastot ja kellarit

Kellarissa sdilytettavien kasvisten tulee olla soluseiniltddn ehjid, koska
mekaaniset vauriot kuten kolhut ja ruhjeet antavat mikrobeille suoran
paasyn kasvikudokseen jossa pilaantuminen alkaa. Omenat ja muut
etyleenid runsaasti tuottavat hedelmat on varastoitava erillddn muista
kasviksista, koska etyleenikaasu aiheuttaa ennenaikaista nahistumista.
(Haiki6 2000, 59.)

4.2.1 Maakellari

Maakellari oli ennen kylmalaitteiden aikakautta yleinen varasto
juureksille, sailykkeille, mehuille, perunoille ja vihanneksille. Hyvéassa
maakellarissa lampétila pysyy muutaman asteen nollan ylépuolella vuoden
ympéri ja ilmankosteus pysyttelee 75-95 prosentissa. Maakellarin
toimintaperiaate on sen kyky hyoddyntaa kesélla maaperan talven aikana
varaamaa viileytt ja vastaavasti talvella maaperan kesén aikana varaamaa
lampoa. Maakellarin lampétila vaihtelee 0-10 celsiusasteen valilla
vuodenaikojen mukaan. Maakellari voi olla vaihtoehto ja&kaapille.
Juurekset ja perunat sédilyvat maakellarissa hyvin turpeeseen tai hiekkaan
peitettyind, koska se védhentad varastoitavien kasvisten haihduttamista.
Maakellarissa saadaan aikaan sopiva kosteus ja lampdtila, kunhan
ilmanvaihto on oikea ja hallinnassa ja maakellari on rakennettu hyvalle
paikalle. (Kangas 2004.)

Maakellarille sopiva rakennuspaikka on rinne ja mieluiten sen
pohjoispuoli. On mahdollista rakentaa maakellari my6s tasamaalle jolloin
se upotetaan puoliksi maahan ja sen péélle kasataan maakerros. Jos
kellarin ovi tehdaan eteldpuolelle se on syytd varjostaa kasvillisuudella.
Tarkedd maakellarin rakentamisessa on hyva salaojitus ja ilmanvaihto.
Lattiaa ei pida kosteus- tai lamp0eristad, silla lattian pitdd olla hengittava,
jotta ihanneolosuhteet varastoinnille muodostuisivat. Maakellari on
ekologinen varasto, silla sen kéyttoik& on pitkd, jopa useiden sukupolvien
ajan. Rakentamisen jalkeen maakellari ei kuluta energiaa. (Peltola,
Pitk&anen n.d.)

4.2.2 Koneellinen kylmio

Koneellisessa kylmidssé saadaan luotua viiledt olosuhteet, mutta kylmyys
on liian kuivaa vihannesten ja juuresten sdilymisen kannalta. Kylmidssa
on oltava lisdksi kosteuden yllapitoon suunnitellut laitteet, jotta
ilmankosteus saadaan pysymaan tarpeeksi korkeana pitkaaikaista
séilytysta varten. (Peltola, Pitkanen n.d.)

5 SAILONTAMENETELMIA
Séilykkeet menettavét osan ravintoarvostaan prosessoinnin ja séilytyksen
aikana. Sdilontdmenetelm&a valittaessa tulisi  kiinnittdd huomiota
vitamiinien ja hivenaineiden sdilymiseen eri menetelmissa. Kasvisten

kuumennuksessa on tarkedd kuumennusaika ja l&mpotila. Nopea
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kuumennus ja nopea jaahdytys edesauttavat ravinteiden sailymista
elintarvikkeessa. Osa ravintoaineista tuhoutuu tai véhenee kuumennuksen
yhteydessd. Osa ravintoaineista taas tulee ihmisen elimist6lle paremmin
hyddynnettavéaan muotoon kuumennuksen ansiosta, jolloin
terveysvaikutteisten ainesosien pitoisuudet jopa kohoavat tuoreeseen
elintarvikkeeseen verrattuna. Monet terveysvaikutteiset vériaineet kuten
antosyaanit liukenevat tai hajoavat helposti kuumennettaessa.  Jos
kasviksia tai marjoja keitetéan, se pitéisi tehda mahdollisimman véhassa
vedessd, jotta ravinteita liukenisi mahdollisimman vahén keitinveteen.
(Hyvonen ym. 2010, 162.)

Vaéri ja ravintoaineet liukenevat, hapettuvat ja hajoavat prosessoinnin eri
vaiheissa kuten esikasittelyn, jatkojalostuksen ja varastoinnin aikana.
Esikasittelyn aikana kuorimisessa, paloittelussa ja soseuttamisessa
tapahtuu my6s muutoksia ravintoaineissa, kun entsyymeja vapautuu
solukoista. Happi, valo ja vesi saavat aikaan muutoksia vérissa, maussa
seka vitamiini ja kivennaisainepitoisuuksissa. Kasvisten oma happamuus
suojaa ravintoaineiden pysyvyytta. (Hyvonen ym. 2010, 162.)

5.1 Maitohapposéilonta

Maitohapposéilonnassa hyodynnetdéan maitohappokaymisreaktiota
edistamalla kontrolloidusti maitohappobakteerien kasvua.
Maitohappobakteerit ~ kayttavat kasvisten sisaltdmad sokeria ja
muodostavat tuotteeseen maitohappoa. Maitohapposdilontdan soveltuvat
parhaiten kasvikset, jotka sisaltdvat luonnostaan paljon sokereita, kuten
kaikki kaalit, lanttu, sokeriherneet, kurpitsat, tomaatit, sipulit ja
punajuuret. Kasvikset on pilkottava, jotta sokeri vapautuu nopeasti
mukaan kdymisreaktioon. (Hyvonen ym. 2010, 285- 286.)

Hapattamisessa suolapitoisuuden pitdisi olla 1-1,5% kasvisten painosta.
Suolan lisdyksen tarkoituksena on irrottaa nestettd kasvisolukosta ja estaa
pilaantumista ennen kun maitohappoa on muodostunut riittavasti.
Hapantuotteiden pilaantumista voidaan ehkdista my6s lisadmalla
mausteeksi valkosipulia, katajanmarjoja, sinapinsiemenié tai piparjuurta,
mitka siséltavat sdilovia aineita. Happanemisprosessia voidaan edistaa
lisddmalla tuotteeseen heraa tai maitohappobakteerivalmistetta. (Hyvonen
ym. 2010, 286.)

Maitohapposéilyke valmistetaan k&ymisastiassa, mihin pilkotut kasvikset
ja mausteet murskataan. Lopuksi péalle laitetaan paino ja astia suljetaan
ilmatiiviisti. Astioiden annetaan olla parin pdivan ajan huoneenldamma@ssg,
jotta kaymisreaktiot alkaisivat. Sitten astiat siirretddn noin 15-17 °C
lampdtilaan, jossa tuotteen annetaan hapattua noin 12-16 vuorokautta.
Lopuksi astiat siirretddn lopulliseen varastointilampétilaan noin 4
celsiusasteeseen. C-vitamiinit sailyvat erittdin hyvin hapatetuissa
kasviksissa ja maitohappobakteerit on todettu terveellisiksi. Valmis
maitohapposéilyke on séilytettdvé viiledssé noin 4 celsiusasteessa, koska
muuten kdymisreaktiot tuotteessa jatkuvat. (Kotilieden suuri séilontakirja
2010, 23.)
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5.2 Kuivaaminen

Kuivaaminen on yksi vanhimmista sailontdmenetelmistd. Kuivatuissa
tuotteissa maku, vari ja ravintoaineet sailyvat erittain hyvin. Kuivauksessa
osa C ja A vitamiineista tuhoutuu, mutta luonnostaan vitamiinirikkaat
hedelmat, marjat ja kasvikset ovat kuivauksen jalkeenkin erittdin hyvia
vitamiinien ja hivenaineiden ldhteitd. Kuivaaminen tulisi tehd& alle 50
celsiusasteen lampdétilassa, silla korkeammissa lampdotiloissa kuivattaessa
ravintoaineita tuhoutuu enemman. (Marttaliitto ry. n.d.)

Kuivaaminen on hyvin ekologinen ja taloudellinen sailontatapa. Kunnolla
kuivatut tuotteet voi sailyttdd huoneenlammassa. Kuivaamisessa ideana on
alentaa tuotteen vesipitoisuutta niin paljon, ettd mikrobien toiminta lakkaa.
Suomessa kuivaaminen on véhdn kaytetty sdilontdmenetelmd, mutta
useissa Euroopan maissa se on yleistd. Kuivatut kasvikset ja hedelmat
tulevatkin Suomeen useimmiten ulkomailta. (Hyvonen ym. 2010, 292 —
293.)

Kuivausta voidaan tehdd monilla menetelmilld. Ekologisin tapa kuivata on
hyodyntdd olemassa olevia lammonléhteitd, kuten aurinkoa, uunien tai
saunan jalkilampod. Sahkokayttoiset kasvikuivurit ja lammitetyt
kuivaushuoneet  sopivat  kuivaukseen  hyvin.  Sdhkéa  kuluu
kuivausprosessin  aikana, mutta valmiit tuotteet sdilyvat hyvina
huoneenlammaossé suljetuissa valolta suojatuissa pakkauksissa ainakin
vuoden ajan. (Marttaliitto ry. n.d.)

Kuivatut tuotteet ovat kevyitd ja vievat vahan séilytystilaa. Kuivattuja
kasviksia liotetaan ennen kayttod 1-2 tuntia ja sienid noin 3 tuntia.
Liotusvesi kannattaa ké&yttdd, koska siihen liukenee maku- ja
ravintoaineita. Kuivatut kasvikset ja sienet kutistuvat noin neljannekseen
alkuperdisesta tilavuudestaan, joten ruuanlaitossa niitd tarvitaan melko
pienid maaria. (Aho, Leskinen 1998, 388.)

5.3 Tuoresailonta

Kotimaisista marjoista voidaan puolukkaa, karpaloa ja lakkaa séiloa
tuoresurvoksena tai veteen sailottyna viiledssa ja valolta suojattuna ilman
kuumennusta tai lisdaineita. Raparperia ja Kirsikoita voi myods sailoa
vedessd. Taman mahdollistaa marjoissa luontaisesti oleva bentsoehappo
mika on luonnollinen séiléntaaine. Tuoresdilonta on ekologinen ja helppo
séilontatapa. Ekologisinta on sailyttdd tuoresdilykkeet maakellarissa.
Enemmaén energiaa vieva sdilytys tapahtuu jadkaapissa tai Kylmidssa.
(Marttaliitto ry. n.d.)

5.4 Umpiointi

Umpiointi oli ennen pakastuksen yleistymista yleisesti kaytossd oleva
séilontdmenetelmd. Umpionnissa tarvitaan tolkkejd ja sopivan kokoinen
kattila, johon toOlkit mahtuvat kuumennukseen. Umpioinnissa tolkit

14



Ekologisia sailontamenetelmia

sisaltdineen laitetaan vettd sisaltavdan Kkattilaan, jossa vesi keitetaan
kiehuvaksi. Kuumennus tuhoaa pieneliét ja kuumennuksessa syntyvé
vesihoyry vetdd kannen tiiviisti kiinni. (Marttaliitto ry. n.d.) Uusia
mikrobeja ei péd&se tiukasti kiinni olevaan séilykkeeseen aiheuttamaan
saastuntaa. Tolkkein& voidaan kayttaa lasisia kierrekansi tai kumirenkailla
ja jousilla varustettuja umpiointitdlkkeja. Hedelmid, marjoja ja kasviksia
voidaan umpioida joko kokonaisina tai pilkottuina. Umpioinnissa
séilykkeeseen voidaan lisata vetta tai mehua tai umpioitavista tuotteista
voidaan tehdé survosta. (Kotisailéjén kirja 2010, 92.)

5.5 Etikkasailonta

Etikkaséilonnassa etikkahapon avulla tuotteen happamuus nostetaan niin
ettd tuote sailyy. Luonnollisessa happokdymisessa bakteerit muuttavat
hapen avulla alkoholin etikaksi. Sailonndssd on tarkedd ettd
etikkapitoisuus sailykkeessd on noin 7 %. Lis&aineet kuten sokeri, suola
tai sdilontaaine edistavat sailyvyyttd jolloin etikkapitoisuuskin voi olla
alhaisempi. Etikkas&ilonnéssé on otettava huomioon etikkahapon metallia
syovyttava vaikutus. Etikkasailykkeet on syyta tehda lasisiin purkkeihin ja
metallikannet olisi suojattava etikkahapolta kelmun avulla tai kayttaméall
muovitettuja kansia. Etikkaséilykkeet ovat puolisdilykkeitd, joiden
séilyvyysaika on 3—6kk alle 10 celsiusasteessa. (Hyvonen ym. 2010, 287.)

5.6  Sokerisailonta

Tyypillisia sokeriséilykkeitd ovat hillot, marmeladit, soseet ja mehut
joiden raaka-aineena kaytetddn yleensd hedelméd- ja marjatuotteita.
Sokerisdilontd perustuu sokeripitoisuuden nostamiseen niin korkeaksi,
jotta veden aktiivisuus sdilykkeessa alenee. Vasta yli 55 % sokeriliuos on
tarpeeksi vakeva jotta mikrobien kasvu hidastuu tai estyy. Suomalaisissa
hilloissa suositaan alle 50% sokeripitoisuuksia kun taas Keski-Euroopassa
hillot ovat tyypillisesti makeampia n. 60 % sokeria siséltavia. Jos sokeria
kaytetdan alle 50 % on sdilykkeeseen lisattdva séilontdainetta. Sokeri
suojaa C-vitamiinin sailyvyytta, varia ja estad hapettumista. (HyvOonen ym.
2010, 288.) Véahasokeriset hillot kannattaa sailéd pakastamalla (Kotilieden
suuri séilontakirja 2010, 25).

5.7 Suolaaminen

Suolaaminen on erittdin vanha séilontdkeino. Suolan vaikutus sdilonnéssé
perustuu siihen, ettd suurin osa vedestad sitoutuu suolaan jolloin mikrobit
eivat voi toimia. Suolaaminen on taloudellinen sdilontatapa, mutta liika
suola ei ole terveellistd. Suolatut sienet ja vihannekset on syyta liottaa
ennen kayttda suolapitoisuuden alentamiseksi. Liotuksen aikana monet
ravintoaineet liukenevat pois ja vahentavét tuotteen ravintoarvoa. Suolatut
tuotteet on séilytettdva viiledssd maakellarissa tai jddkaapissa valolta
suojattuna. (Kotiséilojan kirja 2010, 135.)
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5.8 Lasse Nordlundin menetelma

Lasse Nordlund kehitti menetelman mink& avulla h&n on sdilényt marjoja
ilman sokeria jo yli 15 vuotta. Menetelméssa marjat kiehautetaan 1
minuutin ajan véhéssa vedessa, jolloin marjat hieman mehustuvat. Lyhyt
ryéppays pysayttaa solutoiminnan marjoissa, mutta se ei teholtaan vastaa
sterilointia tai umpiointia. Kuumat marjat siirretddn reiké&kauhalla
kuumennettuihin lasipurkkeihin. Lopuksi kierrekannet laitetaan tiukasti
kiinni ja purkit kdédnnetéén ylosalaisin, jotta alipaine vetdd kannet tiukasti
kiinni. (Nordlund 2009, 60-63.)

Seuraava vaihe menetelmdssa on purkkien s&anndllinen kaantely
ylosalaisin, jolloin ilmatila purkissa vaihtuu aina toiselle puolelle.
Ensimmaiselld viikolla purkkeja kaannelld&dn kerran péivéassa. Toisella
viikolla joka toinen péivad ja pikkuhiljaa k&éantelyjd harvennetaan.
Ensimmaisten  viikkojen  kaantelyiden Nordlund on havainnut
merkittdvimmiksi sailyvyyden kannalta. Nordlund arvioi kaantelyn tehon
perustuvan mikrobitoiminnan hairiintymiseen. Yleensd mikrobit alkavat
kasvaa purkin pinnalla. Kun purkkeja kainnellddn pinta vaihtuu
yldsalaisin ja haittaa mikrobien toimintaa. (Nordlund 2009, 60-63.)

6 SAILONNAN EKOLOGISUUTEEN VAIKUTTAVIA TEKIJOITA

Kylmalaitteiden kéyttd sdilonnassa tekee siitd erittain sahkoriippuvaista.
Jos koko sato on sailotty pakastamalla se voidaan menettda
kokonaisuudessaan sahkokatkoksen aikana. Sahkosta riippumattomat
séilontdmenetelmat kuten kuivaaminen, maitohapposailonta ja hilloaminen
tekee  ruokataloudesta = vdhemmé&n  sdhkOriippuvaista.  Talven
lumimyrskyjen ja luonnon &éri-ilmididen kasvun on ennustettu lisdantyvén
jolloin myos séhkokatkosten riski kasvaa. (llmatieteenlaitos 2012.)

Kotimaisten elintarvikkeiden s&ilonndlla ja suosimisella voitaisiin
vahentaa hiilijalanjalked verrattuna tuontisailykkeiden suosimiseen.
Séailonnén ekologisuus muodostuu monista tekijoistd. Kun ruokaa tuodaan
kaukaa kuljetuskustannukset nousevat. Sen sijaan lahelld tuotetun ruuan
séilominen sek& vuodenajan mukaisen ruuan suosiminen edistéisi
ekologisuutta. (af Hallstrém, 4, 16.)

Pakkaaminen kuluttaa paljon energiaa ja aiheuttaa jatteitd. Hyvén
elintarvikehygienian ja monipuolisen ruokavalion ohella
ympéristdongelmat lisdantyvat. (Haikio 2000, 8.) Pakkauksista muodostuu
10 % koko elintarvikkeen aiheuttamasta energiakertymasta. Toisaalta hyvé
pakkaaminen ja séilontdaineiden kayttd vahentdvat ruuan havikkia. (af
Hallstrom, 4).

7 AINEISTO JA MENETELMAT

Mustaherukan séilontdkoe suoritettiin menetelméllda mik& on mainittu
Lasse Nordlundin kirjassa, Elam&mme perusteista. Kokeen idea perustuu
purkkien ké&antelyyn, mink& Nordlund on huomannut lisd&vén
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sdilykkeiden séilyvyyttd. Aineistona on Keuruun ekokylastd poimitut
mustaherukat, mitk4& on sdilotty lyhyen kiehautuksen jélkeen
kierratettyihin  kierrekannellisiin lasipurkkeihin. Lasipurkit ovat eri
kokoisia tilavuudeltaan sekd eri muotoisia. Kokeessa kéytetyt lasipurkit
ovat tavallisia kaytettyja kaupan sdilykepurkkeja muun muassa oliivi- ja
suolakurkkupurkkeja. Kokeessa haluttiin k&yttdd kierratettyja purkkeja,
koska ekokylélaisille kierratys on arkipaivéa. Purkkeja kertyy helposti
ekokylan yhteiskeittiolle ja asukkaiden omiin keittidihin, mista koepurkit
ovat peraisin.

Aistinvaraisessa  arvioinnissa  kaytettiin  kyselylomaketta  (Liitel).
Tutkimus oli kvalitatiivinen koe, jossa tiedonlahteena kaytettiin ekokylan
ihmisid.  Arviointi oli kontrolloitu tilaisuus, jossa ihmiset tayttivat
lomakkeet. Kyselylomakkeen suunnittelussa apuna oli Sanna Lento, joka
toimii opettajana Lepaan viinitilalla. Aistinvarainen arviointi suoritettiin
ekokylan ruokasalissa. Lomakkeet jaettiin maistajille ja ohjeet annettiin
suullisesti. (Hirsijarvi 2005, 154-155.)

7.1 Koejérjestelyt

Kokeeseen Keréttiin mustaherukoita Keuruun ekokyléan
mustaherukkapensaista 15.8.2012 ja 16.8.2012. Pensaat ovat vanhoja
mustaherukkapensaita, joiden lajikkeista ei ole sdilynyt tietoa. Kokeeseen
kaytettiin n. 15 litraa mustaherukoita. Kuvassa 1. ndkyy kokeeseen
poimittuja mustaherukoita. Kokeeseen Kkeréttiin vain kypsia, ehjia ja
hyvalaatuisia marjoja. Marjojen poimimisen jalkeen niistd poistettiin
roskat ja huonot tai liian raa’at marjat.
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Kuval. Mustaherukoista keréttiin vain hyvélaatuiset marjat. Kerdyksessa marjojen
mukana oli karoja. Karat ja roskat poistettiin kerayksen jélkeen.

7.1.1 Mustaherukkasailykkeiden reseptit ja kasittelyt

Mustaherukkasailykkeité tehtiin yhteensa 27 kappaletta ja niité sailytettiin
eri lampdotiloissa. Séilykkeiden kaésittelyt ja sdilytyspaikat selvidvat
taulukosta 1 ja 2.

Taulukko 1.  Mustaherukkasdilykkeiden reseptit
Sailyke Mustaherukkasailyke ilman | Mustaherukkasailyke
sokeria sokerin kanssa
Ainesosat
11 vettd 11 vettd
2 | mustaherukoita 2 | mustaherukoita
2 dl hillosokeria

Tyobvaiheet

1. Vesi kuumennettiin
Kiehumispisteeseen.

2. Kiehuvaan veteen
lisattiin mustaherukat.

3. Mustaherukoiden
annettiin kiehua 1
minuutti siita lahtien
kun seos alkoi kuplia.

4. Mustaherukat
siirrettiin
kuumennettuihin
purkkeihin
reikakauhalla.

5. Purkit taytettiin
huolellisesti
mustaherukoilla ja
lopuksi paalle
kaadettiin keittdmisen
aikana syntynytta
mehua.

6. Kannet kierrettiin
tiukasti kiinni ja
purkit kaannettiin
ylosalaisin

1. Hillosokeri
sekoitettiin veteen.

2. Vesija
hillosokeriseos
kuumennettiin
kiehumispisteesee
n.

3. Mustaherukat
lisattiin seokseen
ja annettiin kiehua
1 minuutti siita
lahtien kun seos
alkoi kuplia.

4. Mustaherukat
siirrettiin
reikdkauhalla
kuumennettuihin
purkkeihin.

5. Purkit taytettiin
huolellisesti
mustaherukoilla ja
lopuksi péélle
kaadettiin
keittdmisen aikana
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jaédhtymaan. syntynyttd mehua.

6. Kannet Kierrettiin
kiinni ja purkit
kaannettiin
ylosalaisin
jaahtymaan.

Taulukko 2.  Mustaherukkasailykkeiden kasittelyt ja sailykkeiden maarat eri

lampétiloissa.

Kpl./séilytyspaikka

Jadkaappi Kylmio Kaappi
Sailyke +6 - +8°C +10-+13.7°C +20-+23°C
Kdannetyt sokeroimattomat 3 3 3
Kaannetyt sokeroidut 3 3 3
Kaantamattomat
sokeroimattomat 3 3 3
Purkkien kokonaismaara 9 9 9

Mustaherukkasailykkeité sdilytettiin valolta suojattuna huoneenlamma@ssg,
jadkaapissa ja kylmidssa. Osaa purkeista kaanneltiin ja kontrolliksi
valittiin sokeroimattomia purkkeja. Kontrollipurkit olivat ylosalaisin vain
jaahdytyksen ajan ja sen jalkeen ne ovat olivat kdéntelematta oikein pain.

7.1.2 Vilineet ja menetelmat

Valineind olivat Kkierratetyt lasipurkit, metalliset kannet, Kattila,
reikdkauha, iso lusikka, pieni lusikka. Lasipurkit ja metalliset kannet
pestiin astianpesuaineella ja huuhdeltiin. Lasipurkit ja kannet laitettiin
kylmaan veteen likoamaan 12 tunnin ajaksi. Purkit kuumennettiin 125
asteen lampatilassa kiertoilmauunissa 15 minuutin ajan.
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Kuva2.  Lasipurkit kuumennettiin kiertoilmauunissa.

Kuvassa 2. ndkyy kuinka purkit asetettiin pystyasentoon uunipellille
kuumennuksen ajaksi. Kuvassa 3. ndkyy vélineina kaytetyt Kkattilat ja
keitetty mustaherukkaseos, mika on seuraavaksi menossa kuumennettuihin
lasipurkkeihin.

i

Kuva 3. Kiehautetut mustaherukat ja keitetyt purkkien kannet ja reikékauha.

Keittdmisen jalkeen marjat siirrettiin reikdkauhalla juuri kuumennettuihin
lasipurkkeihin. Purkit taytettiin piripintaan asti marjoilla ja lopuksi
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purkkeihin kaadettiin vield kuumennuksen aikana syntynyttd mehua.
Kannet kierrettiin tiukasti kiinni ja purkit kaannettiin ylosalaisin, jotta
kannet menisivat alipaineesta johtuen tiukasti kiinni, kuten kuvassa 4.
Jaahtyneet purkit pyyhittiin kostealla liinalla puhtaiksi ja niihin merkattiin
maalarinteipill& valmistuspaivamaara, kasittelyt ja sailytyspaikan nimi.

Kuva4.  Purkit ovat ylosalaisin jadhtyméssd, jotta niiden kannet menevat alipaineen
avulla tiukasti Kiinni.

Sokeroiduissa  mustaherukkaséilykkeissd  kaytettiin ~ Dansuckerin
hillosokeria. Hillosokeri on sdilonndn erikoissokeri, minkda avulla
séilykkeestd saadaan sakeampaa ja sdilyvamp&&. Hillosokeri sisaltda
kidesokerin lisaksi mm. marjojen ja hedelmien omaa hyytel6ivaa ainetta,
pektiinid, joka Kkiinteyttdd rakennetta. Sailyvyyttd lisdédvand aineena
hillosokeri siséltdd kaliumsorbaattia, jota esiintyy luonnostaan muun
muassa pihlajanmarjoissa. (Dansukker 2013.)

7.1.3 Purkkien kaantely

Kun purkit olivat jadhtyneet ne siirrettiin sdilytyspaikkoihin ja osaa niista
ké&anneltiin s&d&nnollisesti. Kuvissa 5, 6 ja 7 ndkyy eri olosuhteissa
séilytetyt purkit ja niiden koon ja muodon vaihtelut. Ensimmaisella
viikolla purkit k&annettiin kerran péivéassa ylosalaisin. Toisella viikolla
purkit kadnnettiin joka toinen péiva ja  kéantelyvélia harvennettiin
viikoittain kunnes purkkeja tarvitsi k&antad vain kerran viikossa.
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Kuva5.  Jadkaapissa sdilytetyt purkit

Kuva6.  Kylmiossa sdilytetyt purkit

Kuva7.  Huoneenldmmd@ssa séilytetyt purkit
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Purkkien kaantelya kerran viikossa jatkettiin joulukuun 2012 loppuun asti.
tammikuussa 2013 kaantelyvélid harvennettiin ja purkkeja ké&anneltiin
vain 2 viikon vélein kokeen loppuajan. K&antely suoritettiin aina
maanantaisin.

7.2 Aistinvarainen arviointi

Aistinvarainen arviointi suoritettiin  Keuruun ekokyléssa kaksi kertaa
kayttden samaa arviointilomaketta Liite 1. Ensimmadinen aistinvarainen
arviointi  toteutettiin - Keuruun ekokyldssa 12.12.2012 ja toinen
arviointikerta 27.3.2013. Aistinvaraisessa arvioinnissa
mustaherukkasailykkeitd maistatettiin  Keuruun ekokylassa asuvilla
henkiloilla. Maistatuskokeessa oli 5 séilykenaytettd, jotka merkittiin
kirjaimilla A - E. Naytteiden sédilontdmenetelmaa ei kerrottu maistajille.
Maistelukokeesta jatettiin  pois huoneenldmmdssa sdilytetyt seka
kaantelemattomat purkit. Itse maistoin kaikkia séilykkeitd ensimmaisella
maistelukerralla ja arvioin niiden makua ja séilyvyyttd. Toisella
maistelukerralla en endd maistanut huoneenldmmadssa sailytettyja enké
kadntelemattomia purkkeja, koska epdilin niiden turvallisuutta pitkén
sédilytysajan vuoksi. Toisella kerralla arvioin huoneenlampdisista ja
kadntelemattomisté purkeista niiden laatua vain haistelemalla ja ulkonadn
perusteella.

Kuva8.  Mustaherukkasdilykendytteitd aistinvaraisessa arvioinnissa.

Mustaherukkasailykenéytteitd otettiin  pikkulusikalla lasikipoista ja
naytteet laitettiin lautaselle johon oli maalarinteipilld merkattu naytteiden
kirjaimet, kuten kuvissa 8 ja 9. Arvioijia pyydettiin juomaan vetta eri
séilykendytteiden maisteluiden vélilla.

Taulukko 3.  Mustaherukkanaytteiden kirjaimet ja sisallét 12.12.2012.

Nayte Kasittelyt
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Sokeroitu,jadkaappi
Sokeroimaton, jadkaappi
Pakastettu, sulatettu, sokeroimaton

Sokeroimaton, kylmio

m O O W >

Sokeroitu, kylmio

Taulukko 4.  Mustaherukkandytteiden kirjaimet ja sisallot 27.3.2013.

Nayte Kasittelyt
A Sokeroimaton, jaakaappi
B Sokeroitu, kylmio
C Sokeroimaton, kylmio
D Sokeroitu, jadkaappi
E Pakastettu, sulatettu, sokeroimaton

Kuva9.  Mustaherukkaséilykendytteitda toisella aistinvaraisella arviointikerralla.
Néytteet numeroitiin ja laitettiin lasikippoihin tarjolle.
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Molemmilla arviointikerroilla mustaherukkasailyketté jatettiin purkkeihin
noin 2-3 senttimetrid, jotta sdilykkeiden séilyvyyttd ja homeen
ilmaantumista voitiin tarkkailla vield arvioinnin jalkeen.

7.2.1 Arviointilomake

Arviointilomakkeessa kysymykset 1-5 oli pisteytetty numeroilla 1-4.
Numero oli kuvailtu sanallisesti. Kysymyksissa 1, 3, ja 5 arvioijia
pyydettiin arvioimaan mustaherukkasdilykkeen ulkonékdd, makua ja
suutuntumaa taulukon mukaisilla arvioilla.

Arviointinumero | Kuvaus
1 Epamiellyttava
2 Valttava
3 Hyva
4 Erittdin miellyttava

Arviointilomakkeen kysymyksissa 2 ja 4 arvioijia pyydettiin arvioimaan
mustaherukan luontaisen tuoksun ja maun séilyvyytta taulukon mukaisilla

arvioilla.
Arviointinumero | Kuvaus
1 Heikosti sailynyt
2 Valttavasti sailynyt
3 Hyvin sdilynyt
4 Erittdin hyvin sdilynyt

Arviointilomakkeen kysymyksissa 6. ja 7. kysyttiin kylld ja ei vastauksia
mustaherukan syomisestd sellaisenaan ja voisiko mustaherukkaséilyketta
kayttdd ruuanlaitossa. Kysymyksessd 8. arvioijia pyydettiin valitsemaan
mustaherukkasailykenédyte milla on paras kokonaisvaikutelma.

8 TULOKSET

8.1 Pisteet aistinvaraisesta arvioinnista

Pisteitd kertyi kysymyksistd 1-5. Pisteet laskettiin yhteen ja
mustaherukkaséilykendytteet saatiin jarjestykseen pisteiden mukaan.
Ensimmaiselld arviointikerralla arvioijina oli 14 henkil6d ja pisteet
jakautuivat naytteiden kesken taulukon 5 mukaisesti. Nayte milld on
korkeimmat kokonaispisteet on maistajien arvioiden mukaan miellyttavin.

Taulukko 5. Néytteiden yhteenlasketut pisteet lomakkeen kysymyksistd 1-5.
ensimmaiselld arviointikerralla 12.12.2012.

Nayte | Pisteet
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Pakastettu

Sokeroitu, jadkaappi
Sokeroitu, kylmio
Sokeroimaton, jaakaappi
Sokeroimaton, kylmio

226
205
196
184
175

Toisella arviointikerralla arvioijina oli 16 henkil6a ja pisteet jakautuivat

taulukon 6 mukaisesti.

Taulukko 6.  Naytteiden yhteenlasketut pisteet lomakkeen kysymyksisté 1-5.
Nayte Pisteet

Pakastettu 270

Sokeroitu, jadkaappi 241

Sokeroitu, kylmio 235

Sokeroimaton, jadkaappi 198

Sokeroimaton, kylmio 197

Molemmilla arviointikerroilla mustaherukkasailykendytteet saivat pisteita
siten, ettd jarjestys oli sama molemmilla kerroilla.

8.2 Aistinvarainen arviointi osa-alueittain

Tassé kappaleessa esitetddn tulokset kysymyksistd 1-5 kaaviomuodossa
molemmista arviointikerroista. Kaavioissa on kdytetty moodia eli yleisinta
lukua, miké esiintyy arvioinneissa, kunkin kysymyksen kohdalla.

26



Ekologisia sailontamenetelmia
-

8.2.1 Ulkonakod

Erittain miellyttava

4
Hyva 3
Valttava 2
Epdamiellyttava
0 T T T T

Sokeroitu, Sokeroimaton, Pakastettu Sokeroimaton, Sokeroitu,
jaakaappi jaakaappi kylmio kylmio

[uny

Kuvio 1.  Mustaherukkaséilykkeen ulkondkd 12.12.2012

Erittdin miellyttava 4

Hyva 3
Valttava 2
Epamiellyttava 1
0

Sokeroitu, Sokeronmaton Pakastettu Sokeronmaton Sokeroitu,
jadkaappi jadkaappi kylmio kylmio

Kuvio 2. Mustaherukkaséilykkeen ulkonéko 27.3.2013.

Molemmilla arviointikerroilla pakastetun mustaherukan ulkonakd
arvioitiin parhaaksi ja se sai arvioinnin erittdin miellyttdva ulkon&ko.
Muiden mustaherukkasdilykkeiden ulkonakd arvioitiin hyvaksi. Hajontaa
vastausten suhteen oli hyvin véhdn. Arvosanoista 3 ja 4 olivat
ylivoimaisesti yleisimmat.
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8.2.2 Luontainen tuoksu

Erittdin hyvin sailynyt

Hyvin sailynyt

Valttavasti sdilynyt

Heikosti sailynyt

2
0 T T T T 1

Sokeroitu, Sokeroimaton, Pakastettu Sokeroimaton, Sokeroitu,
jaakaappi jaakaappi kylmio kylmio

Kuvio 3.

Mustaherukkaséilykkeen luontainen tuoksu 12.12.2012.

Erittdin hyvin sdilynyt

Hyvin sdilynyt

Valttavasti sdilynyt

Heikosti sdilynyt

3 —

2

| I I

0 T T T T !

Sokeroitu, Sokeroimaton, Pakastettu Sokeroimaton, Sokeroitu,
jaakaappi jaakaappi kylmio kylmio

Kuvio 4.

Mustaherukkaséilykkeen luontainen tuoksu 27.3.2013.

Luontaisen tuoksun arviointi osoittautui haastavaksi, koska naytteet olivat
samalla lautasella, jossa tuoksut sekoittuivat keskenaan. Tulokset ovat
hyvin vaihtelevia, eika niist4 voida vetaa selkeitd johtopaatoksiéa.
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8.2.3 Maku

Erittdin miellyttava

Hyva

Vilttava

Epamiellyttava

hihl

Sokeroitu, Sokeroimaton, Pakastettu Sokeroimaton, Sokeroitu,
jaakaappi jaakaappi kylmio kylmio

Kuvio 5.

Maku 12.12.2012.

Erittdin miellyttava

Hyva

Vilttava

Epamiellyttava

3

2

| I

0 T T T T )

Sokeroitu, Sokeroimaton, Pakastettu Sokeroimaton, Sokeroitu,
jaakaappi jaakaappi kylmio kylmio

Kuvio 6.

Maku 27.03.2013

Sokeroidut sdilykkeet erottuivat maun osalta edukseen aistinvaraisessa
arvioinnissa. Toisella arviointikerralla sokeroidut sdilykkeet Kkoettiin
maultaan miellyttdvimmiksi kuin pakastettu mustaherukka.
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8.2.4 Luontainen maku

Erittdin hyvin sdilynyt4

Hyvin sdilynyt 3

Vélttavasti sdilynyt »
Heikosti sdilynyt 1
0 T T T T

Sokeroitu, Sokeroimaton, Pakastettu Sokeroimaton,
jadkaappi jaakaappi kylmio

Kuvio 1. Luontainen maku 12.12.2012

Erittdin hyvin sailynyt 4

Hyvin sailynyt 3
Valttavasti sdilynyt 2
Heikosti sdilynyt 1 I
0 . . . . .

Sokeroitu, Sokeroimaton, Pakastettu Sokeroimaton,
jadkaappi jaakaappi kylmio

Kuvio 2.  Luontainen maku 27.03.2013

Mustaherukan luontaisen maun arvioitiin  sdilyneen  séilykkeissa

enimmakseen hyvin tai erittain hyvin.
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8.2.5 Suutuntuma

Erittdin miellyttava 4

Hyva 3

Vilttéva 2

.IIIIl

Sokeroitu, Sokeroimaton, Pakastettu Sokeroimaton, Sokeroitu,
jadkaappi jadkaappi kylmio kylmio

Epamiellyttava

[EEN

Kuvio 3. Suutuntuma 12.12.2012.

Erittdin miellyttava 4

Hyva 3 ——— — —
Valttava 2
Epamiellyttava

0 T T T T

Sokeroitu, Sokeroimaton, Pakastettu Sokeroimaton, Sokeroitu,
jadkaappi jadkaappi kylmio kylmio

[EEN

Kuvio 4.  Suutuntuma 27.3.2013.

Ensimmaiselld arviointikerralla pakastetun mustaherukan suutuntuma
arvioitiin erittdin miellyttdvaksi ja muiden mustaherukkaséilykkeiden
suutuntuma arvioitiin  valttavaksi. Toisella arviointikerralla kaikki
mustaherukkasdilykkeet arvioitiin suutuntumaltaan hyviksi.
Ensimmaiselld arviointikerralla  Nordlundin  menetelmalla  sailotyt
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séilykkeet olivat arvioijille uusi kokemus kun taas toisella kerralla
sdilykkeet olivat jo tuttuja osalle arvioijista, mik& on voinut vaikuttaa
tallaisen tuloksen syntyyn.

8.3 Mustaherukkasdilykkeiden kaytto sellaisenaan ja ruuanlaitossa

Taulukoista 7 ja 8 ilmenee kylla-vastausten maara suhteessa arvioijien
maaraan.

Taulukko 7. Mustaherukkasailykkeiden kayttt sellaisenaan

Kylla vastaukset/ Arvioinnit

Séilyke 12.12.2012 27.03.2013
Sokeroitu, jadkaappi 12/14 9/16
Sokeroimaton, jaédkaappi 9/14 13/16
Pakastettu 10/14 7116
Sokeroimaton, kylmio 9/14 15/16
Sokeroitu, kylmio 11/14 13/16

Taulukko 8.  Mustaherukkaséilykkeiden kayttd ruuanlaitossa

Kylla vastaukset/ Arvioinnit

Séilyke 12.12.2012 27.03.2013
Sokeroitu, jadkaappi 14/14 14/16
Sokeroimaton, jaédkaappi 12/14 15/16
Pakastettu 13/14 15/16
Sokeroimaton, kylmid 12/14 16/16
Sokeroitu, kylmio 14/14 16/16

Selkedsti suurin osa arvioijista voisi kayttdd mustaherukkasailykkeita seké
sellaisenaan, etté ruuanlaitossa.

8.4 Kokonaisvaikutelmat

Parhaat kokonaisvaikutelmat jakautuivat molemmilla arviointikerroilla 3
séilykkeen kesken ja jarjestys oli my6s sama. Pakastettu sai molemmilla
kerroilla eniten kannatusta. Toisiksi eniten kannatusta sai jaakaapissa
séilytetty sokeroitu mustaherukkasailyke ja kolmanneksi jai kylmiossa
séilytetty sokeroitu mustaherukkasailyke.
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B Sokeroitu, jddkaappi
W Pakastettu

Sokeroitu, kylmio

Kuvio 5.  Parhaan kokonaisvaikutelman jakautuminen 12.12.2012

B Sokeroitu, jadkaappi
W Pakastettu

Sokeroitu, kylmio

Kuvio 6.  Parhaan kokonaisvaikutelman jakautuminen 27.03.2013

Sokeroimattomat mustaherukkasailykkeet eivat saaneet yhtdin kannatusta
parhaasta  kokonaisvaikutelmasta.  Pakastettu = mustaherukka sai
ylivoimaisesti parhaan kokonaisvaikutelman molemmilla
arviointikerroilla.

8.5 Sanallisia arviointeja

Kyselylomakkeessa oli tilaa myos sanallisille arvioinneille kysymysten 1 —
5 kohdalla. Sanalliset arvioinnit on koottu taulukkoon 9.




Ekologisia sailontamenetelmia

Taulukko 9. Sanallisia arviointeja mustaherukkasailykkeista
Ominaisuus Nayte 12.12.2012 27.3.2013
-Kiintea
_ -Vahan mehua
Ulkonako Sokeroitu, -Rikkonainen
jaakaappi -Hiukan kosteampi
-Mehuisa -Soseutunut
_ -Kiintea
Sokeroimaton,
jaakaappi
-Ehjén oloinen -Selke&
-Nayttaa -Kokonaiset
Pakastettu herkulliselta
-Mehuinen
-Suttainen -Soseutunut
_ -Epé&maéaéréinen
Sokeroimaton, -Kiintein
kylmid
-Paksun tahmea -Soseutunut

Sokeroitu, kylmio

Luontainen tuoksu

-Raikas
Sokeroitu,
jaakaappi
-Raikas -Raikkaan hapan
Sokeroimaton,
jaakaappi
-Raikas
-Mieto
Pakastettu Hyva
-Raikas
Sokeroimaton,
kylmio
-Raikas -Miellyttava
-Mieto

Sokeroitu, kylmio
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Maku

Sokeroitu,
jaakaappi

-Laimea
-Hapan
-Selkea
-Herukkainen
-Jauhomainen

-Tasapainoinen
-Paras

-Mukavan makea
-Mieto
-Hyvénmakuinen
-Liikaa sokeria

-Happamampi -Mukavan hapan
_ -Liian hapan -Ei sokerinen
Sokeroimaton, -Vihan kaynyt
jaakaappi -Voimakas
-Herkullinen -Hieno
-Marjat kokonaisia | -Aidon Kirpea
Pakastettu _Hapan
-Marjainen
-Maukas
-Hapan -Maistuu vanhalta
_ ) -Sosemainen
Sokeroitu, kylmid
-Hyvéa -Makea

Sokeroimaton,
kylmio

-Tama& on minun
makuun

-Marjan aromi hyva

Luontainen maku

Sokeroitu,
jaakaappi

-Hyvin tallella
-Laimea
mustaherukan maku

Sokeroimaton,

jaakaappi
-Aito -Se ainoa oikea
-Paras

Pakastettu -Mukavan maukas

Sokeroitu, kylmio

-Vahan mauton

-Kirped

-Vaisu

-Maku kadoksissa —
vasta jalkimakuna

Sokeroimaton,
kylmio

-Aito
-Vahéan laimea
-Hyvéa

-Maukas
-Makea
-Mieto
-Hyva
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Suutuntuma

-Makea
Sokeroitu,
jaakaappi
-Sarkynyt -Véhan kaynyt
Sokeroimaton,
jaékaappi
-Mehuisa -Miellyttava
-Kokonainen -Kirpein
Pakastettu -Kaunein
-Omituisen
makuinen
-My0s soseutunut -Hapan
Sokeroitu, kylmio
-On kuin olisi lisétty
: sokeria
Sokeroimaton, -Soseisin
kylmio -Happamuus ei
maistunut

Sanallisia arviointeja tuli vastausten méaaradn nahden niukasti, joten
selkeitd johtopadtoksié ei voida tehda ndin pienesta otoksesta.

8.5 Séilyvyys purkkien avaamisen jalkeen

8.6 Huoneenl

Hometta ei nékynyt aistinvaraisessa arvioinnissa 12.12.2012 missdéan
sdilykkeessa. Ei kaannellyissd eikd kaantdmattomissd. Hometta alkoi
nédkya purkeissa 10-15 péivad avaamisen jéalkeen, joten sdilyke on
kaytettdva nopeasti. Hometta nékyi ldhinnd purkin pinnalla, missa se on
hapen kanssa tekemisissd. Kaantamattomat purkit olivat aistinvaraisesti
arvioituna kayttokelpoisia ensimmaiselld arviointikerralla. Toisella
arviointikerralla kadntaméattomissa purkeissa oli tunkkaista hajua ja yhden
kaantdmattoman purkin pinnalla oli hometta. Home on voinut tulla
purkkiin, koska kansi ei ollut tarpeeksi tiiviisti kiinni. Toisella
arviointikerralla hometta alkoi nakya avattujen purkkien pinnalla noin
viikon paasté purkkien avaamisen jalkeen.

ammossa sadilytetyt purkit ja kdantelemattomat purkit
Huoneenlammossa  séilytetyissd purkeissa pystyi aistimaan selvasti

kdynyttd hajua. Purkkien sisaltd oli myds paljon vetisempédéd ja
hajonneempaa, kuin viileissé olosuhteissa sailytetyissa purkeissa.

Ké&éntelemattomisséd purkeissa ei ollut ensimmaiselld arviointikerralla

silmin nahtavaa eroa kaanneltyihin purkkeihin verrattuna. Ensimmaisella
arviointikerralla kd&ntelemattomien purkkien tuoksussakaan ei ollut havait
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tavaa eroa kaanneltyihin purkkeihin verrattuna. Toisella arviointikerralla
ké&é&nteleméattomissa purkeissa pystyi aistimaan tunkkaisempaa hajua, kuin
kéannellyissa purkeissa ja yhden kaantelemattomén purkin pinnalla oli
valkoista hometta.

9 PAATELMAT

Mustaherukka on erittdin hapan ja sen pH on noin 3, joten se itsessdén on
hyvin sdilyvdd. Aistinvaraisesti arvioituna mustaherukka soveltui
séilottavaksi Nordlundin menetelmallé.

Mustaherukkasailykkeiden ké&éntelyvélid voisi harventaa ensimmaisten
viikkojen kadntelyiden jalkeen enemman, koska sailykkeissa ei
ensimmadiselld arviointikerralla ollut suurta eroa kaanneltyjen ja
k&antamattomien purkkien kohdalla.

Pakastettu mustaherukka sai parhaimmat pisteet ja kokonaisvaikutelman
molemmilla arviointikerroilla. Siihen on voinut vaikuttaa ihmisten
tottumus pakastetun mustaherukan makuun ja olemukseen.

Totesin, ettd mustaherukkasailykkeitd tehdessa olisi ollut parempi jattaa
enemman tilaa mehulle, mitd syntyi keitettdessd. Kun laittaisi hieman
vahemman marjoja ja enemman mehua, jaisi sdilykkeeseen vahemman
ilmakuplia mika edistaisi tuotteen sailyvyytta.

Hillosokerin  lisédminen  tekee  mustaherukkaséilykkeen  mausta
miellyttdvamman ja rakenteesta kiintedmman. Marjat eivat soseutuneet
niin paljon sailykkeisséd mihin oli lisatty hillosokeria.

Jonkin lisdaineen lisdédminen tai sokerin kéyttd voisivat tehda séilykkeesta
paremmin sdilyvan myoskin korkeammissa lamp@tiloissa.

Kylmidsséd olleissa mustaherukkasdilykkeissdé haju ja maku olivat
tunkkaisemmat ja kellarimaisemmat kuin jaakaapissa sailytetyissa.

Suurin  osa arvioijista voisi kéayttad kaikkia kokeessa olleita
mustaherukkasdilykkeitd sellaisenaan tai ruuanlaitossa mista voi péatell,
ettd sdilykkeet olivat aistinvaraisesti arvioituna sopivia elintarvikkeiksi.

10 POHDINTA

Kellariséilytys  olisi  kaikkein paras vaihtoehto ekokylalaisille
sahkonkulutuksen pienentdmiseksi. Kylmiossa séilytetyissé
mustaherukkasailykkeissa havaittiin kuitenkin tunkkaista ja kellarimaista
hajua ja makua, minkd synty pitdisi saada estettyd. Sailytysta
maakellarissa ei téssa tutkimuksessa kokeiltu, joten sitd ekokylaldiset
voisivat jatkossa kokeilla. Sokerin lisdédminen tai sailontiaineen kaytto
voisivat lisata sdilyvyytta ja poistaa tunkkaista hajua.
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Mustaherukoiden keittdminen ja purkittaminen on ty6las prosessi, johon
pitdd varata reilusti aikaa. Myoskin purkkien kadntely vaatii
suunnitelmallisuutta.

Aistinvaraisessa arvioinnissa olisi voinut vaihtoehtoisesti kéyttaa
soseutettuja naytteitd. Soseuttaminen olisi tehnyt ndytteistd saman
nékaoisid, jolloin arviointiin ei olisi vaikuttanut tuotteen ulkonédkd ja siihen
liittyvat mielikuvat. Toisaalta jos naytteet olisi soseutettu ei niiden
ulkon&koa olisi voitu arvioida.

Aistinvaraisen arvioinnin toteutus osoittautui hankalaksi.
Arviointilomakkeen suunnittelu oli haastavaa, jotta saataisiin tuloksia,
joista voisi tehda johtopéatoksia. Tuoksun arvioiminen oli hankalaa, koska
néytteet olivat lahekkdin lautasella, ettd néytteiden tuoksut sekoittuivat
toisiinsa.

Sailomisen séhkon kulutusta olisi mahdollista véhentda ekokyldssa
tekemélla enemmaén etikkasailykkeitd, hapansailykkeitd, hilloja ja mehuja.
Kuivaaminen ja maakellarisailytys vahentdisivat myos sdhkon kulutusta.

Jatkotutkimusta ~ voisi  tehdd  C-vitamiinin  séilymisestd  eri
séilontdmenetelmissa. Nordlundin menetelm&a voisi kokeilla myos eri
marjoilla, juureksilla ja vihanneksilla. Séilykkeiden sailyttdmista
maakellariolosuhteissa voisi myos kokeilla sen ekologisuuden vuoksi.
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Liite 1(3)

Kyselylomake

Sailottyjen mustaherukoiden aistinvarainen arviointi

Talla lomakkeella arvioidaan 5 eri olosuhteissa sdilottya mustaherukkandytettd.
Naytteita arvioidaan teemojen mukaan numeroilla 1-4 sek& kylla ja ei vastauksilla.
Numeroarvioinneissa numerojen merkitykset on kuvailtu sanoin. Lopuksi naytteista
valitaan se milld on paras kokonaisvaikutelma.

Toivon, ettd pystyt antamaan arviosi siten etteivat edelliset aistihavainnot vaikuta
seuraavaa kohtaa arvioidessasi. Suosittelen ettd huuhtelet suusi vedella jokaisen
maistelukerran vélissa.

Mukavaa arviointia!
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1. Ulkonakd: Epamiellyttava 1 — vélttava 2 — hyva 3 — Erittain miellyttava 4

Numeroarvio
Nayte | 1-4 Vapaita kommentteja
A
B
C
D
E
2. Mustaherukan luontainen tuoksu: Heikosti sdilynyt 1 — vélttavasti séilynyt 2 —
hyvin sdilynyt 3 — Erittéin hyvin séilynyt 4
Numeroarvio
Nayte |1-4 Vapaita kommentteja
A
B
C
D
E

Onko tuoksussa havaittavissa jotain epamaéaraista tai epamiellyttavaa, mita?

3. Mustaherukkasailykkeen maku: Epamiellyttava 1 — valttava 2 — hyva 3 —
Erittain miellyttavé 4

Numeroarvio
1-4

Vapaita kommentteja

E

Onko maussa havaittavissa jotain epadmaaraista tai epamiellyttavaa, mita?

4. Mustaherukoiden luontainen maku : Heikosti sdilynyt 1 — vélttavasti sailynyt
2 — hyvin sdilynyt 3 — Erittain hyvin sailynyt 4

Numeroarvio
Nayte |1-4 Vapaita kommentteja
A
B
C
D
E
5. Suutuntuma: Epadmiellyttava 1 — vélttdva 2 — hyvé 3 — Erittéin miellyttava 4
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Numeroarvio
Nayte |1-4 Vapaita kommentteja
A
B
C
D
E

6. Voisitko sydda mustaherukkasailyketta sellaisenaan?

Nayte | k= kylla, e= ei

m|Q |0 |W

7. Voisitko kayttaa mustaherukkasailykettéd ruuanlaitossa?

Nayte k= kylla, e= ei
A

m|Q O |®@

8. Milla mustaherukkanaytteella on paras kokonaisvaikutelma. Ympyroi
vastaus.
A B C D E

Kiitos arvioistasi!
Olen vamis kertomaan itsestani:

Ik&:
Tupakoin:  kylld/ei
Pidén mustaherukan mausta: kyllé/ei

SyOn mustaherukoita: viikoittain/kuukausittain/vuosittain/en juuri koskaan




