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Luonnontuotteiden analytiikassa naytteiden lahettdminen ulkopuolisen laboratorion tutkittavaksi nayttelee
merkittdvaa osaa, kun puhutaan tuotteen ravintoarvoista, mikrobiologisista tutkimuksista tai vaikkapa
vesinaytteista. Joitakin tuotteen prosessoinnin kannalta tarkeitd analyyseja ja mittauksia voidaan ja
kannattaakin tehda itse.

Luonnontuotteen kosteus on kytkoksisséa tuotteessa tapahtuvaan mikrobitoimintaan ja sita kautta
sdilyvyyteen. Tunnetusti kuivaamisella voidaan parantaa tuotteen sailyvyytta. Kuivausilman lampétilalla,
kosteudella ja nopeudella voidaan saataa kuivumisnopeutta. Mista sitten tiedetéan, etté tuote on kuiva?
Tassa voidaan hyodyntaa perinteista kosteuden maarittAmiseen kaytettya lampodkaappimenetelmaa.
Kuivattavasta erasta otetaan nayte, joka punnitaan, kuivataan ja punnitaan uudelleen, kunnes massa ei enaa
muutu. Lampokaappikuivausta nopeampi menetelma on kosteusanalysaattori (kuva 1), jolla tulos saadaan
muutamassa minuutissa.
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Kuva 1. Kosteusanalysaattori (kuva: Merja Kyntéja, 2024).

Luonnontuotteen mikrobiologiseen sailyvyyteen vaikuttaa kosteuden lisdksi myds veden aktiivisuus, aw.
Matalissa veden aktiivisuuksissa vesi on sitoutuneena eika nain ollen ole mikrobien kaytossa. Veden

aktiivisuuteen voidaan vaikuttaa kayttdmalla reseptiikassa vetta sitovia raaka-aineita.

Elintarvikeprosessissa omavalvontapisteeksi on voitu maaritella massa, lampdétila, pH tai Brix. Massan
punnituksessa vaa’'alla on valia. Sen tulee soveltua kayttdympéaristoon, toimia optimipunnitusalueella ja olla
riittavan tarkka. Lampdtilojen mittaamiseen perinteisten digitaalilampomittareiden liséksi tarjolla on
jatkuvatoimisia, tallentavia dataloggereita, jotka lampdtilan ohella voivat mitata kosteutta ja tarinaa. pH
vaikuttaa tuotteen sailyvyyteen ja aistittaviin ominaisuuksiin kuten makuun, vériin ja rakenteeseen. pH mittaria
valittaessa on hyva huomioida helppokayttdisyys, pH-alue ja mittauksen tarkkuus. Valoa ja valon taittumista
hyddynnetddn useammassa eri analyysilaitteessa. Helppokayttdinen refraktometri mittaa taitekertoimen

avulla mm. nesteen sokeripitoisuutta, Brix -%, mehun tai juoman vakevyysastetta.

Toimijan tulee tarkistaa ja kirjata ylos mittalaitteiden tulosten oikeellisuus ja tehda laitteille kalibrointi.
Huomioitavaa on, etta mittauslaitelaki koskee laitteita kuten vaakoja ja tilavuusmittareita, joita kdytetaan
myyntiin menevien pakkausten siséllon maaran tarkistamiseen. Naiden laitteiden toimivuuden tarkistuksen

tekee ulkopuolinen taho.
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Nopeasti tuloksia antavien analyysilaitteiden ja testien valikoima laajenee teknologian kehittyessa.
Luonnontuotteiden analytiikassa voidaan hyvinkin hyddyntaéd pikamaaritystesteja pintapuhtauden,

allergeenien, proteiinien ja sokereiden mittaamisessa, vaikkei tydpoytaa suurempaa laboratoriotilaa olisikaan.
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