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1 LAHTOKOHDAT

Suomen marjasato on erittdin runsas, mutta keskimaarin siitd poimitaan vuosittain
vain noin 3—10 prosenttia, josta kolmannes on kaupallista keruuta. Sy6tavista sienista
keratdan vain noin 3 prosenttia. (Tuunanen, Tarasti & Rautiainen 2012.) Kayttoa on
siis varaa nostaa todella paljon. Taytyy tosin ottaa huomioon, etta kayttémahdolli-
suudet eivat todellakaan ole 100 prosenttia. On otettava huomioon metsan eldimet,
joiden ravintoa marjat ovat. Suurin osa marjasadosta menee eldinten suihin, mutta

kayttamatta jaa silti iso osa vield nykyisten poimintamaarien jalkeenkin.

Tana paivana kun puhtaat elintarvikkeet, kotimaisuus ja ldhiruoka nousevat ihmisille
koko ajan entista tarkeammiksi, on luonnonvarojen hyédyntaminen asia joka olisi
syyta tuoda esille, ja tuodaanhan sita. Mahdollisuudet metsistamme saatavien marjo-
jen ja sienten hyédyntamiseen ovat todella hyvat, kunhan asiaan vain tartutaan. Tas-
sa aukenisikin elintarvikkeiden jatkojalostajille erinomainen mahdollisuus, kilpailua
kun ei alalla turhan paljon ole, joten sinne mahtuu. Tahan tyohon liittyen juuri marjo-

jen ja sienten kuivaus "nostaa paataan” koko ajan korkeammalle ja korkeammalle.

Kehittamisyhtio Witas Oy:lla on meneillaan selvityshanke: Metsa- ja puutarhamarjo-
jen ja sienien teollinen kuivaaminen ja pakkaaminen. Heilta tuli pyynto selvittaa
luonnonmarjojen teolliseen kuivaamiseen liittyvat tilavaatimukset seka etsia markki-
noilla olevia kuivurivalmistajia ja tehda hieman vertailua eri kuivureiden valilla. Tar-
tuin tahan tilaisuuteen, ja ndin ollen opinndytetyoni tarkoituksena oli tehda kartoi-

tusta Kehittamisyhtio Witas Oy:n selvityshankkeeseen edelld mainituista aiheista.



2 TEOLLISUUDEN KAYTTAMAT LUONNONMARIJAT

2.1 Yleista

Suomessa kasvaa noin 50 luonnonvaraista marjalajia, joista 38 on syotavia. Teolli-
suuden tarpeisiin keratdaan paaasiassa 16 lajia, joista tarkeimmat ovat puolukka, mus-
tikka, lakka, vadelma, karpalo, ja mesimarja. (Marjat 2005.) Kesan 2012 aikana met-
samarjoja ostettiin poimijoilta lahes ennatysmaara, yli 14 miljoonaa kiloa. Maaraan
eivat sisally torikaupan osuus eivatka poimijoiden suoramyynnit ammattikeittidille ja
kuluttajille. Kotimainen elintarviketeollisuus kayttda metsamarjoja runsaat 4 miljoo-

naa kiloa vuosittain. (Moisio 2012.)

2.2 Puolukka

Tarkein luonnonmarjoistamme on puolukka. Sitad kerdtaan marjoistamme eniten,
kaupalliseen kdytt66n hyvana marjavuonna arviolta 5-10 miljoonaa kiloa. (Marjat
2005.) Tana vuonna sita ostettiin yli 8 miljoonaa kiloa (Moisio 2012). (vrt. kuvio 2.)
Puolukan osuus Suomen luonnonmarjakaupasta onkin lahes 2/3. Elintarviketeollisuu-
teen sitd kaytetdan noin 1,3 miljoonaa kiloa vuosittain. (Moisio 2012.) Puolukan ka-
sittely on helppoa, silla se on melko kova ja kuiva marja. Se sopii hyvin kuivattavaksi.

(Ijas & Valimaki 2005.)

Puolukka tuottaa suurimman sadon, ja sato on varmempi kuin mustikalla, silld puo-
lukka kukkii pari vilkkkoa myéhemmin, jolloin sdat ovat vakaammat ja polyttavia hyon-
teisid on runsaammin (Luonnonmarjat n.d.) Satoaika on yleensa elo-syyskuun vaih-
teessa. Puolukan sadot ovat parhaimmilla metsatyypeilld keskimaarin noin 30 kg/ha,
hyvilla kasvupaikoilla jopa 100-300 kg/ha. Vuosittaissadoksi on arvioitu noin 180-200
miljoonaa kiloa, parhaimpina vuosina jopa 500 miljoonaa kiloa. (ks. kuvio 1.) (Marjat

2005.)

2.3 Mustikka

Mustikka on toiseksi tarkein luonnonmarjamme. Tana vuonna yritykset ostivat mus-
tikkaa yli 6 miljoonaa kiloa, mikd on huimasti yli useiden vuosien keskiarvon. (vrt. ku-

vio 2.) Elintarviketeollisuudessa mustikka ohittaa kayttomaarissa puolukan: mustik-
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kaa kdytetdan noin 2 miljoonaa kiloa vuosittain. (Moisio 2012.) Mustikka ei kesta hy-
vin kuljetusta eika varastointia, vaan se on saatava pian pakkaseen. Se soveltuu kylla

hyvin kuivattavaksi. (Ijas & Valimaki 2005.)

Paras aika mustikan poimintaan on heindkuusta syyskuuhun. Hyvat marjapaikat ovat
usein pienialaisia, mutta niiden sato on keskimaarin 100-400 kg/ha, huippusadot jopa
500-800 kg/ha. Vuosisadoksi on arvioitu 150-250 miljoonaa kiloa. (ks. kuvio 1.)
(Marjat 2005.)

2.4 Lakka

Tana vuonna yritykset ostivat lakkaa ja muita metsamarjoja kuten karpaloa noin 0, 2
miljoonaa kiloa. (vrt. kuvio 2.) Lakan ja muiden erikoismarjojen kaytto elintarviketeol-
lisuudessa on vain hieman reilu 0,1 miljoonaa kiloa, mutta lakan korkean hinnan

vuoksi taloudellinen merkitys on kuitenkin suuri. (Moisio 2012; Marjat 2005.)

Lakan poiminta-aika on Eteld-Suomessa heindkuun puolivalissa, Pohjois-Suomessa
elokuun alussa (Luonnonmarjat n.d.). Hyvana lakkavuonna sadot voivat olla 20-30

kg/ha. Vuosittainen sato on noin 25-30 miljoonaa kiloa. (ks. kuvio 1.) (Marjat 2005.)

2.5 Karpalo

Karpalo on myos yksi tarkeimmista marjoistamme, vaikka ei aivan ensimmaiseksi tu-
lisi mieleen. Karpalon kayttomaarat elintarviketeollisuudessa l6ytyvat edellisesta lu-

vusta riveilta 1-3, lakan yhteydesta. Karpalo sopii hyvin kuivattavaksi.

Karpaloa voi poimia syyskuun loppupuolelta lumen tuloon saakka sekad lumen alta
kevaalla. Sita kannattaa poimia erityisesti syksyn ensimmaisten pakkasten jalkeen
seka kevaalla, jos ei pida kovin happamasta karpalosta. Tall6in marjan sokeripitoisuus
on kasvanut ja happamuus vahentynyt. Suuria satoja karpalosta saa erityisesti lampi-
en ja jarvien rantanevoilla seka marilla avosoilla. (Luonnonmarjat n.d.) Vuotuiset
marjasadot voivat parhaimmillaan olla useita satoja kiloja hehtaarilta. Kaiken kaikki-
aan vuosisato on noin 25 miljoonaa kiloa. (ks. kuvio 1.) Myohaisesta kypsymisajan-

kohdasta johtuen suuri osa sadosta jaa kuitenkin poimimatta. (Lehmuskallio n.d.)



2.6 Vadelma

Vadelmia poimitaan heinakuun lopusta elokuun loppuun. Sitd kasvaa lehtomaisilla ja
tuoreilla kankailla, metsien reunamilla, hakkuuaukeilla ja tienvarsilla seka muilla
avoimilla paikoilla. (Marjastajan saaliit 2011.) Vadelmasato on vuositasolla noin 10
miljoonaa kiloa. (ks. kuvio 1.) Vadelma kestda huonosti sailytystd, joten jatkokasitte-
lyn on poiminnan jalkeen tapahduttava pian. Vadelma sopii hyvin kuivattavaksi. (ljas

&Valimaki 2005.)

2.7 Mesimarja

Mesimarja on harvinainen marja koko maailmassa. ”Sita pidetdaan Pohjolan jaloimpa-
na marjana.” Elintarviketeollisuudelle mesimarja on arvokas raaka-aine. (ljas & Vali-

maki 2005.) Mesimarja pilaantuu erittdin helposti. Se ei kesta varastointia tuoreena.

Mesimarjaa kasvaa lehtomaisissa kangasmetsissa, ravinteikkailla korpisoilla, kosteilla
niityilla, rannoilla, ojan-, puron- ja tienvarsilla seka hakkuualueilla ja raivattujen pel-
tojen pientareilla seka vanhoilla laidunmailla. Mesimarja hyotyi aikoinaan metsien
laidunnuksesta ja kaskeamisesta, mutta tehometsatalouden myo6ta jo ennestdan va-
hdinen sato on pienentynyt. Mesimarja on parhaimmillaan heindkuun puolivalista

syyskuun alkuun. Satovaihtelut ovat suuria. (Luonnonmarjat n.d.)
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KUVIO 1. Metsamarjojen sadot Suomessa (Marjat. n.d.)
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KUVIO 2. Marjojen ostomdaarat (Marjat n.d.)



3 TEOLLISUUDEN KAYTTAMAT SIENET

Kauppasienten poiminta ja myynti on Suomessa viranomaisten sadatelemaa ja valvo-
maa. Evira on aikaisemmin pitanyt ruokasieniasetuksen (489/2006) mukaista kaup-
pasieniluetteloa. Kansallinen ruokasieniasetus kumottiin 1.7.2012. Taman jalkeen

Evira on yllapitanyt ohjeellista listausta suositeltavista ruokasienista.

Elintarviketurvallisuusviraston vuonna 2007 hyvaksymat myytavaksi soveltuvat kaup-

pasienet ovat seuraavat:

herkkutatit mustavahakas

kangastatti kehnasieni

punikkitatit mesisienet (Armillaria mellea -ryhma)

voitatti keltavahvero eli kantarelli

haaparouskut suppilovahvero, mukana saa olla kosteikkovahveroa
kangasrousku mustatorvisieni

karvarousku lampaankaapa

lepparouskut vaaleaorakas, mukana saa olla rusko-orakasta
isohapero korvasieni

kangashapero huhtasienet

keltahapero

viinihapero

tuoksuvalmuska eli matsutake

viljellyt ruokasienet

(Elintarvikkeiden valmistus ja myynti 2012.)

Syotavien sienten vuosisato on noin 1,2 miljardia kiloa, mutta vain 2-15 miljoonaa
kiloa sienia poimitaan vuosittain. Yleisin ja satoisin ruokasienista on kangastatti. Mui-
ta satoisia sienia ovat rouskut ja haperot. (ks. kuvio 3.) (Kauppasienet n.d.; Sienet

2005.)
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KUVIO 3. Sienten satomaaria (Kauppasienet n.d.)

Yleisin ja satoisin ei kuitenkaan ole aina halutuin. 1990-luvun loppupuolelle eniten
keratty sienilaji oli haaparousku, mutta talla vuosituhannella suosituin on ollut herk-
kutatti (ljas & Valimaki 2005). My6s keltavahvero eli kanttarelli seka suppilovahvero
ovat kasvattaneet suosiotaan. Muista kauppasienista jonkinlaista merkittavampaa
kaupallista arvoa on ldhinna korvasienelld, mustalla torvisienelld, lampaankaavalla
seka orakkailla. Ndiden markkinoilla liikkuvat maarat ovat kuitenkin pienet. (ks. kuvio

4.) (Sienet 2005.)

Sienten kauppaantulomaarat
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KUVIO 4. Sienten ostomaadrat (Sienet n.d.)
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4 MARJOJEN JA SIENTEN KUIVAUS

4.1 Yleista kuivauksesta

Elintarvikkeiden kuivaus on vuosisatainen, jopa vuosituhantinen perinne elintarvik-
keiden sailomiseksi. Suomessa elintarvikkeiden kotikuivaus hiipui pakastuksen yleis-
tyessa lahes ainoaksi sdilontamenetelmaksi. Melkein kaikki kuivatuotteet ovat pit-
kdan olleet teollisesti tuotettuja helppojen kotikonstien puuttuessa. (SOPU-
elintarvikekuivuri 2003.) Nyt on kuivaaminen kuitenkin nostamassa suosiotaan vauh-
dilla niin kotona kuin teollisuudessakin. Silti Suomessa kuivataan marjoja ja hedelmia
vield suhteellisen vdahan verrattuna muuhun Eurooppaan (Marja ja hedelméatuotteet
n.d.; Saarela, Hyvonen, Maattala & von Wright 2004). Kuivaaminen soveltuu kaikille
marjoille (Kuivatut marjat sailyvat kauan huoneenlammossa. n.d.). Sienista kuivatta-
vaksi sopivat herkku- ja punikkitatti, kelta- ja suppilovahvero, lampaankaapa, vaalea

orakas ja mustatorvisieni (Kuivaaminen n.d.).

Kuivaaminen sdilytyskeinona perustuu siihen, etta mikrobit tarvitsevat kasvamiseen-
sa vettd. Kuivaamalla elintarvikkeen vesipitoisuutta alennetaan (esimerkiksi marjoilla
noin 90 prosentista 15 prosenttiin), jolloin pilaajamikrobien kasvumahdollisuudet
heikkenevat. (Elintarvikkeiden sailyvyyden parantaminen 2011.) Kuivattaessa raaka-
aineesta siis haihdutetaan lammon avulla vetta, joka sitten siirretdan pois esimerkiksi
ilmavirran avulla. Yhden vesikilon haihduttamiseen tarvitaan noin 4,2-5,0 MJ eli 1,2-
1,4 kWh energiaa. (Soini 1994; Saarela, Hyvonen, Maattala & von Wright 2004.) Kui-
vaus tapahtuu koneellisesti, koska meilla Suomessa ei auringossa kuivaaminen ole
ilmastollisista syistd mahdollista. Kuivaaminen tapahtuu kuivurissa, jossa kuivaamisen
yhteydessa kierratetdan joko lamminta tai kylmaa ilmaa. (Marja ja hedelmatuotteet
n.d..) Kuivureita on monenlaisia, yleisimpia Suomessa tuntuisivat olevan kaappikuivu-
rit. Energia kuivuriin voidaan tuottaa muullakin kuin sahkolla. Nykypaivana vaihtoeh-
tona voisivat hyvin olla uusiutuvan energian muodot, esimerkiksi bioenergia, maa-

[ampo tai aurinkokerdimet.

Eri raaka-aineet kestavat kuivaamista eri tavoin. Laimp6étilan kanssa tulee olla tarkka-
na, jotta tuote palautuu liotettaessa. Ndin ollen my6s maku, vari, rakenne ja ravinto-

arvo sailyvat. Kuivattavan materiaalin koko vaikuttaa kuivumiseen. Mita paksumpi
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pala, sitd hitaampaa on kuivuminen. Mita paksumpi kerros kuivattavaa materiaalia,
sitd hitaampaa on kuivuminen, luonnollisesti. (Soini 1994.) Sopiva marjojen kuivaus-
ldmpdtila on noin 40°C ja sienten kuivauslampoétila 35-40°C (S&ilo sienia kuivaamalla

2010).

Kuivatut tuotteet sailyttavat hyvin makunsa, arominsa ja varinsa, kunhan ne kuiva-
taan oikein. Kuivaamisessa ei tarvita lisdaineita. Kuivatuotteet sailyvat pitkaan, jopa
vuosia. Varastotilan tarve pienenee, silla kuivattaessa tuote kutistuu ja samalla keve-
nee huomattavasti. Kuivatuotteet voidaan varastoida huoneenlammassa tai hieman
alle, hajuttomassa tilassa ja valolta suojattuna, mielelladn kannellisissa, ilmatiiviissa

lasi- tai muoviastioissa, myos paperi- ja pahvipakkauksissa. (ljds & Valimaki 2005.)

4.2 Kuivausmenetelmat

Kuivausmenetelmia on useita. Tdhan on poimittu vain ne menetelmat, jotka ovat

mielestani marjoille ja sienille sopivia vaihtoehtoja.

4.2.1 limakuivaus

Suurin osa kuivatuista marjoista ja sienista kuivataan ilmakuivausmenetelmalla. llma
voi olla joko lammitettyd, jolloin on kyse lamminilmakuivauksesta tai ei lammitettya,
jolloin on kyse puolestaan kylmailmakuivauksesta. Ndistd parempi vaihtoehto on
[amminilmakuivaus. Jos tuote on helposti pilaantuvaa, kannattaa kdyttaa jotain muu-
ta kuivausmenetelmaa. Iimankuivauslaitteet toimivat joko panosperiaatteella, jolloin
ne taytetdan ja kuivataan erissa, tai sitten jatkuvatoimisena, jolloin tuoretta materi-
aalia syotetdan toisesta paasta samalla kun toisesta padsta poistetaan valmista, kui-
vaa tavaraa. Ainakin 80-luvulla Suomessa kaytettiin lahinna kaappi- ja lavakuivureita,
ja usein tuottajat olivat itse kehitelleet laitteensa. Ulkomailla puolestaan kuivaustun-
nelit olivat kdytetyimpia. (Soini 1994.) Kaappikuivurit tuntuvat olevan Suomessa edel-

leen suosituimpia, vaikka kuivaustunnelit olisivat kaikista mielekkdimpia kayttaa.
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Kaappikuivaus
Kuivauskaapissa kuivattava materiaali asetetaan esikasittelyn jalkeen kuivausritildille
1-3 cm:n paksuisiksi kerroksiksi, joiden alta puhalletaan ldmminta ilmaa. Jos ilmaa
puhalletaan vain kaapin alaosasta, on kuivuminen usein epatasaista. Alimmilla hyllyil-
I3 oleva materiaali kuivuu nopeammin kuin ylahyllyilla, joten laitetta on tyhjennetta-
va kuivumisen mukaan tai vaihdettava hyllyjen paikkoja valilla. Kuivaus on tehokkain-
ta, jos ilmaa puhalletaan myos ylhadalta pain, hyllyjen valeihin. Jos kierratettavaa il-
maa kuivataan poistamalla siitd kosteutta, voidaan kerralla kuivata 100- 1000 kg:n
erid. Kuviossa 5 olevassa mallissa, iima puhalletaan alhaalta, mutta se paasee kierta-

maan kunkin hyllyn sivusta.

Air Flow in
Cabinet Dryer
Cross Section

KUVIO 5. Malli kaappikuivurista (Cabinet Dryer "Hohenheim". n.d.)

Lavakuivaus

Lavakuivuri muodostuu laatikosta, jossa on terdsverkosta tai muusta vastaavasta ma-
teriaalista tehty vélipohja. Limminta ilmaa puhalletaan valipohjan ja kuivattavan ma-
teriaalin lavitse, alhaalta yldspain. (ks. kuvio 6.) Kostuneesta ilmasta voidaan vesi
poistaa vedenerotuslaitteella tai kuivausaineella, esimerkiksi silikageelilld, joka on

kova, kiinted, kosteutta sitova yhdiste.

Lavakuivuri on melko halpa ja varmatoiminen kuivuri. Kuivuminen ei kuitenkaan ole

tasaista, vaan se alkaa pohjalta edeten pintaa kohti. Tdman vuoksi kuivattavaa mate-
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riaalia on kdannettava valilla ja ilman puhallusta saddettava tarpeen mukaan. Lava-
kuivurin taytt6a ja tyhjennysta on vaikea automatisoida, joten se vaatii fyysista tyota.
Vaikka kuivausaika voi olla pitkakin, eivat kustannukset kuitenkaan nouse korkeiksi,

silla lavakuivuri on muuten niin edullinen ratkaisu.

Ulkomailla lavakuivuria kdytetdan yleensa esikuivatun tuotteen loppukuivaukseen.
Lavakuivurilla voidaan myos tasata kuivatun materiaalin kosteutta. Suomessa lava-
kuivureita on kdytetty etenkin sienien ja yrttien kuivaamiseen. (Saarela, Hyvénen,

Maattala & von Wright 2004; ljas & Valimaki 2005; Soini 1994.)

puhaltimet ja iiman otto

KUVIO 6. Malli lavakuivurista (Kuivausmenetelmat ja -laitteet. n.d.)

Kuivaustunnelit

Kuivaustunnelit ovat yksinkertaisia ja monikayttoisia. Niissa on kaksi eri menetelmaa.
Toisessa tunnelin lapi kulkee rullakoita, joihin kuivattava raaka-aine on lastattu. Rul-
lakoita lisataan tietyin valiajoin toisesta paasta tunnelia. Rullakot liikkuvat tunnelia
eteenpain, ja kuivatut rullakot poistetaan tunnelin toisesta paadsta. Tunneliin mahtuu
5-15 rullakkoa riippuen tunnelin mitasta. Kuumaa ilmaa voidaan johtaa tunneliin joko
jommastakummasta paasta tai keskelta tai osastoittain. Yleensa tunnelin alkupaassa
ilmavirta kulkee samaan suuntaan kuin rullakot ja loppupddssa vastakkaiseen suun-
taan. Tunnelissa kiertavan ilman nopeus on 180-370 m/min. (ks. kuvio 7.) Ennen

1960-lukua tama oli yleisimmin kaytetty kuivurityyppi. Siind voidaan kuivata lahes
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minka kokoisia ja muotoisia paloja tahansa. (Soini 1994; Saarela, Hyvénen, Maattala

& von Wright 2004.)

kuvattavat ullakot slsGdn
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KUVIO 7. Malli kuivaustunnelista rullakoilla (Kuivausmenetelmat ja -laitteet. n.d.)

Toinen tunnelikuivain muodostuu kuljettimesta, jota pitkin kuivattava tuote liikkuu
tunnelia eteenpain. Tallaiset kuivurit sdastavat tyota, ja kuivumispinnat pysyvat kau-
niina. Parhaiten tima menetelma soveltuu laajamittaiseen, yhden lajin kuivaukseen,
koska lajia vaihdettaessa laitteisto on aina sdadettava kuivausolosuhteiltaan kuivat-

tavalle lajille sopivaksi.

Kuivattava raaka-aine laitetaan levittimelle, joka levittaa sen tasaisesti kuljettimelle.
Kuljetin on materiaaliltaan esimerkiksi terdasverkkoa tai muuta reikdista materiaalia.
Kuivurissa on kuivaushihnoja, joita on vahintaan kaksi, suurissa kuivureissa enem-
mankin. Raaka-aineen siirtyessa hihnalta toiselle se sekoittuu ja mahdolliset paakut
hajoavat. Kuuma ilma virtaa hihnan ja kuivattavan raaka-ainekerroksen lapi. limavir-
taus tapahtuu yleensa ensimmaisessa vaiheessa yl6spdin ja viimeisessa vaiheessa
alaspadin. llmaa voidaan ottaa talteen ja kierrattaa, jolloin sddstetdan energiaa. Jos
kuivuri jaetaan osiin, voidaan ilman l[ampétilaa, kosteutta ja hihnan nopeutta saadella
eri vaiheissa. Esimerkiksi kuivurissa, jossa on kaksi hihnaa, voidaan jalkimmaisella
hihnalla kuivata raaka-ainetta paksumpana kerroksena, jolloin kuivuminen on tasai-
sempaa ja kuivurin tilan tarve pienempi. Ihannemallia ei ole, vaan tuottajan on itse
paatettava millainen kuivuri sopii parhaiten hanen tarkoituksiinsa ja tiloihin seka

budjettiin. (ks. kuvio 8.) (Soini 1994; Saarela, Hyvénen, Maattala & von Wright 2004.)
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KUVIO 8. Malli kuivaustunnelista kuljettimella (Kuivausmenetelmat ja -laitteet n.d.)

4.2.2 Pakkaskuivaus

Pakkaskuivauksessa tuote esikasitelldaan ja sen jalkeen pakastetaan. Jaahdytetysta
materiaalista vesi poistetaan muuttamalla se kiintedstd olomuodosta suoraan hoy-
ryksi. Tata kutsutaan sublimoitumiseksi. Muutosta nopeutetaan siirtdmalla muutok-
sessa tarvittavaa energiaa kuivaimeen seka poistamalla syntyva hoyry tyhjiopumpulla
kuivaimen ulkopuolelle. Ndin kokonaispaine pysyy riittavan alhaisena. Kuivaus tapah-

tuu miedolla Iammolla tyhjiossa.

Tarvittavat laitteet ovat hyvin erilaisia riippuen siita, mita kuivataan ja kuinka paljon.
Tarkeita tyovaiheita ovat esikasittely, pakastaminen, pakkaskuivaus ja pakkaaminen.
Pakkaskuivain koostuu kuivaustilasta, kylmahyllyista, tyhjiojarjestelmasta, lammitys-
ja/tai jaahdytysjarjestelmasta, jaahdyttimesta ja ohjauspaneelista. Kuivattavat tuot-
teet asetetaan pakastettuina kuivaushyllyille, joihin menee 10-20 kg/m?2. Taman jal-
keen kuivaustilaan imetaan tyhjiopumpulla tyhjié (10-130 Pa), mika pidetdan vakio-
na. Hyllyja lammitetdan nesteen tai hdyryn avulla (20-200°C). Tuotteen pintalampoti-

la pidetaan halutulla tasolla (20-80°).

Koska lampatila on alhainen, tuote kutistuu vain hyvin vahan ja sailyttaa erinomai-
sesti rakenteensa ja varinsa. Pakkaskuivattu tuote palautuu ennalleen nopeammin ja
taydellisemmin kuin ilmakuivattu tuote. Teollisuudessa tata kuivausmenetelmaa kay-
tetdan mikrobien, kuten hiivan sdilomiseen seka myds etenkin kuivattujen valmis-
ruokien tekemiseen. Menetelmaa kaytetdan jonkin verran esimerkiksi ruohosipulin ja

sienten kuivaamiseen, silla se sailyttda parhaiten tuotteen aromit. Pakkaskuivaus on



16
kuitenkin niin kallis menetelma3, ettei se sovellu tavalliseen suurtuotantoon. Sita tulisi
kayttaa vain, jos tuote on erityisen altis lampdvaurioille tai kun lopputuotteelta vaa-
dittava korkea laatu oikeuttaa korkeammat kustannukset. Kustannuksia nostaa myds
se, ettd pakkaskuivatut tuotteet vaativat erikoispakkaukset (Al-laminointi), silla muu-
ten niiden laatu huononee nopeasti, koska ne ovat herkkia hapettumaan. (Saarela,

Hyvonen, Maattala & von Wright 2004; ljas & Valimaki 2005; Soini 1994.)

4.2.3 Osmoottinen menetelma

Osmoottisessa kuivauksessa tuotteesta poistetaan vetta osmoosin avulla. Kuivatta-
vaa tuotetta pidetdaan vakevassa sokeri- tai suolaliuoksessa, jolloin vesi siirtyy tuot-
teesta osmoottisesti ympardivaan nesteeseen. Myds joitain liuenneita aineita siirtyy
puolelta toiselle ja tuotteesta tulee normaalia makeampi. Menetelmaa kaytetaan Ia-
hinnd hedelmien kuivaamiseen. Noin 50 prosenttia hedelmien alkuperaisesta painos-
ta on mahdollista poistaa vetena talla menetelmalla. Kuivausta pitaa kuitenkin jatkaa

vield jollain muulla menetelmalla.

Menetelman hyvia puolia ovat tuotteen maun lisdksi vahaiset lampdvauriot, tuotetta
ei tarvitse pitaa kauaa korkeassa lampdtilassa. Haittapuolia ovat sdilyvyyden mahdol-
linen huonontuminen sekd se, ettd tuotteista tulee tahmeita. (Soini 1994; Saarela,

Hyvonen, Maattala & von Wright 2004.)

4.2.4 Tyhjiokuivaus (vakuumikuivaus)

Tyhjiokuivauksessa voidaan kayttaa alhaisempia lampdtiloja kuin normaalissa ilma-
kehdssa kuivattaessa. Nain ollen menetelma sopii erityisesti lampdherkan raaka-
aineen kuivaamiseen. Menetelmaa kdytetaan paljon sokeria ja vahan kosteutta sisal-

tavien raaka-aineiden kuivaamiseen, esimerkiksi persikoiden.

Tyhjiokuivain rakentuu tyhjickammiosta, lammonlahteesta, tyhjidlaitteesta, vesi-
hoyryn keraajasta, lammonsiirtosysteemista seka vesihdyryn siirtosysteemista. Esi-
merkiksi erddanlainen kaappimallinen tyhjidkuivain, joka rakentuu [ammitettavista
hyllyista, tyhjiokammiosta, tyhjiopumpusta ja lauhduttimesta, joka tiivistaa vesi-

hoyryn vedeksi.
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Laite- ja kayttokustannukset ovat tdssa menetelmadssa korkeat, joten sita kdaytetdaan
vain todella arvokkaiden tuotteiden kuivaamiseen. Se sopii hyvin myds helposti ha-
pettuville tai muuten ilmassa kemiallisesti muuttuville raaka-aineille. (Saarela, Hyvo-

nen, Maattala & von Wright 2004; ljas & Valimaki 2005; Soini 1994.)

4.2.5 Ekstruudimenetelma

Ensin kasiteltava tuote on kuivattava jollain muulla menetelmalld 15-35 %:n kosteu-
teen. Materiaali on ekstruuderissa ensin kovan paineen alaisena, minka jalkeen se
vapautetaan normaaliin paineeseen, jolloin kaasut vapautuvat ja tuote paisuu. Pro-
sessin lampotila, paine ja kosteus on sdddettava tarkasti. Talla menetelmalld saadaan
rakenteeltaan hyvia elintarvikkeita. Ne kuitenkin joudutaan viela lopuksi kuivaamaan
jotain muuta, tavanomaisempaa menetelmaa kayttaen. Ekstruudimenetelmalla saa-
daan tuotteesta pakkaskuivatun veroista. Kustannukset kuitenkin ovat pienemmat
kuin pakkaskuivauksessa. Menetelmaa on kdytetty etenkin muun muassa mustikan
kuivaamiseen. (Saarela, Hyvonen, Maattala & von Wright 2004; ljas & Valimaki 2005;

Soini 1994.) Kuten ehka havaitsit, tdma menetelma ei ole helpoin ja edullisin.

4.2.6 Infrapunakuivaus

Infrapunakuivauksessa kuten muissakin kuivausmenetelmissa kasvien eri osista pois-
tetaan vettd. Tassa menetelmassa kuivattavan materiaalin pintaan kohdistetaan inf-
rapunavaloa, jonka aallonpituus on sovitettu siten, etta se saa kasvisolukoissa olevat
vesimolekyylit varahtelemaan. Tdman seurauksena vesi “pumppautuu” pintaan, josta
se voidaan poistaa esimerkiksi ilmavirtauksen avulla. Kosteuspitoisuus lasketaan ta-
solle, jossa mikrobien toiminta lakkaa. Ndin saadaan aikaan hyvin sailyvia ja puhtaita
elintarvikkeita. (Infrapunavaloteknologia. n.d..) Limpdsateily haihduttaa solukosta
veden noin 40°C:ssa. Solukko pysyy vioittumattomana, aromit, vitamiinit ja hivenai-
neet sdilyvat kuivatuissa tuotteissa jopa vuosia. (Infrapunakuivurit teollisuuskaytté6n

n.d.)

Menetelma on nopea ja prosessi kaikilta osin paremmin mitattavissa ja hallittavissa
kuin muut kuivien tuotteiden valmistusmenetelmat. Parhaimmillaan kuivausprosessi

saattaa kestaa vain muutamia kymmenia minuutteja. Tdma riippuu materiaalin alku-
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kosteuspitoisuudesta. Taman kuivausmenetelman laitteistoja voidaan valmistaa mo-
nella eri rakenteella. (Infrapunavaloteknologia n.d.) Infrapunakuivaus on tehokas ja

taloudellinen menetelma (Infrapunakuivurit teollisuuskayttoon n.d.).

5 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN

Tyon tarkoituksena oli selvittda sienten ja marjojen teolliseen kuivaamiseen tarvitta-
vien tilojen vaatimuksia, l[dhinnad hygieniavaatimuksia. Lisdksi selvitettiin markkinoilla

olevia kuivureiden valmistajia ja vertailtiin eri kuivureita.

Kirjallista lahdetietoa ei juurikaan ole, varsinkaan kuivureista, joten tyossa jouduttiin
turvautumaan paljolti Internetiin, sdhkopostiin ja puhelimeen. Hygienia-asioita selvi-
tettiin seuraavien lakien avulla: elintarvikelaki, maa- ja metsatalousministerion ase-
tus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta, Valtioneuvoston
asetus elintarvikevalvonnasta seka Euroopan parlamentin neuvoston asetus. Lisaksi
kaytettiin muutamia elintarvikeoppaita tiedon selkeyttamiseksi. Olin myo6s yhteydes-
sa Saarijarven terveysviranomaiseen. Kuivureiden osalta etsittiin ensin laitevalmista-
jia Internetista ja Kehittamisyhtio Witas Oy:n hankkeen projektipaallikon Tuula Lahti-
sen avustuksella, lisdksi soitettiin marjoja ja sienia jatkojalostaviin yrityksiin ja kysyt-
tiin, minka valmistajan kuivuri heilld on kaytossa. Naiden tietojen perusteella otettiin

yhteytta laitevalmistajiin ja selviteltiin tietoja laitteista.

6 TILAVAATIMUKSET

6.1 Millaisia tiloja tarvitaan?

Marjoille ja sienille on oltava vastaanottotila, johon ne vastaanotetaan poimijoilta.
Sitten ne kasitellaan tarvittavalla tavalla sen mukaan onko kyseessa marjat vai sienet,
siivottuna vai siivoamattomana. Esimerkiksi sienet tarvitsevat pesutilan. Todennakai-
sesti kaikki marjat tai sienet eivdat mene heti kuivaukseen, joten niille on oltava pa-
kastustilat, josta sopiva maara kerrallansa otetaan ja laitetaan kuivuriin. Kuivauksen

jalkeen tuotteet pakataan ja vieddan varastoon.
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6.2 Hygieniavaatimukset
6.2.1 Yleista

Elintarvikelaki maaraa yleiset vaatimukset elintarvikehuoneistolle. Tarkempia saan-
noksia elintarvikehuoneistojen rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista, elin-
tarvikkeiden valmistukseen ja kasittelyyn elintarvikehuoneistossa, kaytettavan veden
laatuvaatimuksista ja niissa elintarvikkeita kasittelevalle henkildstolle asetettavista
hygieenisista vaatimuksista annetaan maa- ja metsatalousministerion asetuksella se-
ka yleisella elintarvikehygienia-asetuksella. (L13.1.2006/23.) Kaikilla hygieniavaati-
muksilla pyritddan turvaamaan elintarvikkeiden hygieenisyys ja ndin ollen tuottamaan

korkealaatuisia elintarvikkeita.

6.2.2 Tilat ja materiaalit

Elintarvikehuoneistosta on tehtava turvallinen paikka kasitella ja sailyttaa elintarvik-
keita ilman, etta elintarviketurvallisuus vaarantuu ja etta elintarvikkeet ja elintarvi-
kehuoneistot myds muutoin tayttavat lain mukaiset vaatimukset. Tama tarkoittaa
sitd, etta tilojen on oltava riittavat ja tarkoitukseen sopivat eika elintarvikehuoneistoa
saa kdyttaa asumiseen. (L13.1.2006/23.) Elintarvikehuoneiston on oltava eroteltuna
tiloista, jotka voisivat vaarantaa elintarviketurvallisuuden. Elintarvikehuoneistossa on
oltava henkilokunnalle pukeutumistila seka kdymala, josta ei ole suoraa yhteytta elin-
tarvikehuoneistoon. Kdymaladssa tulee olla vesihuuhtelu ja se tulee olla liitettyna te-
hokkaaseen viemarijarjestelmaan. Kasienpesualtaita tulee olla riittavasti, kylmalla ja
kuumalla, juoksevalla vedelld varustettuina. Myds siivousvalineiden sailytysta ja huol-
toa varten tulee olla tilat. Elintarvikehuoneistossa ei saa sailyttaa huoneiston toimin-
taan kuulumattomia tavaroita tai aineita. Tuhoeldinten torjunnasta on huolehdittava.

(A1367/2011;A 852/2004.)

Elintarvikehuoneistossa kaytettavien materiaalien, niin rakennuksen sisapintojen

kuin laitteidenkin, tulee olla helposti puhdistettavia. Tama edellyttaa vedenpitavien,
nestetta hylkivien, pestavien ja myrkyttémien materiaalien kayttoa ja sileaa, ruostu-
matonta pintaa. (A852/2004.) Suositeltavia materiaaleja ovat kaakelit ja teras (Elin-

tarvikehuoneiston perustaminen, hakemusmenettely ja rakenteelliset vaatimukset
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2010). Lattiassa tulee olla tarvittaessa lattiakaivot, jotka myos on oltava helposti
puhdistettavissa. Sisakatto tulee olla sellainen, etta se estaa lian kertymisen ja vdahen-
taa kosteuden tiivistymistd, homeen muodostumista ja hiukkasten varisemista.
(A852/2004.) Ei saa olla nakyvia sahko- ja putkirakenteita, jotka vaikeuttavat puh-
taanapitoa (Elintarvikehuoneiston perustaminen, hakemusmenettely ja rakenteelli-
set vaatimukset 2010). Ikkunoiden tulee olla rakenteiltaan sellaisia, ettei niihin kerry
likaa, ja niissd on oltava helposti irrotettavat ja puhdistettavat hyonteissuojat.

(A852/2004.) Kaikessa on siis kyse puhtaudesta ja helposta puhdistamisesta.

6.2.3 Lampédtilat, valaistus ja ilmanvaihto

Pakasteet tulee olla kaikissa kasittelyn vaiheissa vahintdaan -18°C ja kylmavarastojen

lampéotilaa tulee valvoa (A852/2004). Muuten lampdtiloista ei ole tarkkaa maaraysta,
sanotaan vain, etta sen tulee olla riittava. Varastotilojen [ampdtilan tulisi marjojen ja
sienten jatkojalostajien mukaan olla korkeintaan normaali huoneenlampd, mieluusti

sen alle.

Valaistuksen tulee elintarvikehuoneistoissa olla riittava kuhunkin toimeen. Valaistus
voi olla luonnollinen tai keinovalaistus, kunhan se riittaa. (A852/2004.) Valaisimissa
tulee olla suojakuvut (Elintarvikehuoneiston perustaminen, hakemusmenettely ja ra-
kenteelliset vaatimukset 2010). My0ds ilmanvaihdosta sanotaan ldhinna vain, etta sen
tulee olla riittava, luonnollinen tai mekaaninen. Iimavirtauksen tulee kulkea puhtaal-
ta "saastuneelle” alueelle, ei missdaan nimessa toisinpain. Suodattimet ja muut puh-

distamista tai vaihtamista edellyttavat osat on oltava helposti kasilla. (A852/2004.)

6.2.4 Elintarvikehuoneiston hyviaksyminen

Elintarvikealan toimijan on tehtava kirjallinen ilmoitus elintarvikehuoneistosta val-
vontaviranomaiselle viimeistdaan nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamista tai olen-
naista muuttamista, silla elintarvikehuoneiston tulee olla asianmukaisesti varusteltu
ja hyvaksytty elintarvikehuoneistoksi ennen toiminnan aloittamista tai olennaista
muuttamista. Hyvaksymisen tekee elintarvikehuoneiston sijaintikunnan valvontavi-
ranomainen eli terveystarkastaja. Hanelta saa ilmoituskaavakkeita, joilla elintarvike-

huoneiston ilmoituksen voi tehda. Kyseinen lomake on liitteena tyon lopussa, liite 1.
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Toinen vaihtoehto on vapaamuotoinen hakemus. Terveystarkastaja antaa hyvaksy-
tysta elintarvikehuoneistosta todistuksen elintarviketuotannon harjoittajalle, seka
toimittaa Elintarviketurvallisuusvirastolle tiedot elintarvikehuoneistosta.
(L13.1.2006/23; Elintarvikehuoneiston perustaminen, hakemusmenettely ja raken-

teelliset vaatimukset 2010.)

Elintarvikehuoneiston ilmoituksesta on kdytava ilmi seuraavat tiedot:

e elintarvikealan toimijan nimi, kotikunta ja yhteystiedot

e toimijan yritys- ja yhteis6tunnus tai sen puuttuessa henkilétunnus

e elintarvikehuoneiston nimi ja kdyntiosoite

e harjoitettava toiminta ja sen arvioitu laajuus

e selvitys vedenhankinnasta, ilmanvaihdosta, viemardinnista ja jatehuollosta
e toiminnan arvioitu aloittamisajankohta

e tieto omavalvontasuunnitelmasta.

Valvontaviranomainen voi lisdksi pyytaa elintarviketuotannon harjoittajalta muita
ilmoituksen kasittelemiseksi tarpeellisia selvityksia. (A420/2011; Hatakka, Pakkala,
Siivonen & Turja 2004.) N&itd ovat muun muassa tieto rakennusvalvontaviranomai-
sen hyvaksyman paapiirustuksen mukaisesta tilan kayttotarkoituksesta, mahdollisesti
vireilld olevista luvista, elintarvikehuoneiston asema-, pohja- ja LVI-piirustukset, jois-

ta ilmenevat kalusteiden ja laitteiden paikat.

Suositeltavaa ja ehdottomasti kannattavaa olisi olla yhteydessa terveystarkastajaan
jo suunnitteluvaiheessa. Talloin valtetdan elintarvikehuoneiston ilmoituksen paatok-
sessa mahdollisesti vaadittavat korjaus- ja muutosty6t. Myds rakennusvalvontaviran-
omaisiin ja muihin tarpeelliseksi katsomiin viranomaisiin kannattaa olla yhteydessa jo
suunnitteluvaiheessa. MTT:n selvityksessa on tahan liittyen hyva vanha sanonta:
"Hyvin suunniteltu on puoliksi tehty.”. ( Elintarvikehuoneiston perustaminen, hake-

musmenettely ja rakenteelliset vaatimukset 2010.)

Mikali elintarvikehuoneiston toiminta keskeytetdan, toiminta lopetetaan tai toimija

vaihtuu, on siita viivytyksetta ilmoitettava valvontaviranomaiselle. Jos havaitaan ter-
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veysvaara, eika sita muulla tavoin voida estda, on valvontaviranomaisella oikeus pe-
ruuttaa tekemansa elintarvikehuoneiston hyvaksymista koskeva paatés kokonaan tai
osittain. Hyvaksyminen voidaan peruuttaa myds, jos elintarvikehuoneisto tai siella
harjoitettava toiminta ovat olennaisesti elintarvikemaaraysten vastaisia eika elintar-
vikealan toimija ole noudattanut valvontaviranomaisen antamaa maaraysta tai kiel-
toa. Hyvaksyminen voidaan peruuttaa kokonaan tai vain maaraajaksi.

(L13.1.2006/23.)

6.2.5 Omavalvontasuunnitelma

Elintarvikealan toimijalla on oltava riittavat ja oikeat tiedot tuottamastaan, jalosta-
mastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta. Hinen on tunnettava elintarvikkeeseen ja
sen kasittelyyn liittyvat terveysvaarat sekda muut elintarviketurvallisuuden ja elintar-
vikelain 2 luvun mukaisten vaatimusten kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan. Ta-
ta varten on laadittava kirjallinen omavalvontasuunnitelma, jossa kuvataan kriittiset

kohdat ja niihin liittyvien riskien hallinta. (L13.1.2006/23.)

Omavalvontasuunnitelma tehdaan HACCP-jarjestelman periaatteita noudattaen. HA
tarkoittaa vaaratekijoiden tunnistamista ja riskin suuruuden arviointia, CCP tarkoittaa
kriittisten kohtien maarittamista valvontapisteiksi. Jarjestelmaa voidaan noudattaa
melko vapaasti, muistaen kuitenkin seuraavat perusperiaatteet: vaarojen arviointi ja
analysointi, vaarojen kontrollointi ja minimointi, vaarojen seuranta ja dokumentointi.
(Hatakka, Pakkala, Siivonen & Turja 2004.) Omavalvontasuunnitelmaan on myds lii-
tettdva selvitys siita, miten elintarvikehuoneiston toiminnassa syntyneet jatteet kasi-
telldan. Lisaksi omavalvontaan kuuluu tyontekijoiden terveydentilan seurantaohjel-
ma, jonka perustana tulee olla vaatimukset, joita tartuntalaissa 583/1986 annetaan.
Kuljetusta koskeva omavalvontasuunnitelma voidaan sisallyttaa elintarvikkeiden luo-
vuttajan tai vastaanottajan omavalvontasuunnitelmaan. (A1367/2011.) Kuntien val-
vontaviranomaisilla voi olla saatavilla malleja ja lomakkeita avuksi omavalvontasuun-

nitelman laatimiseen (Sprenger n.d.).

Omavalvontasuunnitelman voi toimittaa terveystarkastajalle samalla kun ilmoittaa

elintarvikehuoneistosta, mutta se ei ole pakollista. Omavalvontasuunnitelman on kui-
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tenkin oltava arvioitavissa viimeistaan alkutarkastuksen yhteydessa, jolloin sen riitta-
vyys arvioidaan. Tdma muutos keventaa hyvaksymiseen liittyvaa byrokratiaa, mutta
toimijan velvollisuus huolehtia omavalvonnasta yrityksessaan sailyy edelleen. Jos vi-
ranomainen havaitsee, ettei omavalvontasuunnitelma ole riittava, tulee hianen antaa
toimijalle neuvoja ja kehotuksia omavalvonnan toimivuuden varmistamiseksi. Tarvit-
taessa on kaytettava hallinnollisia pakkokeinoja omavalvonnan saattamiseksi hyvak-

syttavalle tasolle. (Omavalvonta 2011.)

Elintarvikealan toimijan on pidettdava omavalvontasuunnitelma ajan tasalla ja nouda-
tettava suunnitelmaa seka pidettdva sen toteuttamisesta kirjaa, joka voi haluttaessa
olla sahkoisena (L13.1.2006/23; A1367/2011). Kirjanpitoa on sdilytettava elintarvik-
keen kasittelysta tai siihen merkityn vahimmaissailyvyysajan paattymisesta vahintaan
yksi vuosi, ja tiedot on oltava valvontaviranomaisen tarkastettavissa. Kirjanpidosta
tulee l6ytya tallenteet omavalvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvista mittauksista,
tutkimuksista ja selvityksista seka suoritetuista korjaavista toimenpiteista ja ilmoituk-

sista viranomaiselle.

Omavalvontaan on nimettava vastuuhenkil6 ja hanen tulee saada riittava koulutus
tehtaviinsa. Myos muut elintarvikehuoneistossa tyoskentelevat henkilot on perehdy-

tettava omavalvontaan. (A1367/2011.)
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Suomen markkinoilla ei teollisuuskuivureiden valmistajia tai maahantuojia kovinkaan

montaa tunnu olevan. Markkinat ovat padosin muualla Euroopassa, Yhdysvalloissa ja

Venadjalla. Nain ollen itse kuivaustoiminnan lisdksi myds kuivureiden valmistamisessa

ja maahan tuonnissa olisi mahdollisuuksia alan yrittajille.

Seuraavista suomalaisyrityksista on mahdollista saada teolliseen mittakaavaan sopi-

via laitteita:

Orakas Tuotteet Oy (40 litran kaappikuivuri)

AWEL Technologies Oy (infrapunakuivurit)

Easy Tiimi Oy (kaappikuivuri, kylmailmakuivaus!)

Suomen Puhdasilma Oy/ Kuivaamot.fi (Vege Dryer-kaappikuivurit)

Lisaksi I6ysin muutaman ulkomaalaisen yrityksen, joista kuivureita on saatavilla.

e Innotech, Saksa (mm. kaappikuivurit, tunnelikuivurit)

e M.Bucher AG, Tshekki (kaappikuivuri, kondensoiva kuivuri)

Taulukossa 1 on hieman vertailtu eri elintarvikekuivureita.

TAULUKKO 1. Elintarvikekuivurivertailu

energian
Merkki koko (m) kapasiteetti teho kulutus lampatila hinta
kaappikuivurit
Vege Dryer 100 | 15-40°C
Easy Tiimin 30-40 kg ~0,016 kWh/ kg | kylmailmakuivaus 2500-3000 €
Orakas n:0 5521 0,34x0,34x0,69 401(2,5m2) 1,1 kW huoneenl. - +50°C 465 €
saksalaiset
Cabinet Dryer HT 8d 1,4x1,25x1,9 150 kg (15,4m?2) 25-45 kW 1 kWh/ kg 24900 €
Cabinet Dryer HT 15 1,4x1,75x2,3 160 kg (15,7m2) 25-45 kW 1 kWh/ kg 26 454 €
Chamber Dryer 10x2,20x3,5 2500 kg 1 kWh/ kg 129 000 €
tshekkildinen
Typ 130 B [ 1,28x0,59x2,20 | 100-130 kg/ 24h (17m2) | 3,1kw | [ +18-25°C [

infrapunakuivurit

AWELin

|ei antanut tietoja

[ 5000-200 000€
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8 POHDINTA

Kuivaus on sdilontamenetelmana erinomainen. Tuotteet sdilyvat pitkdan, jopa vuo-
sia, vaikka valmistukseen ei tarvitse kayttaa lisdaineita. Kuivatuotteiden ravintoarvot,
vari ja maku sailyvat hyvin, kunhan kuivausmenetelma on ollut tuotteelle oikea ja
tuotetta on kasitelty huolellisesti. Kuivatuotteelle tarvittava varastointitila on huo-
mattavasti pienempi kuin esimerkiksi tuoreen tai pakastetun tavaran. Ja varastointiti-
loiltakaan ei vaadita kovin paljoa, huoneenlamp®6 tai hieman alle ja tietenkin kuivat,

puhtaat tilat, joissa tuotteisiin ei kohdistu hajuhaittoja.

Kuivausmenetelmiin tutustuessani, jain ihmettelemaan miksi Suomessa kaappikuivu-
rit ovat niita suosituimpia?! Ovatko yritykset vield sen verran pienimuotoisia, etta
jatkuvaa kuivaamista ei tarvita, tai riittaa, etta kaappiin taytetaan kerralla se mita
mahtuu ja sitten uusiksi. Kuivaustunneli tuntui itsestani kaikista mielekkdaimmalts,
varsinkin jos kuivaustoiminta on laajempaa, kyseessa isot maarat kuivattavaa ja kui-
vaus jatkuvatoimista. Kuivaustunneliin kun voi tavaraa laittaa sitda mukaan toisesta
padsta lisaa kun toisesta padsta saadaan valmista ulos. Eikd tdma menetelma ole

edes niita kalleimpia, vaan aivan yksinkertainen menetelma.

Huomasin, etta infrapunakuivaus tuntuisi olevan suosiotaan nostattava menetelma.
Oma mielenkiinto on kuitenkin perinteisemmissda menetelmissa, ja uskon, ettd ne

voivat ovat edullisempiakin.

Mielta jai hieman "kaihertamaan” vaikeudet, joita opinndytetyon tekeminen toi vas-
taan. Kuivurivalmistajien tai niiden maahantuojien I6ytaminen tuntui todella "takkui-
selta”. Kuivausta harjoittavien yritysten kuivurit olivat jo niin vanhoja, ettei niita juu-
rikaan enaa ollut saatavilla. Tai sitten heilla oli vain pienia, noin 40 litran kertaeria ve-
tavia kuivureita useampia. Tarkoituksena kun oli |16ytaa noin 100 kg kertaeria vetavia
teollisuuskuivureita. Monilla yrityksista oli myds itse raataldityja kuivureita, niiden
valmistaminen kun ei valttamatta ole mitdaan "ydinfysiikkaa”. Joitain kuivurivalmista-
jia kuitenkin l6ysin Internetista ja yrittajien avulla. Suomen elintarvikekuivurimarkki-
nat ovat melko pienet. Markkinat ovatkin luultavasti pitkalti muualla Euroopassa ku-

ten esimerkiksi Saksassa, seka Yhdysvalloissa ja Venajalla. Myos palvelualttius on ul-
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komailla huomattavasti parempaa kuin monessa suomalaisfirmassa. Esimerkiksi sak-
salaiselta Innotech-firmalta sain tiedot mita pyysin ja enemmankin, ja vielapa nope-
asti. Toista oli monien suomalaisfirmojen kohdalla. Tassapa olisi my06s yksi asia, joka
tulisi suomalaisten firmojen ehdottomasti huomioida, jotta ei taman alan markkinat

karkaa muille maille. Palvelualttius ja markkinointi!

Opinnaytetyo ja siihen kdyttamani lahteet ovat mielestani luotettavia. Varsinkin hy-
gienia-asiat, jotka pohjautuvat pdaosin lakiin. Marjojen satotasoja ei kovin tarkasti

pysty ilmoittamaan, kuten luvuista huomaa, esimerkiksi mustikan vuosisato 150-250
miljoonaa kiloa. Hieman epavarmaa on tieto kuivureiden lIdytamismahdollisuuksista
Suomen markkinoilta. Joko kuivureita ja niiden valmistajia ei oikeastikaan kovin pal-
joa ole tarjolla, tai sitten kuivureita valmistavien yritysten markkinoinnissa olisi huo-

mattavaa parantamista, silla niitd ei tunnu I6ytyvan vaikka kuinka "penkoo”.

Jatkotutkimusehdotuksena olisi kuivureiden ulkomaanmarkkinat. Kielitaitoinen ihmi-
nen loytaisi sieltd paljon kuivureiden valmistajia, ja uskon, etta kuivureiden hankki-
minen ulkomailta saattaisi olla kuivausteollisuudelle kannattavaa. Tosin ensisijaises-

tihan kannatamme kotimaanmarkkinoita!l
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SAARIKKA ©

perusturvaliikelaitos

Ympéristoterveydenhuolto

ILMOITUS

D huoneistosta

elintarvikelain (23/2006, muutos 352/2011) 13 § 1 momentin mukaisesta elintarvike-

Dnro ja saapumispdivdmaara (viranomainen tayttaa)

Toimija tayttaa soveltuvin osin
limoitus elintarvikehuoneistosta tai siina tapahtuvasta olennaisesta muuttamisesta on lahetettdva Saarikan ymparistoterveydenhuoltoon nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamis-
ta tai suunniteltua muutosta. lImoituksesta ei tehda erillista paatosta, mutta Saarikan ympdristoterveydenhuolto antaa elintarvikealan toimijalle todistuksen ilmoituksen kasittelys-
ta. Saarikan ymparistoterveydenhuolto voi pyytaa toimijalta muita ilmoituksen kasittelemiseksi tarpeellisia selvityksia. llmoituksen kasittelysta peritdan kunnan hyvaksyman taksan
/ valtioneuvoston aluehallintoviraston maksuista sdataman asetuksen, mukainen maksu

IImoitus koskee

[ toiminnan aloittamista

|:| muuta, mita?

[ toiminnan olennaista muuttamista

1. Toimija

Toimijan nimi

Osoite ja postitoimipaikka seka kotikunta

Puhelinnumero ja sdhkdpostiosoite

Yhteyshenkil®

Puhelinnumero ja sdhkdpostiosoite

Laskutusosoite

2. Y-tunnus tai sen puuttu-
essa henkilétunnus

Y-tunnus (tai henkil6tunnus)

3. Toimipaikka Nimi
Yhteyshenkilon nimi
Kayntiosoite ja postitoimipaikka Puhelinnumero ja sdhkdpostiosoite
4. Toiminta Ensisijainen toimintaluokka Muu kuin ensisijainen toimintaluokka
Valitse ensisijainen toimintaluokka annetuista vaihtoeh- Valitse samassa toimipaikassa harjoitettava muu toiminta-
doista. Valitse vain yksi ensisijainen toimintaluokka. luokka annetuista vaihtoehdoista. Voidaan valita useita vaih-
[ Elintarvikkeiden myynti toehtoja.
[ Elintarvikkeiden tarjoilu [ Elintarvikkeiden myynti
|:| Vilja-kasvisala |:| Elintarvikkeiden tarjoilu
|:| Muiden elintarvikkeiden valmistus |:| Vilja-kasvisala
|:| Elintarvikkeiden varastointi ja pakastaminen |:| Muiden elintarvikkeiden valmistus
[ Elintarvikkeiden kuljetukset [ Elintarvikkeiden varastointi ja pakastaminen
|:| Vienti ja tuonti |:| Elintarvikkeiden kuljetukset
[ Muu, mika? [ vienti ja tuonti
1 Muu, mika?
Taman kohdan lisdksi tulee tayttaa liite 1 ja liite 2 soveltuvin osin
Postiosoite Kdyntiosoite Puhelinnumero Valvontayksikkéén kuuluvat kunnat
Perusturvaliikelaitos Saarikka Saarijarven terveysasema 014 4598 208 (vaihde) Kannonkoski
terveystarkastaja Sairaalantie 2 Karstula
Sairaalantie 2 43100 Saarijarvi Kivijarvi
43100 Saarijarvi www.saarikka.fi Kyyjarvi
terveystarkastaja@saarikka.fi Saarijarvi
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5. Toiminnan arvioitu aloit- Uuden toiminnan arvioitu aloittamisajankohta (pvm)
tamisajankohta tai toimin-
nan olennaisen muuttami-
sen arvioitu ajankohta

Kuvaus toiminnasta

Toiminnan olennaisen muuttamisen arvioitu ajankohta (pvm)

Kuvaus toiminnan olennaisesta muuttamisesta

6. Tieto omavalvontasuunni- |:| Omavalvontasuunnitelma on laadittu |:| Omavalvontasuunnitelman laadinnassa on kdytetty toimi-

telmasta ] omavalvontasuunnitelma laaditaan mennessi alan laatimaa hyvan kdytannon ohjetta*, mita?

7.Tieto kohteen rakennus-
valvonnallisesta kayttotar-
koituksesta

[ Tarvitaan terveystarkastajan lausunto alkoholin anniskelu- tai vahittdismyyntihakemukseen Aluehallintovirastoon

8. Muut luvat ja hakemukset
[ Haetaan my0s tupakan vahittdismyyntilupaa (vaatii erillisen hakemuksen)

9. Toimijan allekirjoitus ja Paikka Pdivamaara Allekirjoitus ja nimenselvennys
nimenselvennys

*Elintarvikealat laativat toimialalleen hyvadn kdytannon ohjeita, joita voi kdyttad apuna omavalvontasuunnitelmaa laadittaessa. N&ita ohjeita on saatavilla
toimialoilta

limoitus ja liite 1 toimitetaan
Perusturvaliikelaitos Saarikka
terveystarkastaja

Sairaalantie 2

43100 Saarijarvi

sahkoposti: terveystarkastaja@saarikka.fi

limoituksen kasittelysta peritaan SoTe kuntayhtyman Yhtymahallituksen hyvdaksyman ymparistéterveydenhuollon maksutaksan mukainen maksu

Viranomainen tayttaa

Iimoitus on taytetty asianmukaisesti Lisatietoja on pyydetty Pyydetyt lisdtiedot on saatu
Ckyna [ ei

/ 20 / 20 / 20
Viranhaltijan allekirjoitus Viranhaltijan allekirjoitus Viranhaltijan allekirjoitus
Alustava riskinarviointi on suoritettu / 20 valtakunnallisen elintarvikeohjelman mukaisesti.

Todistus ilmoituksen kasittelystd on ldhetetty toimijalle
/ 20

Tiedot elintarvikehuoneistosta tai siina tapahtuvista olennaisista muutoksista on tallennettu valvontakohdetietokantaan.
/ 20
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Liite 1. Harjoitettavan elintarviketoiminnan kuvaus

Merkitse alla olevaan taulukkoon p&aasiallisen toiminnan tyypin kohdalle elintarvikehuoneiston toiminnan laajuutta kuvaavat tiedot. Kirjaa
lisdksi muukin elintarvikehuoneistossa tapahtuva toiminta kuin ensisijainen toiminta laittamalla ao. riville rasti (x).

Esimerkki: Kun elintarvikkeiden vahittdaismyynti, teollisesti pakattuja helposti pilaantuvia elintarvikkeita on ensisijainen toiminta, siita mer-
kitdan henkilomaara ja huoneiston pinta-ala. Jos samassa huoneistossa on kahvilatoimintaa, laitetaan rasti (x) kahvilatoiminnan kohdalle.

Tarkastetaan ja taydennetdaan ensimmaisen tarkastuksen yhteydessa

Tyyppikohtaisia tietoja

Toimintaluokka

Elintarvikkeiden myynti (ml liikkuva huoneisto)

elintarvikkeiden
. . 2,
myyntipinta-ala (m”)

elintarvikehenkil6s-
ton lukumaara

Toimintatyypit

Elintarvikkeiden tukkumyynti, teollisesti pakattuja ei-helposti pilaantuvia elintarvikkeita

Elintarvikkeiden tukkumyynti, teollisesti pakattuja helposti pilaantuvia elintarvikkeita

Elintarvikkeiden tukkumyynti, myydaan pakkaamattomia elintarvikkeita

Elintarvikkeiden tukkumyynti, kdsitellddn helposti pilaantuvia elintarvikkeita

Elintarvikkeiden vahittaismyynti, teollisesti pakattuja ei-helposti pilaantuvia elintarvikkeita

Elintarvikkeiden vahittaismyynti, teollisesti pakattuja helposti pilaantuvia elintarvikkeita

Elintarvikkeiden vahittaismyynti, myydaan pakkaamattomia elintarvikkeita

Elintarvikkeiden vahittaismyynti, kasitelladn helposti pilaantuvia elintarvikkeita

Tori (so torialue)

asiakaspaikkojen
maara

Elintarvikkeiden tarjoilu (ml liikkkuva huoneisto)

elintarviketoimin-

taan liittyva pinta-
2,

ala (m°)

elintarvikehenkil6s-
ton lukumaara

Toimintatyypit

Ravintolatoiminta (ml. pizzeria)

Grilli- tai pikaruokatoiminta

Kahvilatoiminta

Pubitoiminta, vain juomatarjoilua tai vahaista elintarviketarjoilua (eli
snackseja yms.)

annosten lukumaa-
ria/vuorokausi
Elintarvikkeiden tarjoilu (jatkuu)

elintarviketoimin-

taan liittyva pinta-
2,

ala (m”)

elintarvikehenkils-
ton lukumaara

Toimintatyypit

Suurtalous, laitoskeittictoiminta (koulut, pdivakodit, sairaalat, henkils-
téravintolat)

Suurtalous, keskuskeittidtoiminta ja pitopalvelu

Suurtalous, tarjoilukeittiGtoiminta (ei ruoanvalmistusta, voi olla vahdis-
ta valipala- ja jalkiruokavalmistusta)

arvio tuotantomaa-
rasta (kg/vuosi)

Vilja- ja kasvisala

elintarviketoimin-

taan liittyva pinta-
2,

ala (m”)

elintarvikehenkil6s-
ton lukumaara

Toimintatyypit

Myllytoiminta

Leipomotuotteiden valmistus, helposti pilaantuvia tuotteita

Ruoka- ja kahvileipien valmistus

Muiden viljatuotteiden valmistus

Kasvis-, marja- ja hedelmatuotteiden valmistus

Pakkaamotoiminta, kasvisten vahaista kauppakunnostusta




Muiden elintarvikkeiden valmistus (muut kuin maito-, liha-, kala-, mu-
na- tai vilja- ja kasvisala)

arvio tuotantomaa-
rasta (kg/vuosi)

elintarviketoimin-

taan liittyva pinta-
2,

ala (m”)

elintarvikehenkils-
ton lukumaara

Toimintatyypit

Yhdistelmatuotteiden valmistus (tuote, joka sisaltaa jalostettuja eldi-
mista saatavia ja kasvisperaisia elintarvikkeita, esim. pizza, valmisateria)

Makeisten valmistus

Juomien valmistus

Muu valmistus, esim. kahvinpaahto, etanoiden kasittely ym.

Elintarvikkeiden varastointi ja pakastaminen

elintarviketoimin-

taan liittyva pinta-
2,

ala (m”)

elintarvikehenkil6s-
ton lukumaara

Toimintatyypit

Muiden kuin eldimista saatavien elintarvikkeiden varastointi

Elintarvikkeiden pakastaminen

Ammattimainen elintarvikkeiden kuljetus

kuljetusvaline (au-
to, laiva jne.) ja
lukumaara

elintarvikehenkilston
lukumaara

Toimintatyypit

Elintarvikkeiden kuljetus

Elintarvikkeiden pakastekuljetus

Elintarvikkeiden kuljetus jadhdytettyna

Elintarvikkeiden kuljetus Iampimana

Muu

’elintarviketoimintaan
liittyva pinta-ala (mz)

elintarvikehenkils-
ton lukumaara

Toimintatyypit
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Liite 2 Elintarvikehuoneiston rakenteellinen kuvaus
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Selvitys tilojen rakentamis-
tavasta ja materiaaleista

(eritelty tilat: tuotan-
to/valmistus, varasto, siivo-
us, sosiaalitilat , kuormatila
ym.)

Huonetilan nimi
ja

. 2
pinta-ala m

Lattia

Seina

Katto

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

pintamateriaali

Toiminnan kannalta tar- Kylma-, jadhdytys-, jaddytys- ja pakastelaitteet Valmistus- ja kuumennuslaitteet

keimmat laitteet
(voi olla my®és liitteend

laiteluettelo)

Huoneiston vesipisteet Astioiden pesu

|:| Koneellinen |:| Kasin, tiskiallas kpl

Kasienpesu

|:| Erillinen kdsienpesuallas, missa:

O Kasinpesuvarusteluna pesuaine, huuhde, paperipyyhkeet
Valmistus / kasittely

[] Ruoanvalmistukselle tai elintarvikkeiden kasittelylle varattu oma vesipiste

Selvitys ilmanvaihdosta
[ koneellinen tulo ja poisto O painovoimainen

|:| koneellinen poisto

|:| keittidtilassa erillinen poisto

Siivoustilat Tilat:
|:| siivouskomero kpl
|:| siivouskeskus

varustus, pakollinen:

|:| siivouksen vesipiste

|:| kaatoallas

[ viemari / 1attiakaivo

|:| poistoilmanvaihto

|:| teline varrellisille valineille
|:| kuivauspatteri tms

O hyllytilaa pesuaineille ym.

|:| keitticlld oma siivouskomero
[ erillinen vesipiste lattianpesuun
[ Lattianhoitokoneen sailytystila
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Henkilokunta ja sosiaalitilat

Henkilokunnan maara

Naisia kpl Miehia kpl

Pukeutumistilat Henkilokunnan Wec-tilat:
|:| Naiset kpl

missa sijaitsevat: [ miehet kpl
|:| Yhteinen

O pukukaapit
|:| Henkilokunta kdyttaa asiakas-wc:ta
O Kasienpesupiste
[] Henkilskunnan we-tilat sijaitsevat huoneiston ulko-

puolella
Selvitys veden-
hankinnasta O Liittynyt yleiseen vesijohtoverkostoon
] Muu, mika? (tutkimustodistus veden laadusta liitteeksi)
Selvitys lattiakaivoista ja
viemaroinnista |:| Elintarvikkeiden valmistustiloissa lattiakaivo/ -lattiakaivot
O liittynyt yleiseen jatevesiverkostoon
|:| Jatevedet kasitellaan omalla kiinteistolla
Tarjoilupaikat Asiakaspaikkamaarat
(jos on)
sisatiloissa kpl ulkotilassa kpl
Asiakas WC-tilat: Kasienpesu
Naisille Naisille
kpl kpl kasienpesualtaita
Miehille Miehille
kpl istuimia, kpl kasienpesualtaita
kpl urinaaleja
cm urinaalikourua
(50cm=1wc-paikka)
|:| Lattiakaivot wc-tiloissa
Inva-wc:t kpl
Liitteet Tarvittaessa:

[] pohjapiirustus, josta nikyvit kalusteet (mm. laitteet, vesipisteet)
|:| Asemanpiirustus

[ Lvi-piirustukset (Ilmanvaihto-, vesijohto- ja viemarisuunnitelmat)
|:| Laiteluettelo

[ vesitutkimustulos (jos talousvesilihteend oma kaivo)

|:| muu, mika




