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Esilla oleva keksintd tarjoaa menetelman kasvi- tai kasvi-ja eldqinmateriaalia siséltédvan elintarvikkeen valmistamiseksi, jossa
menetelméssa materiaali kypsennetddn paineen alaisena pakkauksessa eiké elintarvikkeeseen lisétd ennen kypsennysta tai
kypsennyksen aikana nestettd, tai nestetta lisdtdan vain viljaraaka-aineiden tarkkelyksen gelatinoitumista varten tarvittava méaara.
Lisaksi esilld oleva keksintd tarjoaa menetelmalld valmistetun elintarvikkeen.

Foreliggande uppfinning erbjuder ett forfarande for att framstalla ett livsmedel som innehaller véxt- eller vaxt- och djurmaterial, vid vilket
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Menetelma pakkauksessaan kypsennetyn elintarvikkeen valmistamiseksi ja
pakkauksessaan kypsennetty elintarvike

Keksinnon ala

Keksintd koskee menetelmaa kasvi- tai kasvi- ja elainperaisestd materiaalista val-
mistetun elintarvikkeen valmistamiseksi, joka elintarvike on valmistettu kypsenta-
malla pakkauksessa vastapaineen avulla, sekd menetelmalld valmistettua elintar-
viketta.

Tekniikan taso

Ihmisten ruokailut painottuvat yha enemman kodin ulkopuolella tapahtuviksi. Pai-
van pdaateria nautitaan useimmiten koulussa, laitoksessa, tydpaikalla tai sen la-
heisyydessa sijaitsevassa lounasravintolassa. Lounasaterioiden merkittavyys on
my&s synnyttanyt uuden yritysalan, valtakunnalliset ruokahuoltoketjut. Ne pyrkivat
tehokkuudella, monipuolisuudella, ravinteikkaalla ja hyvalla ruoalla edullisesti huo-
lehtimaan asiakkaidensa ravinnonsaannista.

Aterian edullisuuteen vaikuttaa valmistukseen kaytetyn tydn lisdksi kaytettyjen
raaka-aineiden hinta seka raaka-aineiden ja valmiin ruoan havikki. Useimmissa
tapauksissa ruoka valmistetaan tuoreista ja/tai raaoista aineksista itse kaikki kyp-
sentéen, tai enintdankin esivalmistetuista komponenteista kokoon keittaen.

Kaytettdessa esikasittelemattomia raaka-aineita, esim. kasvimateriaalia, saanto
aiheuttaa etenkin kevaisin suurta epavarmuutta raaka-aineiden riittvyyteen. Kun
esikasittelyhavikkia ja aterioitsijoiden maéardd ei ennakkoon voi arvioida tarkasti,
raaka-aineita on varattava riittavasti, yleensa ylenmaarin. Ruoan riittdvyyden var-
mistamiseksi ruokaa valmistetaan usein ylenm&arin kaiken varalta ja havikin kus-
tannukset lasketaan ennakkoon keskimaaraisend myytavien aterioiden hintaan.

Suomessa kesatapahtumien maara kasvaa tasaista vauhtia, lahes joka kylalla ja
kunnalla on oma tapahtumansa, kokoontumisten taustalla ovat yhteisiksi koetut
asiat, perinteet, musiikki, hengellisyys jne. Tapahtumissa ihmisid voi olla koolla
kerrallaan tuhansia tai jopa kymmenidtuhansia. Tapahtumien ruokahuolto toteute-
taan useimmiten talkootydnd tilapaiskeittidilla ulkotiloissa. Tuhansien annosten
valmistus ja tarjoilu ei-ammattilaisilta lyhyen ajan sisalla (esim. lounasaika) vaatii
ruokien valmistettavuudelta nopeutta, helppoutta ja turvallisuutta. Tama néakyy
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ruokalistasta, valittavana on padasiassa keittoja ja puuroja, silla niitd voidaan val-
mistaa suuria maaria isoissa padoissa nopeasti.

Massatapahtumissa keitot valmistetaan yleensa yksittaisista tuore-, eines- ja pa-
kastekomponenteista sekd ennakkoon punnituista mausteista. Komponentit an-
nostellaan kattiloihin tai patoihin veteen/nesteeseen, lisatdan ainekset keittoajan
vaatimassa jarjestyksessa ja keitetadn kypsiksi. Useasta komponentista koostu-
van ruoan valmistus edellyttdd tarkkuutta ainesten mittaamisessa ja annostelussa.
Joukkoruokailutapahtumissa vaaditaan huolellisuutta ja tarkkuutta toistuvasti, silla
ruoka pitdd saada nopeasti valmiiksi, jaettua ja pata uudelleen kayttoon.

Ruokahuollon toteuttaminen poikkeusolosuhteissa vaatii suurta huolellisuutta
myos elintarvikkeiden kasittelyssa. Hygieniariskit tulee minimoida niin vahiin kuin
mahdollista. Kaytettdessa ruoanvalmistuksessa monia, erityyppisid komponentte-
ja, virhemahdollisuus kasvaa. Erityyppiset elintarvikkeet vaativat myds kaikille elin-
tarvikeryhmille asianmukaiset sailytystilat, kaytettavissd on oltava seka kylma-,
viiled-, etta pakastetilat.

Suurissa padoissa, suuria maarid ruokia, kuten keittoja valmistettaessa keittoaika
on valittava pisimman kypsymisajan vaativan aineksen mukaan, talléin osa kom-
ponenteista ylikypsyy ja hajoaa pienestakin mekaanisesta rasituksesta. Keitoista
tulee rakenteeltaan epamiellyttavia. Erityisen herkkid hajoamaan ovat esim. peru-
nat, kasvikset ja kalat.

Puurot valmistetaan joko itse alusta asti keittden tai ennakkoon keitetysta ja paka-
tusta taysin valmiista puurosta lammittéen.

Vaihtoehtona itse tehdyille keitolle ja puuroille on nyKkyisin tarjolla valmiita keittoja
seka puuroja. Ne joko tyhjennetdén keittopataan ja kuumennetaan tai pakkaukset
upotetaan kuumaan vesihauteeseen ja tyhjennetdan kuumennuksen jalkeen tarjoi-
luastioihin. Valmiskeitot ja -puurot on tehty joko muutaman paivan sailyviksi einek-
siksi tai pastOroiduiksi 4-5 viikon tuotteiksi. Ruoat sisaltavat myds kaiken nesteen,
ne on keitetty tdysin valmiiksi ja sen jalkeen jadhdytetty. Keitoissa lisatyn nesteen
maara on keskimaarin 40 % valmiin keiton maarastd, puuroissa nesteen maara on
jopa 85 %, esim. riisipuuro. Ko. ruokien sisdltdman nesteen kuumentamiseen ja
jaahdyttamiseen kuluvan energian vuoksi tdysin valmiit keitot ja puurot eivat me-
nesty hintakilpailussa paikan paalla valmistettavien vastaavien kanssa, silla ener-
giakustannukset nesteiden osalta tulevat kahteen kertaan.
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Vastapaineautoklaavia kaytetaan yleisesti elintarvikkeiden valmistuksessa mm.
yksittdisen kasvimateriaalin tai taysin valmiiden kuluttajamarkkinoilla myytavien
ruokien kypsennykseen tai sterilointiin. Vastapaineen avulla tuotteen lampdtila
voidaan nostaa riittdvan korkeaksi niin etta tuotteelle saavutetaan riittava steriloi-
tumisaste. Sen sijaan Catering-markkinoilla ko. menetelmalla valmistettuja valmis-
ruokia on saatavilla vain erikoistilauksesta. Suuren nestemaaran kuumentaminen
ja jadhdyttaminen nostaa keittojen hintaa, eivatka ne ole riittdmattdman hintakilpai-
lukyvyn vuoksi yleistyneet markkinoilla.

Autoklaavikypsennysta varten elintarvikkeet on yleensa pakattu peltisiin tai lasisiin
sdilykepurkkeihin tai syvavedettyihin vakumoituihin kalvopakkauksiin. Valitulla
pakkauskoolla ja pakkauksen muodolla varmistetaan pakatun elintarvikkeen riitta-
va steriloiva lampdmaara kaikkialle pakkauksen sisalla. Suuret pakkaukset ovat
levymaisia, silla kerrosvahvuudessa ei voida ylittda tuotteen lAmmdnjohtokyvysta
johtuvaa vahvuutta.

Keksinnon lyhyt kuvaus

Esilla oleva keksinto tarjoaa menetelman kasvi- tai kasvi- ja elainmateriaalia sisal-
tavan pakkauksessaan kypsennetyn elintarvikkeen valmistamiseksi, jossa mene-
telmassa raaka-aineseoksen saamiseksi raaka-aineet kypsennetadn pakkaukses-
sa paineen alaisena ja seokseen ei lisata ennen kypsennysta tai kypsennyksen
aikana nestetta.

Esilla oleva keksintd tarjoaa my0s kasvi- ja/tai eldinmateriaalia sisaltavan pakka-
uksessaan kypsennetyn elintarvikkeen, joka on saatavissa kypsentamalla raaka-
aineet pakkauksessa paineen alaisena ja seokseen ei ole lisatty ennen kypsen-
nysta tai kypsennyksen aikana nestetta.

Keksinndn etuna on, ettd nain elintarvikkeiden, kuten esimerkiksi keittojen ja puu-
rojen, valmistus nopeutuu. Keksinnbnmukaiset konsentraatit ovat kypsia ja riittaa,
ettd ne lammitetdén sopivaan lampdtilaan, kuten esimerkiksi >80 T, ennen tarjoi-
lua. Valmistusta voidaan edelleen nopeuttaa kayttamalla esikuumennettua nestet-
ta.

Keksinndn etuna on edelleen, etta esimerkiksi keittojen rakenne paranee. Keitto-
jen komponentit pysyvat paremmin Kiinteina ja liemi kirkkaana. Keksinnbnmukai-
sella menetelmalla useista komponenteista, kuten perunoista, lihasta ja kalasta



20075477 PrRH 24 -07- 2012

10

15

20

25

30

35

tulee rakenteeltaan hyvin koossa pysyvida, kestden pitkdan keittamista, kuumana
sdilyttamista ja sekoittamista.

Edelleen keksinndn etuna on, ettd maku paranee ja se on tasapainoinen, silla ruo-
an kaikki komponentit ovat maustuneet tasaisesti.

Edelleen keksinndn etuna on, ettd hygieeninen turvallisuus kasvaa. Poikkeusolo-
suhteissa, esimerkiksi ulkona, tarvitsee kasitella vain yhta pakkausta, joka sisaltaa
kaikki muut komponentit paitsi nesteen. Pitkdn sailyvyyden (yleisesti 4—12 Kkk)
vuoksi tuotteet ovat ennakkoon todennettavissa mikrobiologisesti puhtaiksi. Vir-
hemahdollisuus vaarasta sailytyslampdtilasta pienenee ja kylmasailytystiloja tarvi-
taan vain yhdenlaiselle ruoka-ainekselle.

Edelleen keksinndn etuna on, ettd havikki pienenee, silla kaikki pakkauksessa ole-
va on taysin hyddynnettavissa. Nopeuden ansiosta ruokaa voidaan valmistaa pie-
nelld viiveella todellisen kulutuksen mukaisesti ilman suuria ennakkovarauksia.

Keksinnon yksityiskohtainen kuvaus

Esilld olevassa keksinndbnmukaisessa menetelmassa kaikki tai lahes kaikki ruoan,
kuten keitto- tai pataruoan, puuron, vellin tai gratiinin, kuiva- ja kiintoaineet on se-
koitettu tasaisesti keskendan, punnittu tai muuten annosteltu annoksiksi, pakattu,
esimerkiksi alipaineeseen tai ilmattomasti, ja kypsennetaan sen jalkeen pakkauk-
sissaan keksinndbnmukaisen elintarvikkeen saamiseksi. Keksinndn mukaisesti raa-
ka-aineet Kkypsennetddn vastapaineen avulla paineastiassa, kuten vasta-
paineautoklaavissa. Seos voi sisdltdd nesteitd lukuun ottamatta kaikki tai ainakin
perusraaka-aineet ko. ruoan valmistamiseksi.

Erdan toisen ei-keksinnbnmukaisen menetelman mukaisesti viljatuotteita, kuten
puuroja tai vastaavia kypsennettdessa pakkaukseen annostellaan kuiva-aineiden
lisaksi nestetta vain se maara, mika tarvitaan tarkkelyspitoisten osien, kuten pasto-
jen, ryynien tai hiutaleiden kypsentdmiseksi. Tarvittava nestemaaré vaihtelee vilja-
raaka-aineen mukaan ja on yleensa 50-75 paino-% kokonaisnestemaarasta. Ko-
konaisnestemaaralla tarkoitetaan lopullisessa syodntivalmiissa tuotteessa olevaa
nestemaardd. Kuumennettaessa viljatuotetta nesteen kanssa viljatuote turpoaa,
sen sisdltamat proteiinit ja tarkkelys sitovat nesteen itseensd. Samalla myds solu-
jen selluloosaseinamat pehmenevat. Huomattavin muutos tarkkelyksessa kuu-
mennuksen aikana on liisterdityminen eli gelatinoituminen, jolloin vesimolekyylit
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menevat glukoosiketjujen valeihin aiheuttaen tarkkelyksen turpoamisen, talldin
myds tarkkelyksen ulkondakd muuttuu lapikuultavaksi ja maku kypsaksi. Jotta tark-
kelys voisi gelatinoitua, tarvitaan samanaikaisesti aina vetta ja 1ampda. liman nes-
tettd kuumentaen tarkkelys ei gelatinoidu eiké viljatuotteesta tule kypsaa. Vaikka
kypsennysvaiheessa nestettd lisataan viljatuotteisiin jopa yli puolet kokonaisnes-
temaarasta, pysyy tuotteen rakenne silti kiinteana nesteen sitoutumisen takia.

Tassa keksinndssa hyddynnetddn tunnettua vastapainetekniikkaa lampdtilan ko-
hottamiseksi. Yleisesti voidaan kayttaa vahintdédn 90 € lampdtiloja, mutta elintar-
vikkeen sdilyvyyden kannalta on edullista, ettd kaytettdva lampdétila on yli 100 C.
Vastapaine voi olla alueella 100—400 kPa ja lampétila alueella 100-125 <C, edulli-
sesti 150-250 kPa ja lampétila 105-120 <. Vastapai neen avulla voidaan nestetta
tai nesteitd sisdltavien raaka-aineiden pakkausten sisalle muodostuvan sisdisen
hdyrynpaineen vaikutukset kumota ja pakkaukset sailyttdvat mm. muotonsa, joka
niilla on pakkausolosuhteissa.

Keksinnbnmukainen elintarvike on pakattu, esimerkiksi 15-50 mm vahvuisiin,
edullisesti 20—40 mm vahvuisiin, levymaisiin pakkauksiin, mikd mahdollistaa lam-
mon nopean siirtymisen tuotteeseen. Pakkauksena voidaan kayttaa esimerkiksi
peltisia tai lasisia sdilykepurkkeja, syvavedettyja vakumoituja kalvopakkauksia tai
mitd tahansa muita soveltuvia alan ammattilaisen tuntemia pakkauksia.

Keksinnbnmukainen elintarvike voi sisdltdd kasvimateriaalin, kuten esimerkiksi
juurimukulakasvien mukuloiden kuten perunan ja perunan kaltaisten, esim. bataa-
tin, jamssin, taaron, tai viljojen kuten riisin, ohran, vehnan, rukiin, kauran maissin,
hirssin ja tattarin, viljajalosteiden, juuresten, vihannesten tai hedelmien liséksi yhta
tai useampia seuraavista: mausteita, makua antavia aineita, rakennetta muokkaa-
via aineita, sailontaaineita, ravitsemuksellisia ja terveysvaikutteisia komponentteja.

Keksinnbnmukainen elintarvike on edullisesti valmistettavissa lopulliseen syota-
vaan muotoon joko lisaamalld tuote kylm&an tai ennalta kuumennettuun nestee-
seen tai lisaamalla tuotteeseen nestettd ja edelleen lammittamalla seos astiassa,
kuten lautasella, kulhossa, kattilassa tai padassa kiehuvaksi, tai paistamalla kuu-
maksi uunivuoassa missa tahansa siihen soveltuvassa lammityslaitteessa. Lisat-
tava neste voi olla vetta, maitovalmistetta tai muuta nestemdisessd muodossa ole-
vaa ainetta puuron, vellin, keiton, pataruoan tai gratiinin aikaansaamiseksi. Ylei-
sesti loppuvaiheessa lisattdvan nesteen maara on viljatuotteissa alueella 25-50
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paino-%, jolloin kiintedssa muodossa oleva elintarvike saa lopullisen muotonsa,
kuten puuro tai vastaavat.

Keksint0a kuvataan seuraavassa ei-rajoittavien esimerkkien avulla.

Esimerkit

Esimerkki 1: Lihakeitto, pakkauksen vahvuus max 40 mm

maaré paino-%
peruna 52,6
liha 30,0
juuressekoitus | 16,4
suola 0,9
mausteet 0,1

Liha voi olla paloiteltua, raakaa tai esikypsennettyd. Peruna pilkotaan ja siihen se-
koitetaan kaikki komponentit, annostellaan pakkaukseen ja vakumoidaan, minka
jalkeen tuote kypsennetaan ja jadhdytetdan pakkauksessaan autoklaavissa. Auto-
klaavina esim. Stock Automat 1100 BV.

Kypsennyslampdtila 110 <C, vastapaine 200 kPa, kyps ennysaika 25 minuuttia.

Esimerkki 2: Kalakeitto, pakkauksen paksuus max 40 mm

maara paino-%
peruna 61,9
kala 31,8
sipuli 5
suola 1,2
mausteet 0,1

Kala voi olla tuoretta tai raakapakastetta ja valmiiksi paloiteltua. Peruna pilkotaan
ja siihen sekoitetaan muut komponentit, annostellaan pakkaukseen ja pakkaus
vakumoidaan, minka jalkeen tuote kypsennetaan ja jadhdytetaan pakkauksessaan
autoklaavissa.
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Kypsennyslampétila 110 €, vastapaine 200 kPa, kyps ennysaika 25 minuuttia.

Esimerkki 3: Kasviskeitto, pakkauksen vahvuus max 45 mm

maara paino-%
peruna 40
kasvikset 58,6
suola 1,3
mausteet 0,1

Kasviksina voidaan kayttaa esim. porkkanaa, lanttua, purjoa, kukkakaalia, papua,
tomaattia, kesakurpitsaa, hernettd, maissia, paprikaa jne. Mausteiksi yrtteja kuten
rakuunaa, timjamia jne. Peruna pilkotaan ja siihen sekoitetaan muut komponentit
tuoreina tai pakasteina esipilkottuina, annostellaan pakkaukseen ja pakkaus va-
kumoidaan, minka jalkeen tuote kypsennetaan ja jadhdytetddn pakkauksessaan
autoklaavissa.

Kypsennyslampdtila 110 <C, vastapaine 200 kPa, kyps ennysaika 20 minuuttia.

Vertailuesimerkki 4: Riisipuuro, pakkauksen vahvuus max 50 mm

maara paino-%
puuroriisi 25,8
tdysmaito 73,0
suola 1,2

Pakkaukseen annostellaan ennakkoon sekoitettu tdysmaito-suolaliuos ja riisit,
pakkaus vakumoidaan, minka jalkeen tuote kypsennetaan ja jaahdytetaan pakka-
uksessaan autoklaavissa.

Kypsennyslampétila 115 C, vastapaine 200 kPa, kyps ennysaika 35 minuuttia.



Esimerkki 5: Burgundinpata, pakkauksen vahvuus max 35 mm

maara paino-%
esikypsennetty liha | 45
porkkana 12,5
sipuli 12,5
herkkusieni 20
tomaattipyree 7,5
vehnajauho 0,5
mausteet 2,0

20075477 PrRH 24 -07- 2012

Ainekset pilkotaan, kaikki komponentit sekoitetaan keskendan, annostellaan pak-
kaukseen, pakkaus vakumoidaan, minka jalkeen tuote kypsennetaan ja jaahdyte-
taan pakkauksessaan autoklaavissa.

Kypsennyslampdtila 112 <C, vastapaine 200 kPa, kyps ennysaika 20 minuuttia.
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Patenttivaatimukset

1. Menetelma pakatun kasvi- tai kasvi- ja elainmateriaalia sisaltdvan pakkauk-
sessaan kypsennetyn elintarvikkeen valmistamiseksi, tunnettu siitd, ettd raaka-
aineseoksen saamiseksi raaka-aineet kypsennetdan pakkauksessa paineen alai-
sena ja seokseen ei lisdta ennen kypsennysta tai kypsennyksen aikana nestetta.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma, tunnettu siitd, etta elintarvike
on pakattu alipaineeseen tai ilmattomasti ennen kypsennysta.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelma3, tunnettu siita, etti elintar-
vike kypsennetaén vahintaan 90 <C:n, edullisesti va hintdan 100 T:n lampdtilassa.

4. Jonkin edeltavan patenttivaatimuksen mukainen menetelma, tunnettu siita,
etta kaytettava paine on 100-400 kPa.

5. Jonkin edeltavan patenttivaatimuksen mukainen menetelma, tunnettu siita,
etta elintarvike kypsennetaan paineastiassa.

6. Jonkin edeltdvan patenttivaatimuksen mukainen menetelmé, tunnettu siitg,
ettd elintarvikkeeseen lisataan nestetta uudelleenlammityksen yhteydessa ennen
syontia.

7. Jonkin edeltavan patenttivaatimuksen mukainen menetelma, tunnettu siita,
ettd elintarvikkeeseen lisdtadan mausteita uudelleenlammityksen yhteydessé ennen
syontid.

8. Kasvi- tai kasvi- ja elainmateriaalia sisaltava elintarvike, tunnettu siita, ettd
se on saatu jonkin edeltdvan patenttivaatimuksen mukaisella menetelmalla.

9. Patenttivaatimuksen 8 mukainen elintarvike, tunnettu siitd, ettd se sisaltaa
lisdksi yhta tai useampia seuraavista: mausteita, makua antavia aineita, rakennet-
ta muokkaavia aineita, sdildntaaineita, ravitsemuksellisia ja terveysvaikutteisia
komponentteja.

10. Patenttivaatimuksen 8 tai 9 mukainen elintarvike, tunnettu siit3, ettd se on
keiton, pataruoan, puuron, vellin tai gratiinin muodossa.
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11. Jonkin patenttivaatimuksen 8—10 mukainen elintarvike, tunnettu siita, etta se
on pakattu lasiseen tai peltiseen sailykepurkkiin tai syvavedettyyn vakumoituun
kalvopakkaukseen.



20075477 PrRH 24 -07- 2012

10

15

20

25

30

35

11

Patentkrav

1. Foérfarande for framstéllande av ett livsmedel som innehaller vaxt- eller vaxt-
och djurmaterial och som tillagas i sin fOrpackning, kdnnetecknat av att for att
astadkomma ravarublandningen tillagas ravarorna i sin férpackning under tryck
och vatska tillférs inte i blandningen fore eller under tillagningen.

2. Forfarande enligt patentkrav 1, kdnnetecknat av att livsmedlet &r packat i
undertryck eller lufttomt innan tillagningen.

3. Forfarande enligt patentkrav 1 eller 2, kdnnetecknat av att livsmedlet tillagas
i en temperatur pa minst 90 €, férdelaktigt minst 100 <C.

4. Forfarande enligt nagot av de féregaende patentkraven, kannetecknat av att
trycket som anvands ar 100—400 kPa.

5. Forfarande enligt nagot av de féregdende patentkraven, kdnnetecknat av att
livsmedlet tillagas i ett tryckkarl.

6. Forfarande enligt nagot av de féregdende patentkraven, kdnnetecknat av att
vatska tillsatts i livsmedlet i samband med ateruppvarmning innan det ats.

7. Forfarande enligt nagot av de féregdende patentkraven, kdnnetecknat av att
kryddor tillsatts i livsmedlet i samband med ateruppvarmning innan det ats.

8. Ett livsmedel som innehaller vaxt- eller vaxt- och djurmaterial, kdnnetecknat
av att det har erhallits med ett férfarande enligt nagot av de féregaende patentkra-
ven.

9. Livsmedel enligt patentkrav 8, kannetecknat av att det dartill innehaller en
eller flera av foljande: kryddor, smaksattande amnen, strukturbearbetande amnen,
konserveringsmedel, naringsmassiga och halsoframjande komponenter.

10. Livsmedel enligt patentkrav 8 eller 9, kdnnetecknat av att det ar i form av en
soppa, gryta, groét, valling eller gratang.
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11. Livsmedel enligt nagot av patentkraven 8-10, kdnnetecknat av att det ar
férpackat i en konservburk av glas eller plat eller i en djupdragen vacuumfilmfér-
packning.
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