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h yO d y nn ettavyys — Hankkeessa tutkitaan kahden Suomessa
teollisissa prosessiteollisuudessa hyddyntamattdman
: tekniikan, kryokonsentraation ja

Prosesseissa mikroaaltokasittelyn, soveltuvuutta mm.
(K ryO Ml krO) _h an ke luonnontuotteiden prosessointiin

— Selvitetaan prosessointitekniikoiden vaikutusta
naytteiden laatuun ja ominaisuuksiin, seka uusien
prosessitekniikoiden investointihintoja ja
kayttokustannuksia
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Mikroaaltoteknologiaa voidaan hyddyntaa monin
tavoin elintarvikkeiden prosessoinnissa

- kuivaus, kuumennus ja sterilointi

- yhdistettyna my6s muihin teknologioihin kuten
jaadyttamiseen, kuumentamiseen
infrapunasateilyn avulla seka
vakuumikuivaukseen

Prosessointiajan lyheneminen ja

kayttokustannusten aleneminen

Mikroaallot vaikuttavat steriloitaessa useilla

mekanismeilla:

- Lampdtila

- Elektroporaatio

- Magneettikentan aiheuttamat muutokset esim.
proteiineihin ja DNA:hiIn

Vahaiset muutokset tuotteessa kuten varissa ja

rakenteessa
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[u\:'_.] |\/|| krob”: ku ivatuissa — Mikrobit kuuluvat osana maaperan normaaliin
k . kasvustoon
asvelssa — Kuivattujen yrttien mikrobien maarat ylittavat usein
Euroopan unioni SUOSIte”Ut raja-arVOt
Vipuvoimaa — Kuivausolosuhteet ovat ihanteelliset mikrobien
Cilta ' Y kasvulle

— Mikrobien suuri maara kuivatuissa yrteissa
hankaloittaa myyntia, ja aiheuttaa mahdollisen
terveysriskin

— Kuivatuissa kasveissa mikrobiméaariin vaikuttavat
monet tekijat kuten kasvilaji, korjuuolosuhteet seka
tuotantoketju ja varastointiolosuhteet

— Joissain kasveissa, kuten nokkosessa, luontaisesti
Isoja mikrobipitoisuuksia

Galambosi, B. (2017). Yrttien viljely Il Yrttituotanto Suomessa

Elintarvikkeiden mikrobiologisia ohjausarvoja viimeisena kayttopaivana, Suositus
8.6.2017. (2017). Elintarviketeollisuusliitto ETL
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Kuilvatun nokkosen
lampokasittely
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Kuivattu nokkosjauhe
Mikroaaltokasittely (700W, 2.45 GHz)
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Kuivattu nokkosjauhe, mikroaaltokasittely (700W, 2.45 GHz) puskuroidussa
peptonivedessa
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Tuoreen nokkosen
kuivaus
vakuumiavusteisella
mikroaaltokuivurilla

MICROWAVE

Veasidibe bl Via Ho Chi Min, 6 -

NN SRL g Tel. +39 . 340 . 9344293 - Fax
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41100 Modena - ly
. 9193110

Tuoretta nokkosta on lahetetty pakastettuna
kuivattavaksi vakuumiavusteisella
mikroaaltokuivaimella Pohjois-Italian
Modenassa sijaitsevaan yritykseen, Microwave
Technology

Yritys valmistaa erilaisia
mikroaaltoteknologiaan perustuvia laitteistoja
eri teollisuuden aloille

Mikroaaltokuivauksen vaikutuksesta nokkosen

mikrobien maaraan ja tuotteen muuhun laatuun
saadaan lisatietoa mikrobiologisten analyysien

valmistuttua

Bi.Elle srl - MICROWAVE TECHNOLOGY

It
1 http://www.mitech-srl.eu/

WWW.Mmicrowaves. it
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[IC-'I] Jo h to p aato kS et - Nokkosen mikrobiologisen laadun hallinta
haastavaa
b | - Useita teknologioita tutkittu
Vipuvoimaa
EU:lta - Mikroaaltokasittely vaikuttaa

potentiaaliselta tekniikalta mikrobiologisen
laadun hallintaan
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