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Suolan maara ja laatu ovat tarkeassa roolissa savulohen kohdalla. Suola mm. koros-
taa elintarvikkeiden omia makuja ja pidentaa sailyvyytta, mutta suolan liiallinen saanti
aiheuttaa terveysriskin mm. kohottamalla verenpainetta ja sitomalla kehoon nestetta
[1]. InsindOrityon tavoitteena oli optimoida myymalassa savustetun ja suolatun norja-
laisen lohifileen suolausmenetelmaa. Tavoitteena oli myos luoda HOK-Elannon laatu-
tiimille materiaalia uutta lohen suolausohjetta varten.

Lohifileiden suolaukset ja savustukset tehtiin HOK-Elannon erdan myymalan ruokato-
rilla. Norjalaiset lohipalat (400 g) olivat keskenaan yhta paksuja (noin 5 cm) paloja fi-
leen keski- tai niskaosasta. Tyossa kaytettiin 10- ja 15-massaprosenttista suolavetta
eli suolalaukkaa. Suolalaatuja oli kolmea erilaista, karkeaa merisuolaa, hienoa meri-
suolaa ja hienoa ruokasuolaa. Kaloja suolattiin joko 30 tai 60 minuuttia suolavesial-
taissa. Suolatut ja savustetut lohifileet arvioitiin aistinvaraisesti ruokatorin ammatti-
laisten toimiessa raatina (n=10). Raadin tehtavana oli arvioida, onko lohifileiden
maussa, suolaisuudessa ja rakenteessa eroja, kun valmistuksessa oli kaytetty eri
suolalaatuja ja aikoja.

Lohifileiden suolapitoisuusmaaritykset teetettiin toimeksiantona laboratoriossa. Val-
mistettujen kalojen suolapitoisuutta verrattiin myos kaupallisten saman tuoteryhman
tuotteiden suolapitoisuuksiin.

Insindorityon aikana huomattiin, etta ruokatorin itse savustama lohifilee on vahasuo-
lainen verrattuna muihin saman tuoteryhman tuotteisiin. Tydn perusteella lohifileen
suolaukseen optimi olisi suolaus 30 minuuttia karkeasta merisuolasta valmistetulla
10-massaprosenttisella suolalaukalla. Talla tavoin valmistettu kala koettiin rakenteel-
taan, maultaan ja suolaisuuden kannalta parhaaksi. Tyon sivutuotteena syntyi myos
muita suolaukseen liittyvia huomioita, kuten se ettei suolalaukkaa kannata valmistaa
kerralla enempaa kuin paivan tarpeita varten. Varastoimalla pitkaan isoa maaraa
suolalaukkaa voi aiheuttaa hygieniariskin ja varastoinnin myoéta laukan suolapitoisuus
saattaa vaihdella (pohjalla suolaisempi laukka). Tuloksia voidaan hyédyntaa yrityk-
sessa luomaan tarkennettuja ja kaikille yhtenaisia suolausohjeita lohen savustuk-
seen.

Avainsanat: savustettu lohifilee, suola
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The purpose of the thesis was to investigate the salt content of smoked salmon fillets
which are smoked in the store and find alternative salting methods for salmon before
smoking. The quantity and quality of salt play an important role considering smoked
salmon. For example, salt emphasizes the food’s own flavors and extends shelf life,
but excessive salt intake causes several health risks by raising blood pressure and
binding fluid to the body. The goal of this thesis was to perform a background re-
search for detailed instructions related to salmon’s salting processes before smoking.

A set of sample pieces of salmon were salted and sent to the laboratory for salt con-
tent studies. Salt content analyses are performed for self-monitoring reasons, but in
this case it was also used for studying the effects of different salting times and salt
concentrations on the salt content of smoked salmon fillets. The samples were about
400 grams of Norwegian salm-on fillets taken from the middle or neck part. Two con-
centrations of the salt water, 10 and 15 mass percent, were used, and there were
three different types of salt used in different stages of the experiment; coarse sea
salt, fine sea salt and fine table salt. For comparison, 30 and 60 minutes were used
as salting times.

The experiment was conducted at HOK-Elanto’s grocery store’s food counter. The
salting and smoking processes of the salmon fillets were made in the back rooms of
the food counter. The salt content analyses were performed by an external labora-
tory. The sensory tests of the samples were done by the people working at the food
counter.

During the thesis, it was noticed that the smoked salmon fillets of the food counter
had a relatively low salt content compared to other similar products. Based on the
thesis, the optimal solution for salting salmon fillets would be salting them for 30 mi-
nutes with a 10 mass percent salt water made from coarse sea salt. The results can
be used in the company to create detailed and general salting instructions for smo-
ked salmon.
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Lyhenteet

HRS: Hieno ruokasuola.

KRM: Karkea merisuola.



1 Johdanto

Tyo tehtiin HOK-Elannon eraan myymalan Ruokatorille. Myymala lukeutuu Suo-
men suurimpiin toimijoihin paivittaistavarakaupan alalla. Myymalan ruokatorilla
on savustettu kalaa vuodesta 2015 lahtien. Savustukset aloitettiin yhdella savu-
uunilla, mutta nykyisin remonttien myo6ta operoidaan neljalla isommalla savus-

tusuunilla.

HOK-Elanto on S-ryhman suurin osuustoiminnallisista yrityksista, joka toimii
Helsingin, Espoon, Vantaan, Tuusulan, Nurmijarven, Hyvinkaan, Mantsalan,
Jarvenpaan ja Keravan alueella ja tydllistaa noin 6 500 tyontekijaa. HOK-Elan-
non toimialoihin kuuluu mm. market-, tavaratalo-, polttoneste- ja autopesukaup-

paa seka hotelli- ja ravintolaliiketoimintaa. [2.]

HOK-Elannon ruokatoreilta |0ytyy laaja valikoima kalaa, lihaa, leikkeleita, juus-
toja ja valmisruokia. Ruokatoreista osa savustaa myymalassa erilaisia liha- ja

kalatuotteita, joista savulohifilee on suosituin tuote.

Kalaa ja muita elintarvikkeita on jo pitkaan suolattu ja savustettu tavoitteena pi-
dentaa niiden sailyvyytta, mutta myds parantaa makua ja nostaa elintarvikkeen
omia makuja esiin. Suola pidentaa lohen sailyvyytta sitomalla vetta lohesta, ja
siten mikrobeille jaa epaedullisemmat olosuhteet lisaantymiselle. Perinteisella ja
nestesavustuksella on molemmilla antimikrobiologinen vaikutus loheen. Savus-

tuksella halutaan tuotteeseen myds kaunis vari ja hyva maku.

Taman insindorityon tavoitteena oli kehittda myymalassa savustetun norjalaisen
lohifileen suolausprosessia (suolaustapaa ja kalan suolapitoisuutta). Tavoit-
teena oli my0s laatia yleiset ohjeet savulohen suolaukseen HOK-Elannon myy-
malbihin omasavustuksen yleistyessa. Tassa tydssa ei keskityta savustuspro-
sessiin sen syvallisemmin, silld savu-uuneja on paljon erilaisia ja niissa on oh-
jelmoituna erilaisia savustusohjelmia, ja ne ovatkin yritysten varjeltuja salaisuuk-

sia.



2 Lainsaadanto ja omavalvonta kalavalmisteisiin liittyen

Ruoanvalmistus tai muu kasittely, kuten kalan savustaminen, on sallittua vahit-

taismyymalassa, kun tilat on asianmukaisesti varustettu.

2.1 Lainsaadanto

Maa- ja metsatalousministerion asetuksen 1010/2004 mukaan kalavalmisteiden
(ml. suolatut, savustetut ja hiillostetut kalat) pakkauksiin tulee merkita voimakas-
suolaiseksi, jos niiden suolapitoisuus on yli 2,0 painoprosenttia. Suolalla tarkoi-
tetaan tassa suolaekvivalenttipitoisuutta (suola = natrium x 2,5). Asetuksen mu-
kaan tieto voimakassuolaisuudesta tulee antaa asiakkaalle myos pakkaamatto-
mana myytavista tuotteista: juustot, makkarat, muut leikkeleena kaytettavat liha-
valmisteet seka ruokaleivat. [3.] Listauksessa ei ole mainintaa kalavalmisteista,
mutta monissa myymaldissa myos pakkaamattomien kalavalmisteiden yhtey-

dessa on maininta voimakassuolaisuudesta ollut kaytossa.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002 sisaltaa elintarvi-
kelainsaadantoa koskevia yleisia periaatteita ja vaatimuksia, elintarviketurvalli-
suusviranomaisen perustamisen ja elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvia me-

nettelyja. Mm. omavalvontaa suoritetaan taman asetuksen pohjalta.

"Asetuksessa saadetaan perusta inmisten terveyden seka kulutta-
jien etujen korkeatasoiselle suojelulle elintarvikkeiden osalta ottaen
huomioon erityisesti elintarvikkeiden, myos perinteisten tuotteiden,
moninainen tarjonta ja varmistetaan samalla sisdmarkkinoiden te-
hokas toiminta. Siina vahvistetaan yhteiset periaatteet ja vastuu-
alat, keinot vahvan tieteellisen perustan tarjoamiseen seka tehok-
kaat organisatoriset jarjestelyt ja menettelyt, joihin elintarvikkeiden
ja rehujen turvallisuutta koskeva paatoksenteko perustuu.” [4.]

Asetuksessa on mm. elintarvikekauppaa koskevia yleisia velvollisuuksia, elintar-
vikelainsdadannon yleisia vaatimuksia, kuten vaatimukset elintarvikkeen turvalli-

suudesta ja jaljitettavyydesta [5].



2.1.1 Lampatilat

Maa- ja metsatalousministerion asetuksen (MMa) 318/2021 §23 kohdan 2 mu-
kaan: tuoreet pakatut kalastustuotteet, tyhjio- ja suojakaasupakatut jalostetut
kalastustuotteet, kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, keitetyt ay-
riaiset ja nilvidiset seka sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet on sailytet-
tava 0-3 °C:ssa. Muut jalostetut kalastustuotteet, kalakukot ja sushi on sailytet-

tava korkeintaan 6 °C:ssa.

2.1.2 Jaahdyttaminen

”10) Kylmassa sailytettavaksi tarkoitetun elintarvikkeen jaahdytys
on aloitettava valittomasti valmistuksen jalkeen ja elintarvike on
jaahdytettava kyseisen elintarvikkeen sailytyslampaotilavaatimuksen
mukaiseen lampdtilaan enintdan neljassa tunnissa” [MMa 318/2021
23 §]. "Elintarvikkeiden saanndlliseen jaahdyttamiseen ja jaahdytet-
tyjen elintarvikkeiden sailyttamiseen tulee olla tahan tarkoitukseen
varatut laitteet ja kalusteet”. Elintarvikkeiden kylmasailytyslaitteita ei
ole tarkoitettu elintarvikkeiden jaahdyttamiseen, silla niiden jaahdy-
tysteho ei yleensa ole riittava MMa §23:n 1. momentin 10. kohdan
mukaisen jaahdytysnopeuden saavuttamiseen. [6.]

2.1.3 Jaljitettavyys

Kaikissa tuotannon, jalostuksen ja jakelun vaiheissa toimivien elintarvikealan
toimijoiden on vastuullaan olevissa toiminnoissa huolehdittava siita, etta elintar-
vikkeet tayttavat niiden toiminnan kannalta asiaankuuluvat elintarvikelainsaa-
dannon vaatimukset ja varmistettava, etta kyseiset vaatimukset tayttyvat. [EP-
NAs (EY) N:o 178/2002 17. artikla, kohta 1.] Elintarvikeyritys ja myds maahan-
tuoja tulee pystya tunnistamaan, jotta tutkimuksen yhteydessa voidaan taata jal-
jitettavyys [6]. Tasta syysta jokaisesta savustuserasta otetaan talteen etiketti,
josta saa selville kalan alkuperan, viimeisen kayttdajankohdan, nosto/pyyntipai-
van ja yrityksen, josta kala on tullut toimipisteeseen. Seurantalomakkeelle kirja-
taan my0Os savustuspaiva, jalostuksen jalkeen viimeinen kayttéajankohta, val-

miin tuotteen lampdtila ja jaahdytetyn tuotteen lampdtila.



2.2 Omavalvonta

Omavalvonnan avulla vahennetaan mikrobiologisia, kemiallisia ja fysikaalisia
terveysriskeja elintarvikkeisiin liittyen. Riskeja voi mm. olla ruoan riittdamaton
kypsennys, puuttuvat merkinnat allergeeneista pakkauksissa tai likaiset astiat
tai ottimet elintarvikkeita kasitellessa. Toimiva omavalvontajarjestelma auttaa
kiinnittamaan huomioita riskitekijoihin paivittaisessa tyoskentelyssa. Esimerkiksi
ruokatorilla tydskennellessa omavalvontaan kuuluu mm. tuotetieto- ja eraseu-
rantaa, lampdtilamittauksia ja pintapuhtausnaytteiden ottoa. Omavalvonta-
mittaukset tallennetaan paivittaistavarakauppa ry:n (PTY) sivustolle

(www.pty.fi).

Jokainen elintarvikealan toimija vastaa omasta omavalvonnastaan, silla on ol-
tava oikeat ja riittavat tiedot tuottamastaan, jalostamastaan ja jakelemastaan
tuotteesta. Viranomainen valvoo riittdavan omavalvonnan toteutumista ja tarvitta-
essa neuvoo lainsaadannon soveltamisessa. [7.] Kaupan alalla omavalvonnan
seurantaa toteuttaa Ruokaviraston koordinoima Oiva. Kunnallisen elintarviketar-
kastaja tekee vahintaan kerran vuodessa tarkastuskaynteja toimipisteissa ja tar-
kastettavana on mm. omavalvontajarjestelman tarkastettavuus, vaarojen arvi-
ointi, mahdolliset kriittiset hallintapisteet ja kriittiset rajat seka seurantamenette-
lyt ja korjaavat toimenpiteet. Oiva-valvontatiedot julkaistaan sivustolle www.oi-
vahymy.fi kuluttajille ja yrityksille nahtavaksi aina, kun elintarvikeviranomainen
on suorittanut tarkastuksen. Taman lisaksi raporttien on oltava esilla toimipis-

teen sisaankaynnin yhteydessa.

Olennaisinta omavalvonnassa kalavalmisteiden sailyvyyden ja laadun kannalta
on eraseuranta ja lampotilavalvonta, mutta tarkeaa on myds omavalvonnan
kautta varmistaa, etta tyotasot ja valineet ovat puhtaita. Jadhdyttamisen onnis-
tumista ja sailytettavien elintarvikkeiden lampétilaa tulee seurata omavalvonnan
avulla. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten kalat, tulee jaahdyttaa kuuma-

kasittelyn jalkeen alle +6 °C:seen, ja vasta sen jalkeen ne saa laittaa myyntiin.

[6.]


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/

2.3 Sydanmerkki

Sydanmerkin taustalla vaikuttaa Suomen Sydanliitto ry ja Suomen Diabetesliitto
ry. Sydanmerkin tarkoituksena on helpottaa kuluttajaa valitsemaan terveellisem-
man vaihtoehdon. Sydanmerkki myonnetaan tuotteelle, joka on omassa tuote-
ryhmassaan terveellisempi vaihtoehto. Talla hetkella on selvityksessa, pystyyko
pakkaamaton elintarvike, kuten tassa tapauksessa palvelutiskista myytava sa-
vulohifilee, saamaan sydanmerkkia. Jokaisella tuoteryhmalla on omat kritee-
rinsd merkin saadakseen. Kriteerit keskittyvat suolan, sokerin ja kuidun maa-
raan seka rasvan maaraan ja laatuun tuotteessa. Suuri osa suomalaisista saa
ruoasta liikkaa edella mainittuja, lukuun ottamatta kuituja, joita saadaan taas liian

vahan. Valitsemalla sydanmerkkisen tuotteen tekee terveytta edistavan teon.

Kala on terveellista ja sen rasvan laatu on hyva, joten kalatuotteiden tuoteryh-
massa suolan maara on se tekija, joka vaikuttaa sydanmerkin kriteerien taytty-
miseen. Sydanmerkin voi saada tuoteryhmassa "graavi- ja lamminsavukala”, jos
tuotteessa ei ole lisattya rasvaa tai sokeria ja siind on suolaa enintaan 1,38
g/100 g. [8.]

Sydanmerkkia ei voi ostaa, vaan sita pitaa hakea ja siitd paatdéksen tekee puo-
lueeton asiantuntijaryhma. Sydanmerkki on tuotekohtainen ja sen kayttdé mak-
saa 500 €/tuote/vuosi. Maksusta huolimatta sydanmerkin hakeminen savulohifi-
leeseen voisi olla perusteltua ja silla voi saada lisamyyntia seka imagollista
etua. Ruokatorilla savustettu lohifilee tayttaa selkeasti kriteerit suolapitoisuuden

osalta. [9.]

3 Lohi elintarvikkeena

3.1 Lohi (Salmo Salar) elintarvikkeena

Lohi on Suomen myydyin kalalaji. Lohta suomalainen sy6 noin nelja kiloa vuo-
dessa, ja sen kulutus on kasvanut nelinkertaisesti 2000-luvun aikana. Reilu nel-

jasosa suomalaisten sydmasta kalasta on lohta (kuva 1). [10.]


https://www.sydanmerkki.fi/millainen-tuote-saa-sydanmerkin/

Kuva 1. Kokonaista lohta Ruokatorin kalatiskissa.

Lohi on punalihainen kalalaji, joka sekoitetaan usein kirjoloheen. Kyseessa on
kuitenkin kaksi eri lajia. Lohi on isompi ja rasvaisempi (taulukko 1) kuin kirjolohi,
ja ne ovat kotoisin eri alueilta. Lisaksi kirjolohen liha on proteiinipitoisempaa ja
kiinteampaa. Lisaa sekaannusta aiheuttaa se, kun lohesta puhuttaessa kayte-
taan nimityksia, kuten merilohi, Norjan lohi tai Jaameren lohi, vaikka kyseessa
on kuitenkin lopulta sama kasvatettu norjalainen lohi. Lahes kaikki Suomessa
myyty lohi on Norjassa kasvatettua lohta (kuva 2); ainoa poikkeus on kesaisin,

kun lyhyen ajan saatavilla on myos villia suomalaista lohta. [10;11.]

Kuva 2. Norjalaista kasvatettua lohifileetd Ruokatorin kalatiskissa.

Taulukko 1. Lohen ja kirjolohen ravitsemukselliset erot [12].



Kalalaji Rasva (E %) | Proteiini (E %) | Energia (kcal/100 g)
Lohi, kasvatettu 64 36 226
Lohi, villi 61 39 195
Kirjolohi, kasvatettu | 53 47 171
Kirjolohi, villi 55 45 153

Lohen kasvatus mahdollistaa sen riittavyyden ja kohtuullisen hinnan kuluttajille,
mutta se ei ole taysin ongelmatonta, kuten ei muidenkaan tuotantoelaimien kas-
vatuskaan. Lohet elavat kasvatusaltaissa hyvin tiiviisti, mika mahdollistaa tau-
tien ja loisien nopean leviamisen kasvatettavien lohien kesken ja sita kautta le-
vidamisen mahdollisesti luonnonkaloihin. Lisaksi karanneet yksilot aiheuttavat
riskin luonnonlohien perimaan, jos ne paasevat lisaantymaan keskenaan. Lo-
hen kasvatus aiheuttaa myos ympariston kannalta ongelmia, kuten esimerkiksi
kasvatusaltaiden alla oleva merenpohja karsii mm. lohien ulosteista ja lohille an-
nettava rehu aiheuttaa ravinnekuormitusta. Tasta syysta WWF:n kalaopas onkin

luokitellut kasvatetun norjalaisen lohen "osta harkiten” -luokkaan. [10;13.]

3.2 Suola ja sailyvyys

Suolaa kaytetaan tuomaan makua ruokiin, lisdamaan sen sailyvyytta ja muok-
kaamaan rakennetta. Suola vahvistaa ruoan omaa makua ja toimii aromivah-
venteena. Ruoan suolapitoisuus liikkuu monesti 0,7—1,3 %:ssa [13, s. 202].
Erikseen on viela voimakkaasti suolattuja ruokia (esim. kestomakkarat, suolasil-
lit). Suolan sailyvyytta lisdava vaikutus perustuu osmoosiin, kun suola sitoo it-
seensa vetta kuivattaen suolattua tuotetta ja bakteerien kayttoon jaa vahemman
vapaata vetta. Osmoosissa vesi siirtyy laimeammasta liuoksesta vakevampaan
liuokseen. Suola estaa mikrobien (esim. Listeria monocytogenes, Escherichia
coli ja Salmonella) kasvua laskien elintarvikkeen vedenaktiivisuutta, mutta kaik-
Kiin ruokiin suola ei sovi maun puolesta eika yksinaan sovellu saildontamenetel-
maksi, silla osa mikrobeista (halofiilit) selviytyy korkeissakin suolapitoisuuk-
sissa. Suola muokkaa myds ruokien rakennetta denaturoimalla proteiineja ja

muodostamalla kemiallisia sidoksia. [15.]



NaCl eli ruokasuola koostuu 40 % natriumista ja 60 % kloridista. Elintarvikkei-
den suolapitoisuus lasketaan elintarvikkeen kokonaisnatriumin (lisatty natrium ja
elintarvikkeen luonnostaan sisaltama natrium yhteensa) maarasta kertomalla
2,548:lla [16]. Tavallinen ruokasuola on erittdin puhdasta ja onkin lahes 100 %
natriumkloridia. Meresta haihdutettu natriumkloridi, eli merisuola saattaa sisal-
taa jopa 5 % muitakin kivennaisaineita merivedesta lahtoisin, kuten esim. mag-
nesiumia, kaliumia ja jodia [17, s. 219-221]. Merisuolan vari saattaa vaihdella

riippuen sen haihdutusaltaan maaperasta.

Atomitasolla NaCl syntyy, kun natrium luopuu sen yhdesta ja ainoasta uloim-
man elektronikuoren elektronista ja klooriatomi ottaa sen omalle uloimmalle
elektronikuorelleen, jossa on seitseman elektronia (atomit pyrkivat aina tilantee-
seen, jossa niilla on uloimmalla kuorella 8 elektronia). Tama aiheuttaa sen, etta
natriumatomista tulee positiivisesti varautunut ja kloridista negatiivisesti varautu-
nut. Naiden valille syntyy ionisidos, joka on erittain vahva sidos ja taman ansi-
osta suolalla on korkea sulamis- ja kiehumispiste. Veteen suolat liukenevat kui-

tenkin helposti ja hajoavat ioneikseen. [18, s. 124-125.]

Suola liukenee helposti veteen ja suolavesiliuos muodostuu siten, etta vesimo-
lekyylit tunkeutuvat suolan kiderakenteiden valiin ja rikkoo sidokset. Suolave-
siliuoksessa suolan ionit ovat erillaan toisistaan, mutta palaavat yhteen veden
haihtuessa pois. [18, s. 131-132.]

Puhdas ruokasuola ja merisuola sopivat hyvin ruokien suolaamiseen, mutta mi-
neraalisuolaa (osa natriumista korvattu kaliumilla ja magnesiumilla) eika jodioi-

tua (lisatty kaliumjodidia) suolaa suositella, silla niista syntyy karvas sivumaku.

[19.]

3.3 Lohen suolaaminen ennen savustusta

Lohen suolaamiseen ennen savustusta on olemassa monenlaisia ohjeita. Suo-
lan oikea maara ruoassa onkin haastava aihe, silla liikaa suolaa ei saisi syoda

ja ilman suolaa ruoka ei maistu miltaan. Vakuumipakatut lohet suolataan



monesti 1-2 %:n vahvuisiksi, osittain maun takia, mutta enimmakseen sailyvyy-
den parantamiseksi. Tama on suhteellisen korkea suolapitoisuus, kun yli kaksi-
prosenttinen kalavalmiste taytyy jo lain perusteella ilmoittaa voimakassuo-
laiseksi. [20.]

Erilaisten lahteiden perusteella 10-prosenttinen suolavesi on sopiva kalan suo-
laamiseen kokatessa tai savustusta varten. "Kymmenenprosenttinen suolaliemi
on kalan suolauksen salaisuus”, huippukokki Hans Valimaki on todennut. Mo-
nissa ohjeissa toistuu suolausajaksi 20—25 minuuttia, mutta sopivaan kalan suo-
laantumiseen vaikuttaa myds fileen koko ja paksuus. [21;22.] Tamanhetkinen
ohje HOK-Elannon myymalodissa lohifileen suolaamiseen on yksi tunti 10-pro-

senttisessa suolalaukassa.

3.4 Lohen savustus

Kalan savustaminen on hyvin perinteinen valmistustapa. Savustuksen voi jakaa
kahteen kategoriaan, kylmasavustus ja lamminsavustus. Kylmasavustuksessa
kalaa ei kypsenneta, vaan se tapahtuu nimensa mukaan viileammassa (alle 30
astetta) ja se kestaa useita tunteja pidempaan kuin lAmminsavustus. Lammin-
savustettu kala suolataan usein ennen savustamista suolalaukassa (suolavesi),
mika ehkaisee liiallisen osmoosin aiheuttaman painohavikin lohesta ja sailyttaa
hyvan mehevan rakenteen, kun taas kylmasavustettu lohi suolataan usein kar-
kealla merisuolalla pintasuolaustekniikalla. Pintasuolauksella saadaan lohi mah-
dollisimman kuivaksi ja kuivuminen jatkuu viela savustuksessa, mika mahdollis-
taa pitkan sailyvyyden (2—4 viikkoa), kun taas lamminsavustettu lohi sailyy 5-7

vuorokautta, joissain tapauksissa jopa 10 vuorokautta. [23.]

Ruokatoreilla savustetuille lohifileille annetaan enimmillaan viisi vuorokautta
myyntiaikaa. Vaikka kalan jalostus pidentaakin sen sailyvyytta, savukalat luoki-
tellaan helposti pilaantuviksi tuotteiksi ja ne tulee sailyttda kylmassa (0 - +3 C).
[24.] Kaloissa on paljon proteiinia ja aminohappoja bakteerien ravinnoksi, minka
vuoksi ne pilaantuvat herkasti. Kylmasailytys hidastaa pilaantumista, mutta
suuri osa kalan pilaajabakteereista kestaa kylmyytta (esim. Shewanella
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putrefaciens). Pilaajabakteerit tuottavat rikkivetya, mika aiheuttaa pilaantuneen
kalan epamiellyttdvan hajun. Pilaantumisen yhteydessa bakteerit tuottavat myoés
typpiyhdisteita (trimetyyliamiini, dimetyyliamiini ja ammoniakki). Pilaantumista
tapahtuu myo6s entsymaattisesti, mika ilmenee lahinna rakenteellisena muutok-
sena, joten kalan pilaantumista arvioitaessa aistinvarainen arviointi on tarkeaa.
[14.] Aistinvaraisen myyntikunnon arvioimisen lisaksi tulee ottaa pintapuhtaus-
naytteita ja pitaa huolta siita, ettei missaan tapauksessa myyntiin laiteta viimei-
sen kayttopaivan kalaa. Kaloista on Suomessa |6ytynyt ruokamyrkytyksia ai-
heuttavia patogeeneja, joita ei valttamatta pysty aistinvaraisesti todentamaan,

kuten mm. Clostridium botulinum ja Listeria monocytogenes. [25.]

Vahittaiskauppa voi savustaa kalaa ja myyda sita valmistuspaikasta suoraan
asiakkaalle ollessaan rekisterdity elintarvikehuoneisto. Omavalmisteisia kaloja
voisi toimittaa muuallekin myyntiin ollessaan hyvaksytty elintarvikehuoneisto.
[24.]

Savustuksen paattyessa kalan sisalampatilan tulee olla HOK-Elannon omaval-
vontaohjeiden mukaan yli +65 °C ja se tulee siirtaa pikajaahdyttimeen, jossa

sen sisalampdtilan tulee neljan tunnin sisalla olla alle +6 °C. Kuvassa 3 savus-

tetut lohipalat on siirretty ritilalla pikajadhdytyskaappiin jaahtymaan.

Kuva 3. Savulohifileitad jadhdytyskaapissa savustuksen jalkeen.


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-vaatimukset/kalat-ja-kalastustuotteet/savukalan-valmistus-ja-myynti/
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4 Materiaalit ja menetelmat

4.1 Lohinaytteet

Kaikissa tyon vaiheissa kaytettiin naytteina noin 400 (+/- 50 g) lohipaloja, jotka
on leikattu lohifilee niska- tai keskiosasta. Tyon alkuvaiheessa naytteina oli
my0s pyrstopaloja (kuva 4), mutta se olisi monimutkaistanut tyéta turhan paljon.
Pyrstdpaloja ei siten otettu tdhan tydhén mukaan, silld ne ovat ohuempia ja suo-

lautuvat sen vuoksi nopeammin. Tassa tydssa olennaista oli se, etta kaikki nayt-

teet ovat yhta paksuja ja samanpainoisia.

Kuva 4. Lohipaloja suolalaukassa.

4.2 Valmistelut suolapitoisuustutkimuksia varten

Suolapitoisuustutkimuksia varten lohifileita suolattiin eriprosenttisissa suolalau-
koissa ja eri aikoja (kuva 5). Lohipalat suolattiin joko 10-prosenttisella tai 15-
prosenttisella suolalaukalla. Suolausaikana pidettiin vertailun vuoksi 30 minuut-
tia ja 60 minuuttia. Suolaamisen jalkeen kalat nostetaan suolalaukasta ritilalle ja
fileen pinta kuivataan liinalla. Kuivaus on kokemuksen perusteella tarkea vaihe

ennen savustusta. Marka pinta aiheuttaa sen, etta lohen valkuaisaineet
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nousevat pintaan (kuva 6). Lohifileet suolapitoisuustutkimuksiin valmistettiin

seuraavilla ohjeilla:

e Nayte 1: karkea merisuola, 60 minuuttia, 10-prosenttinen suolalaukka
e Nayte 2: karkea merisuola, 30 minuuttia, 10-prosenttinen suolalaukka
¢ Nayte 3: hieno ruokasuola, 60 minuuttia, 10-prosenttinen suolalaukka

e Nayte 4: hieno ruokasuola, 30 minuuttia, 10-prosenttinen suolalaukka

e Nayte 5: hieno ruokasuola, 30 minuuttia, 15-prosenttinen suola-
laukka.

Kuva 6. Savulohen valkuaisaineet on noussut fileen pinnalle, kun fileeta ei ollut
kuivattu tarpeeksi hyvin ennen savustamista.
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4.3 Suolalaukka

Savukalat voi suolata joko suolalaukalla eli suolavesiliuoksella tai kuivasuolauk-
sella. Tassa tyossa kaytettiin vain suolalaukkaa lohifileiden suolaukseen. Suola-
laukan vahvuudella voi vaikuttaa suolattavan kalan lopulliseen suolapitoisuu-
teen. Tassa tydssa kaytettiin 10-prosenttista ja 15-prosenttista suolalaukkaa.
Esim. kymmenen litraa 10-prosenttista suolalaukkaa valmistetaan laittamalla

suolausastiaan 1 kilo suolaa ja 9 kiloa (=litraa) puhdasta vetta.

Suolan maara kannattaa tilavuusmittojen sijasta punnita, silla suolan vaihtele-
van kokoiset kiteet vievat eri maaran tilaa. Veden voi lisata esim. litran mitalla,
silla vesi on tiheimmilldaan (+4 °C) 1000 kg/m? ja lampdtilan vaihdellessa tiheys
muuttuu, mutta niin vahan, etta tassa tyossa silla ei ole merkitysta. Tarkkaan

punnittu ja valmistettu suolalaukka on aina oikean vahvuinen, mutta sen voi ja

kannattaakin varmistaa ominaispainomittarilla (kuva 7).

“

J

/e

Kuva 7. Ominaispainomittari suolalaukan suolapitoisuuden mittaamiseen.

Suolalaukkaa kannattaa valmistaa vain sen verran kuin on tarvetta. Merisuo-

lassa on muitakin partikkeleita kuin suolaa (pienia hiukkasia haihdutusalueen



14

maaperasta) ja jos tekee ison maaran kerralla suolalaukkaa, niin viimeisiin val-

mistuseriin saattaa joutua enemman naita epapuhtauksia. Nama kiinteat partik-

Kuva 8. Suolavesialtaan pohjalla kiinteita aineita merisuolasta.

4.4 Suolalaadut

TyOssa kaytettiin lohen suolalaukkojen valmistukseen karkeaa merisuolaa (Ber-
ner), hienoa ruokasuolaa (Suprasel) ja hienoa merisuolaa (Meira). Kuvasta
(kuva 9) huomaa, kuinka paljon merisuolan variin vaikuttaa sen haihdutuspai-
kan maapera ja kuinka paljon kirkkaampaa kemiallisesti puhdistettu ruokasuola

on.

Kuva 9. 10-prosenttisia suolalaukkoja eri suoloilla valmistettuna. Vasemmalta
lukien: hieno merisuola, hieno ruokasuola ja karkea merisuola.

Suolojen varierot johtuvat merisuolojen kohdalla maaperasta, jossa ne on haih-
dutettu (suolaan tulee mukaan pienia maaria hiukkasia maaperasta), ja tavalli-

sen ruokasuolan valkoisuus johtuu siita, etta se puhdistetaan kemiallisesti. Vari-
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ja puhtauserot huomataan kuivana (kuva 10) ja viela selkeammin vesiliuok-

Sessa.

Kuva 10. Suolat, joita on kaytetty suolalaukoissa. Vasemmalta lukien: Hieno
merisuola, hieno ruokasuola ja karkea merisuola.

4.5 Vapaamuotoinen aistinvarainen tutkimus

Aistinvaraiset arvioinnit suoritettiin vapaamuotoisena arviointina noudattaen ais-
tinvaraisen arvioinnin perusperiaatteita. Arviointi oli vapaaehtoista, naytteet oli-
vat terveyden kannalta turvallisia, tulokset kasiteltiin nimettémina ja arvioinnin
tavoitteet oli kerrottu raadille. Raati koostui kymmenesta kokeneesta ruokato-
rilaisesta, joilla on kokemusta suolatun ja savustetun kalatuotteen valmistuk-
sesta. Raatia oli ohjeistettu valttamaan voimakkaita maku- ja hajuarsykkeita en-

nen arviointitilannetta.

Arvioinnit suoritettiin ruokatorin taustatilojen huoneessa, jossa on rauhallista

suorittaa arviointi. Arviointipisteella oli vetta, lavuaari (jos tarvitsee sylkea), pa-
peria, arviointilomake (lite 1), kyna ja arvioitavat naytteet kolminumeroisin sa-
tunnaisluvuin koodattuina. Arviointiin osallistuttiin yksittain ja aikaa varattiin 15

minuuttia.
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Naytteet olivat keskendan samannakoisia ja -kokoisia (noin 40 g), valmistettu

keskenaan samalla tavalla lukuun ottamatta suolaustapaa. Naytteet olivat kaikki

samaan aikaan esilla tarjottimella satunnaisessa jarjestyksessa (kuva 11).

Tassa arvioinnissa testattiin sita, huomaavatko arvioijat naytteissa eroa

maussa, rakenteessa tai koostumuksessa. Naytteita oli yhteensa kuusi, kol-

mella eri suolalaadulla ja kahdella eri ajalla valmistettuna. Naytteet olivat keske-

naan samankokoisia lohifileita:

Nayte 1: Karkea merisuola (Berner), 10-prosenttinen suolalaukka, 30 mi-
nuuttia

Nayte 2: Karkea merisuola (Berner), 10-prosenttinen suolalaukka 60 mi-
nuuttia

Nayte 3: Hieno ruokasuola (Suprasel), 10-prosenttinen suolalaukka 30
minuuttia

Nayte 4: Hieno ruokasuola (Suprasel), 10-prosenttinen suolalaukka, 60
minuuttia

Nayte 5: Hieno merisuola (Meira), 10-prosenttinen suolalaukka, 30 mi-
nuuttia

Nayte 6: hieno merisuola (Meira), 10-prosenttinen suolalaukka, 60 mi-
nuuttia.

Kuva 11. Savulohifileenaytteet asetettu tarjottimelle satunnaisessa jarjestyk-
sessa kolminumeroisin satunnaisluvuin koodattuna.
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Lomakkeella pyydettiin ensin vertailemaan keskenaan niita naytteita, jotka olivat
olleet suolalaukassa 30 minuuttia. Arvioijan tehtavana oli kuvailla mahdollisia
rakenne- ja makueroja ja asettaa naytteet paremmuusjarjestykseen. Seuraa-
vaksi sama toistettiin, mutta talla kertaa vertailtiin kolmea naytetta, jotka olivat

olleet suolalaukassa 60 minuuttia.

Lopuksi naytteita arvioitiin pareittain ensin naytteiden 1 ja 2 valilla ja vimeisessa
kohdassa naytteiden 3 ja 4 valilla. Naissa kohdissa verrattiin suolausajan vaiku-
tusta kokonaisuuteen. Arvioitavat naytteet olivat olleet suolalaukassa 30 minuut-
tia (naytteet 1 ja 3) ja 60 minuuttia (naytteet 2 ja 4). Arvioijan tehtavana oli valita
kokonaisuudeltaan parempi nayte ja kommentoida naytteiden suolaisuutta.

Kaikki naytteet arvioitiin perakkain ilman taukoja.

5 Tulokset ja niiden tarkastelu

5.1 Naytemaaran rajaamista ennen suolapitoisuustutkimusta

Tyon alkuvaiheessa, ennen suolapitoisuustutkimusta, valmistettiin savulohipa-
loja 10-prosenttisella karkealla merisuolalla valmistetulla suolalaukalla, 10-pro-
senttisella hienolla ruokasuolalla valmistetulla suolalaukalla seka 15-prosentti-
sella hienolla ruokasuolalla valmistetulla suolalaukalla. Nailla kolmella erilaisella
suolalaukalla suolattiin lohipaloja 30 minuuttia ja 60 minuuttia, eli yhteensa
kuusi eri lailla suolattua savulohta. Tarkoituksena oli karsia erilaisten naytteiden
maaraa ja hakea ylarajaa suolapitoisuudelle aistinvaraisin menetelmin. Taulu-
kon (taulukko 1) naytteet 5 ja 6, eli savulohet, jotka oli suolattu 15-prosenttisella
suolalaukalla, kuvailtiin todella suolaisiksi. Nayte 6 osoittautui asiantuntevien ar-
vioijien (n=5) mukaan aivan liian suolaiseksi, ja siksi se jatettiin pois laboratori-
oon suolapitoisuustutkimuksiin lahetettavista naytteista. Savulohinaytteet 1-5
lahetettiin suolapitoisuustutkimuksiin. Aistinvaraisesti arvioituna kahden eri suo-
lan makueroja ei pystytty erottamaan tassa vaiheessa. Suolapitoisuuden erot
huomattiin vain 10-prosenttisen ja 15-prosettisen suolalaukkojen valilla, mutta

suolausaikojen aiheuttamia eroja ei huomattu.
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Taulukko 2. Tyon alkuvaiheen savulohinaytteita.

Nayte (savulohi) 1 2 3 4 5 6

Suolapitoisuus suola- | 10 % 10 % 10% [10% |15% |15 %

laukassa

suolausaika 60 min 30 min 60 30 30 60
min min min min

suola, jota kaytetty karkea karkea hieno | hieno | hieno | hieno

suolalaukkaan merisuola | merisuola | suola | suola | suola | suola

Arvioijan tehtavana tassa vaiheessa oli vain vapaamuotoisesti kuvailla suolai-
suutta ja kommentoida, oliko suolaisuus sopiva, lilan suolainen tai aivan liian
suolainen (kuva 12). Naytteet olivat kaikki samaan aikaan esilla kolminumeroi-

sin satunnaisluvuin koodattuna.

Nayte1 nayte2 Nayte3 Nayte4 Nayte5 Nayte6
Savulohinaytteet 1-6

- N w N ()]

Arvioijien kommenttien lukumaara
o

mhyva suola m®Liian suolainen  ®Aivan liian suolainen

Kuva 12. Arvioijien (n=5) kommentit savulohien suolaisuudesta.
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5.2 Lohien suolapitoisuustutkimuksen tulokset

Valmistellut naytteet Iahetettiin laboratorioon suolapitoisuustutkimuksiin. Nayt-
teisiin kuului yksi Ruokatorin alkuperaisella reseptilla valmistettu ja neljalla vaih-
toehtoisella tavalla suolattua savulohifileepalaa. Suolapitoisuustutkimuksen tu-
losten (kuva 13) perusteella savulohen kokonaissuolapitoisuudeksi saadaan 0,7
prosenttia, riippumatta siita, suolataanko lohta 10-prosenttisella suolalaukalla 30

tai 60 minuuttia.

Analyys| | Markapoltto Natrium, Na Suola, NaCl
Yksikkd agf00g af100g
Menetelma | SFS-EN ICP-MS: 5FS-EN | ICP-MS: SFS-EN
138052014 IS0 17294-2 IS0 17284-2
Epavarmuus-% 20 20
Nayle . .
37921-1, Elintarvike, Savulohifilee 0: 10 % 60 min KMS, X 0,27 0,67
37921-2, Elintarvike, Savulohifies 1: 10 % 30 min KMS, X 0,27 0,69
37921-3. Elintarvike, Savulohifilee 2: 10 % 60 min HRS, X 0,30 0,74
379214, Elintarvike, Savulohifiee 3: 10 % 30 min HRS, X 0,27 0,67
37921-5, Elintarvike, Savulohifies 4: 15 % 30 min HRS, X 0,43 1.1

Kuva 13. Laboratorion tekeman suolapitoisuustutkimuksen tulokset.

Suolapitoisuustutkimuksen (kuva 12) mukaan suolan maara lohessa ei merkitta-
vasti vaihtele sen perusteella, onko lohi ollut 30 tai 60 minuuttia suolalaukassa.
Sen sijaan suolalaukan suolapitoisuuden muutoksella on suurempi vaikutus lo-
hen suolapitoisuuteen. Naytteista savulohifilee 0 on valmistettu ruokatorin va-
kiintuneilla menetelmilla vuodesta 2015 Iahtien, ja muita naytteita verrattiin ta-
han. Viimeksi suolapitoisuustutkimus on tehty samalle tuotteelle vuonna 2015,

ja silloin suolapitoisuudeksi saatiin 0,75 g/100 g.

Karkean merisuolan (KMS) kohdalla hieman yllattden, 60 minuuttia suolalau-
kassa ollut nayte (savulohifilee 0) oli jopa aavistuksen vahasuolaisempi kuin 30
minuuttia saman vahvuisessa suolalaukassa ollut nayte (savulohifilee 1), mutta

ero on niin pieni, ettei silld ole merkitysta. Hienon ruokasuolan (HRS) kohdalla
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tulokset ovat oletetun suuntaiset ja kauemmin suolalaukassa ollut (savulohifilee
2) on hieman suolaisempi kuin vahemman aikaa yhta vahvassa suolalaukassa
ollut nayte (savulohifilee3), mutta tassakin tapauksessa ero on niin pieni, ettei
erolla ole merkitystd. Taman perusteella voidaan paatella, etta lohen kokonais-
suolapitoisuus ((Na + lohen luontaisesti sisaltd Na) x 2,5) on 0,7 g/ 100 g mo-

lemmilla suolausajoilla, 30 ja 60 minuuttia, 10-prosenttisessa suolalaukassa.

Voimakkaampi suolalaukka (15 %) suolasi lohen (savulohifilee 4) jo 30 minuu-
tissa 1,1-prosenttiseksi suolapitoisuudeltaan. Tama nayte koettiinkin liilan suo-
laiseksi ruokatorin raadin mukaan jo naytteiden karsimisvaiheessa, ja lisaksi lo-
heen jai nakyva suolakerros pinnalle, joten tama vaihtoehto jatettiin pois seu-
raavaa arviointia ajatellen. Asiakaspalautteiden ja henkilokunnan arvioiden pe-
rusteella suolapitoisuudeltaan n. 0,7-prosenttinen savulohifilee on ollut hyva ja

se on haluttu pitaa silla tasolla.

5.3 Lohifileiden aistinvarainen arviointi

Savulohifileiden paremmuutta arvioitiin arvosanoin 1-3. Kuvassa 14 on esitet-

tyna jarjestystestin tuloksia kahden erillisen arvioinnin tuloksista.
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- - N N
o (6} o (&)}

Kokonaispisteet (maksimi 30 pistettd)
(6)]

30 min 60 min

m Karkea merisuola  mHieno ruokasuola  ® Hieno merisuola

Kuva 14. Jarjestystestin tulokset arvioijien (n=10) antamien pisteiden perus-
teella.

Karkealla merisuolalla tehty suolalaukka osoittautui savulohifileen valmistuk-
seen arvioijien (n=10) mielesta parhaaksi (3= paras, 2= toiseksi paras, 1= huo-

noin) molemmilla suolausajoilla.

Eri suolalaukoilla valmistetut lohet arvioitiin ensin 30 minuutin suolausajalla ja
sen jalkeen 60 minuutin suolausajalla. Hienolla ruokasuolalla tehdylla suolalau-
kalla valmistettu savulohifilee koettiin Iahes yhta hyvaksi kuin karkealla merisuo-
lalla tehdylla suolalaukalla valmistettu lohi. Hieno merisuola ei parjannyt naissa
arvioinneissa, ja sen voikin sulkea pois vaihtoehdoista lohen suolaamista var-
ten. Suuremmalla otannalla voitaisiin saada viela tarkempia tuloksia. Tulokset

eivat ole Anovan perusteella tilastollisesti merkitsevia.

Seuraavassa vaiheessa selvitettiin, miten suolausaika vaikuttaa savulohifilee-
seen. Suolausaikoina kaytettiin 30 ja 60 minuuttia. Tassa jarjestystestissa valit-
tiin kahdesta vaihtoehdosta parempi, ensin karkealla merisuolalla suolatut lohet
ja sen jalkeen hienolla ruokasuolalla suolatut lohet. Karkean merisuolan koh-

dalla 30 minuuttinen suolaus (kuvassa 15 siniset pylvaat) koettiin kahdeksan
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kertaa kymmenesta paremmaksi ja hienon ruokasuolan kohdalla kuusi kertaa
kymmenesta. Vertaillessa paremmuutta 30 ja 60 minuutin valilla, karkealla meri-
suolalla suolatun kohdalla tulokset ovat tilastollisesti merkitsevia, mutta hienolla
ruokasuolalla suolattujen kohdalla tulokset eivat ole tilastollisesti merkitsevia. Ti-
lastolliset analysoinnit on tehty Excelin Anova-tietojenanalysointiohjelmalla.

10

9

8

[e)]

Arvioijien mielestd parempi (maksimi 10)
N w B~ wv

[ERN

Karkea merisuola Hieno ruokasuola

W 30 minuuttia suolalaukassa B 60 minuuttia suolalaukassa

Kuva 15. Arvioijat (n=10) valitsivat paremman savulohifileen kahdesta eri nayt-
teesta. Toisen naytteen suolausaika oli 30 minuuttia ja toisen suolausaika oli 60
minuuttia. Arviointi tehtiin ensin karkealla merisuolalla valmistetulla suolalau-
kalla suolatuilla lohilla. Sama arviointi tehtiin myos hienolla ruokasuolalla val-
mistetulla suolalaukalla suolatuilla lohifileilla.

Kommenttien (taulukot 3 ja 4) perusteella nain pienet suolapitoisuuserot osoit-
tautuivat lahes mahdottomaksi vertailtavaksi, toisaalta tassa testissa ei pyritty-
kaan arvioimaan, kumpi arvioitavana olevista naytteista on suolaisempi. Arvioi-
jia oli kuitenkin pyydetty kommentoimaan suolaisuutta ja taulukoissa 3 ja 4 on

koottu kommentteja eri naytteiden osalta.

Taulukko 3. Arvioijien kommentteja suolapitoisuudesta.

30 minuuttia (hieno ruokasuola) 60 minuuttia (hieno ruokasuola)

mieto suola erittain miellyttdva maku, voimakas
suola
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ei hirveasti eroa, hiukan vahasuolai-
sempi

parempi, maukas, tasapainoinen

vetinen ja mauttomampi

parempi

suolaisempi

miedompi

suolaisempi maku

Taulukko 4. Arvioijien kommentteja suolapitoisuudesta.

30 minuuttia (karkea merisuola)

60 minuuttia (karkea merisuola)

Suolaisempi maku

suolaisempi

suolaisempi kuivempi (ehka suolaisempi, lieva
ero)
parempi suolaisempi, molemmat hyvia

parempi, toinen liilan suolainen

voisi olla voimakkaampi suola

erittain hyva suola

vahan suolaisempi kuin toinen

Tuloksista voisi paatella, etta paras tapa suolata lohifilee ennen savustusta olisi

30 minuuttia 10-massaprosenttisella suolalaukalla, joka on tehty karkealla meri-

suolalla. Hieno ruokasuola ei kuitenkaan ole huono vaihtoehto, silla erot ovat

niin pienia. Hienossa ruokasuolassa on se etu, etta siind ei ole minkaanlaisia

epapuhtauksia toisin kuin merisuolassa. Huomioitavaa on kuitenkin se, etta me-

risuolassa olevat epapuhtaudet eivat ole terveytta vaarantavia.

Naiden tuloksien ja kommenttien perusteella suolausajan lyhentaminen 60 mi-

nuutista 30 minuuttiin voisi olla perusteltua, silla 30 minuuttia suolaantuneet lo-

hifileet koettiin paremmaksi kokonaisuudeltaan.
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5.4 Kilpailijavertailu

TyoOssa vertailtiin myds kaupallisten savulohifileiden pakkausmerkinnoissa ilmoi-
tettuja suolapitoisuuksia, ja ne osoittautuivat kaikki reilusti suolaisemmiksi kuin
myymalassa itse savustettu lohifilee. Vertailukohteena olleet pakatut savulohifi-
leet sisalsivat suolaa 1,8—1,9 g/100 g (kuvat 14, 15 ja 16. Kuvissa suolapitoi-
suus korostettu punaisella.) ja pakkaamaton savulohifilee Hatala Oy:lta sisalsi
suolaa 1,4 g/ 100 g, kun taas itse savustetun lohen suolapitoisuus on ollut noin
0,7 g/ 100 g. Vertailutuotteet kuuluvat Prisman valikoimiin, ja tuotteita vertailtiin
kaupan hyllysta seka Hatalan verkkosivuilta. [26.] Suolan korkeat pitoisuudet
etenkin pakatuissa lohissa ovat osittain maun lisaamiseksi, mutta ennen kaik-

kea sailyvyyden parantamiseksi.

SAVUKIRJOLOHIFILEE

Rokt regnbigslaxfilé
I Oneorhynchys RAYINTORRVO/ NARINGSVARDE /100 j

wattas sisaltay energial ener |+

amaa ilmoitetty ruwgnf FEHF 5?.'[! 51 H:% 9 ~

womi, SE=Ruots) josta tyydyttynytta/ varav mattat. 17
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GSLAX (Oncorhynchus joista sokereita/ varav sockerarter by

taka l:IEI'II l:am protenn/ protein—— 7]
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Kuva 16. Savukirjolohifileen suolapitoisuus pakkausmerkinngista.
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Kuva 17. Savulohifileen suolapitoisuus pakkausmerkinngista.

1102364 SAVULOHIFILEE
ROKT LAXFILE

Ruocdoton/Benfri 98%

h_ Ainesosat: LOHI (Salmo salar, viljelty, Norja), suola.
r Ingradienser: LAX (Salmo salar, odlad i Norge), salt

| Ravintesisdlté/Naringsinnehall/100g: Energia/Energi 860kJ/
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Kuva 18. Savulohifileen suolapitoisuus pakkausmerkinngista.
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6 Yhteenveto

Insindoritydssa selvitettiin myymalassa savustetun lohifileen suolapitoisuus
osana omavalvontaa. Tavoitteena oli laatia uudet yleiset ohjeet lohen savustuk-
seen yrityksen sisalla. Tavoitteeseen paastiin osittain, ohjeet saatiin tehtya,
mutta yrityksen laatutiimi ja ohjeistuksista vastaavat asiantuntijat lopulta paatta-
vat siita, lahdetaanko ohjeistusta muokkaamaan taman tyon pohjalta. Tavoit-
teena oli my0s kehittda suolausprosessia savulohifileen kohdalla ja siihen ta-

voitteeseen paastiin.

Suolapitoisuustutkimuksien tuloksia hyddyntaen selvitettiin nopeampaa ja pa-
rempaa menetelmaa suolausprosessiin. Vaihtoehtoisia suolausmenetelmia arvi-
oitiin aistinvaraisesti 10-henkisen raadin avulla. Tuloksien perusteella suolaus-
ajan voisi puolittaa 60 minuutista 30 minuuttiin ja suolalaukkaa kannattaa val-
mistaa aina sen hetkista tarvetta vastaava maara, jotta saadaan mahdollisim-
man tarkka suolapitoisuus suolalaukkaan. Tyodssa vertailtiin erivahvuisilla ja eri
suoloilla valmistetuilla suolalaukoilla suolattujen savulohifileiden makueroja. Tu-
loksen perusteella jo kaytossa oleva Bernerin karkea merisuola osoittautui par-

haaksi vaihtoehdoksi suolalaukan valmistukseen.

Tuloksia voidaan hyddyntaa yrityksessa savulohifileen suolaamista koskevan
ohjeistuksen paivittamiseen. Lisaksi suolapitoisuustutkimuksien perusteella
Ruokatorilla savustettu savulohifilee tayttaa kaikki kriteerit saadakseen sydan-
merkin. Selvitettavana olisi, voiko pakkaamaton elintarvike saada tassa tuote-

ryhmassa sydanmerkin ja onko se kannattavaa.

Tyota voisi jatkaa myymalassa ottamalla kayttéon uudet ohjeet lohen suolauk-
seen ja kerata asiakkailta palautetta uudella ohjeistuksella valmistetusta savulo-
hesta. Ohjeita voi viela tarkentaa ja muokata kaytantéon sopivaksi.
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Liite 1
1(1)

Aistinvarainen tutkimus savulohifileelle 9.1.2023

Savulohissa on kaytetty suolaukseen karkeaa merisuolaa, hienoa ruokasuolaa
ja hienoa merisuolaa. Savulohet on myds ollut eri aikoja suolaantumassa. Tutki-
muksen tavoitteena on ottaa selvaa siita, vaikuttaako eri suolausaika tai suola-
laatu savulohen makuun, rakenteeseen tai suolaisuuteen. Arviointiin vastataan
nimettomasti. Varaa arviointiin 15 minuuttia ja tee arviointi rauhallisessa pai-
kassa. Valta tupakointia, pastillien tai purkan syomista juuri ennen arviointia.
Huuhtele suu vedella naytteiden valissa. Naytteet ovat koodattu kolminumeroi-

silla satunnaisilla koodeilla ja aseteltu lautaselle satunnaisessa jarjestyksessa.

1. Vertaile naytteita 467, 325 ja 586. Naytteissa on sama maara suolaa,
mutta eri suolalaatua. Aseta naytteet paremmuusjarjestykseen (3= pa-
ras, 2= toiseksi paras, 1= huonoin) ja kommentoi makua ja rakennetta.

2. Vertaile naytteita 952, 256 ja 643. Naytteissa on sama maara suolaa,
mutta eri suolalaatua. Aseta naytteet paremmuusjarjestykseen (3= pa-
ras, 2= toiseksi paras, 1= huonoin) ja kommentoi makua ja rakennetta.

3. Vertaile naytteita 467 ja 952. Ympyroi parempi. Kommentoi suolaisuutta.

4. Vertaile naytteita 256 ja 325. Ympyroi parempi. Kommentoi suolaisuutta.

Kiitos!

Palauta lomake punaiseen kansioon.



Liite 2
1(1)
Ohje lamminsavulohifileen valmistukseen

Lohifileet suolataan suolalaukassa eli suolavedessa. Suolalaukan suolapitoi-
suus on 10 %. Suolalaukka valmistetaan (paivan tarpeen verran kerralla) Ber-
nerin karkeasta merisuolasta ja kylmasta vedesta. Muita mausteita ei kayteta.
Suolausaika on 30 min. Suolaus tehdaan kalakylmiéssa suolaukseen tarkoite-
tuissa suolausaltaissa tai -astioissa ja nostetaan savustusritildille seka kuiva-
taan sen jalkeen fileiden pinta elintarvikekayttoon sopivalla liinalla ennen savus-
tusta. Savustuksen jalkeen lohifileen lampétila on + 65 C ja se tulee siirtaa sa-
vustusohjelman paattymisen jalkeen valittomasti pikajaahdyttimeen, missa sen

tulee jaahtya neljassa tunnissa alle +6 °C:seen.
Itse savustetun kalan myyntiajat:

- Tuotteita ei savusteta tai myyda kalan viimeisena kayttopaivana.

- Jos kalan viimeinen kayttépaiva (vkp) on seuraavana paivana, sita ei sa-
vusteta.

- Jos savustetaan kalaa, jonka vkp on 2-3 paivan kuluessa, myyntiaika on
savustuspaiva +1 paiva.

- Jos savustetaan kalaa, jonka vkp on 4 paivan kuluessa, myyntiaika on sa-
vustuspaiva +2 paivaa.

- Jos savustetaan kalaa, jonka vkp on yli 5 paivan kuluessa, myyntiaika on
savustuspaiva +4 paivaa.

- Pidempaan kuin 1+4 tuotteita ei saa myyda missaan tilanteessa. [27.]
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