Ruokatuotteiden analytiikka
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Elintarvikkeista tehdaan tutkimuksia ja mittauksia tuotekehityksen, valmistuksen ja séilyvyysajan puitteissa.
Analyysit koskettavat yleensé elintarvikkeen koostumusta, laatua ja ravintoarvoja. Me suomalaiset olemme
perinteisesti tottuneet hyvaan veden laatuun emmeka aina muista, etté myos veden laatua tulee analysoida.
Veden ja elintarvikkeen lisaksi valmistajalla tulee olla varmuus kontaktimateriaalin soveltuvuudesta omille

tuotteille.

Ruokatuotteiden analysointia on mahdollista tehda osittain itse tai lahettdd nayte Ruokaviraston nimeamaan
laboratorioon. Edustavan naytteen otto ja kuljetus tulee suunnitella ja toteuttaa huolella. Harmitus on suuri, jos

kallis analyysi on mennyt pilalle jo naytetté otettaessa.

Vaikka elintarvikkeita valmistettaessa hyédynnetéan hiivoja, homeita ja maitohappobakteereita, voivat
mikrobit aiheuttaa elintarvikkeen pilaantumisen tai pahimmillaan ruokamyrkytyksen. Menetelmia
elintarvikkeiden ja tuotantotilojen mikrobiologiseen tutkimiseen on useita. Kuvan 1 pintahygienianéyte on
otettu DipSlide TPC Kokonaisbakteerit -menetelmalla, jossa bakteeripesake on varjaytynyt punaiseksi.
Tuotteita valmistettaessa myos henkildkunnan hygienialla ja oikealla pukeutumisella on suuri merkitys.
Kuvassa 1 on myds hius PC-agarmaljalla, misté havaitaan hiuksen ymparille kasvanutta mikrobikasvustoa.
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Kuva 1. Bakteerikasvua pinta- ja henkilohygienianaytteissa (kuvat: Merja Kyntgja, 2024).

Kemiallisia vaaratekijoita kuten torjunta-aineita tai prosessissa syntyvia vierasaineita on haastava analysoida.
Kun analysoitavien aineiden pitoisuudet eivét ole suuria, voidaan laboratorioissa kayttaa joko yksin tai
yhdessa nestekromatografia, kaasukromatografia ja massaspektrometria. Laboratorioanalyyseja
hyddynnetddn myos pakkausmerkintdihin tulevissa ravintoarvojen maarityksissa. Esimerkiksi Soxhlet uutolla
voidaan maarittaa raakarasvapitoisuus ja Kjeldahl-menetelmalla proteiinipitoisuus. Analyysimenetelmat
kehittyvat kovaa vauhtia. Pikamaaritysmenetelmisté on tulossa luotettavampia kuten korona-aikana
huomattiin. Tuotannonaikaisissa koostumusmaarityksissa voidaan kayttaa nopeasti tuloksen antavaa Near
Infrared (NIR) -laitetta (kuva 2).

Kuva 2. Tuotannonaikaisissa koostumusmaarityksissa voidaan kayttaa Near Infrared (NIR) -laitetta (kuva:
Merja Kyntaja, 2024).
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Aistinvarainen arviointi on elintarvikkeen merkittdva analyysimenetelma. Tuotteen tulee maistua, tuoksua,
kuulostaa, nayttaa ja tuntua oikealta. Luotettavan aistinvaraisen arviointitestin jarjestaminen voi tulla kalliiksi.
Tavoitellun rakenteen, murtumisen, leikkautuvuuden tai tarttuvuuden testaamisessa rakennemittari antaa

vertailukelpoisen mittaustuloksen ilman henkilokohtaisia mielipiteita (kuva 3).
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Kuva 3. Rakennemittari antaa testaamisessa vertailukelpoiset mittaustulokset ilman henkilokohtaisia

mielipiteitéa (kuva: Merja Kyntaja, 2024).

Laadukkaan ruokatuotteen taustalla on laadukkaat raaka-aineet. Luonnollinen vaihtelu eri raaka-aine-erien
valilld haastaa valmistajaa pitamaan tuote tasalaatuisena. Ennalta suunniteltu analytiikka onkin merkittava

apu ruokatuotteen eri elinkaaren vaiheissa.
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