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Menetelmd ja laite ravintcaineita sulatettaessa

Esilld oleva keksinto koskee menetelmaa ja laitetta sula-
tettaessa etupddssd eldinkunnasta perdisin olevia ravinto-
aineita, jotka on pakastettu ja joita on sailytetty noin
-38°C lampdtilassa, jolloin ravintoaineet sijoitetaan
tilaan, jossa yllapidetdan ilmavirtaus maardtyssa lampo-
tilassa ja kosteuspitoisuudessa seka nopeudella, joka on

enintaan noin 5 m/s.

Tavallisesti tuoreita ravintcocaineita pidetdaan vastaavia
pakastettuja aineita parempina raaka—aineina ruoanlait-
toon. Tamd koskee erityisesti kalaa ja lihaa. Tasta syysta
on merkittavada osa kalateollisuutta suuntautunut kasittele-
maan kylmdssd sailytettyd, tuoretta kalaa, jota markki-
noilla pidetdan arvokkaampana. Korkeampaan hintaa vaikut-
tavana tekijand on tuoretavaran herkkyys, ja ennalta ar-
vaamattomat myohdstymiset kuljetusketjussa johtavat tava-
ran laadun heikkenemiseen, jolloin se mahdollisesti joutuu

elainravinnoksi.

Jarkiperaisempi ja tehokkaampi kasittely on mahdollinen
kalalla, joka nostetaan, mahdollisesti perataan ja valit-
tomd@sti pakastetaan noin -38°C lampdétilaan ennen "“kuolon-—
kankeuden" esiintymista. Tdllaista pyyntiada kaytetaan suu-—
rissa laivoissa, jotka voivat olla merelld kunnes pakaste-
tila on tayttynyt. Kuljetus edelleen kuluttajille voi
tapahtua ilman stressid, niin kauan kuin pakasteolosuhteet

yvyllpidetdan.

Taloudelliselta kannalta nahtynd viimeksi mainitulla mene-
telmdlla on suuria etuja. Kuitenkin esiintyy usein ongel-
mia kalaa sulatettaessa, jolloin kalan kokoomug ja laatu
huononevat. Tdmd on johtanut pakastetun kalan "huonoon
maineeseen'. Paljon tystd on tehty pakastettujen



10

15

20

23

30

2

ravintoaineiden, esim. kalan sulattamismenetelmien paran-—
tamiseksi, mutta todellisuudessa ei tahan asti ole saavu-
mahdollista saattaa pakastettu kala taysin vertailukelpoi-
seksi parhaimman laatuiseen tuoreeseen kalaan. Esimerkiksi
Norjan elintarvikeviraston suosituksissa esitetadan pakas—
tamis/sulattamis—ohjeissa, ettd pakastettu kala voidaan
sulattaa vedessa tai vesihdyrylla kyllastetyssa ilmassa.
Jos kala sulatetaan vedessa, on veden lampotilan oltava
valilld +14°C - +17°C. Jos kala sulatetaan vesihoyrylla
kylldstetylla ilmalla, on ilman nopeuden oltava vli 5 m/s,
ja sen lampdtilan oltava valilla +14°C - +17°C.

Esilla olevan keksinndn tarkoituksena on aikaansaada sula-
tusmenetelmd, jonka avulla sulatettuja ravintcocaineita on
mahdollista laadun puolesta verrata parhaimman luockan tuo—

reisiin ravintoaineizsiin.

Keksinnon mukaiselle menetelmdlle on tunnusomaista, etta
sulatustoimenpidetta ohjaavat elimet, joilla havaitaan
ravintoaineen ydinlampétila ja pinnan kosteus.

Edullisesti sulattaminen aloitetaan veden lampdtilalla,
joka on enintdan noin 14°C, ja ilman lampétilalla, joka on
enintaan 12°C, sulattaminen lopetetaan, kun ravintoaineen
ydinlampotila on valilla -1°C -~ -2°C, wveden lampétilan
ollessa enintdan noin 12°C ja ilman lampodtilan ollessa
enintdadn noin 6°C, ja tilan ilmaa kierratetaan koko sulat-
tamisen ajan nopeudella, joka on enintdan noin 9 m/s.

Tamdn menetelmin edul lisessa muunnelmassa pidetddn sulat-
tamisen jalkeen ravinotaineiden lampétila noin +1°C:ssa
kosteassa ymparistossda kunnes jatkojalostus tapahtuu.

Ravintoaineet ovat edullisesti kalaa, joka on pakastettu

ennen "kuolonkankeuden" ilmenemistd.
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Keksinndn mukaiselle laitteelle on tunnusomaista ravinto-
aineen ytimeen sijoitettu lampodtilan anturi, jonka mit-
tausarvoja kaytetdaan tilassa olevan ilman lampdtilan ja
tilaan sydtetyn veden lampétilan ohjaamiseksi.

Seuraavassa selitetdadan kKeksinnén erdstd suoritusesimerkkia
viitaten oheiseen piirustukseen, joka kaaviollisesti esgsit-
tdd laitteen keksinnon mukaisen menetelmdn suorittamista

varten.

Piirustus esittdaa sulatustunnelia, joka saa lampSenergiaa
lammitysjarjestelmastd, johon sisaltyy lampSpumppu. Kek-
sintd ei tietenkdan rajoitu tallaigiin jarjestelmiin, vaan
lampoenergia voi olla perdaisin tavallisista radiaatto-
reista tai lamménvaihtimista.

Tunnelissa on eristetyt seindt 10 ja katto 11 sekd sisem—
mat seinamdt 12, jotka on gsijoitettu tietylle etaisyydelle
seinistd 10 ja samansuuntaisesti naiden kanssa. Seinamien
12 sisdpuolelle on gsijoitettu radiaattoreita 13 siten,
ettd lampdenergia keskittyy tunnelin keskustaan. Tunnelin
keskella on suorakaiteen muotoinen tila 14, johon on
pinottu ravintoaineita 15 sisaltavia laatikoita. Seinamien
12 ja ravintoaineita, esim. kalaa sisaltavien laatikoiden
yYlapuolella on avoin kanava 16, joka yhdistaa toigiinsa
tilat 17 seinamien 12 ja sivuseinien 10 valilla.

Kanavassa 16 sijaitsee moottorikayttdinen ﬁﬁhallin 18,
jonka kiertosuuntaa voidaan muuttaa, sekd joukko suihku-
suuttimia 19, jotka syottavat hienojakoista vetta.

Tiloissa 17 on ldmpotila—antureita 20 sekd elimia 21 suh-
teellisen kosteuden havaitsemiseksi. Muita lampétila-
antureita 20 on sijoitettu ravintoainepinojen 15 eri puo-—
lille, niin ettd voidaan saada lukemat ravintoaineiden

vydinlampodtiloista tilan 14 eri osissa.
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Kaikki anturielimet 20, 21 on liitetty ohjelmoitavaan tie-
tokoneesgseen 22, joka on jarjestetty ohjaamaan tilan 14
ilmastoa suhteegsa havaittuihin mittausarvoihin.

Radiaattorit 13 liittyvat lampodvaliainetta kierrattavaan
piiriin 23, johon kuuluu ldmpdakku 24, kiertopumppu 25
seka venttiileja 26 radiaattoreiden lampdtilan saatami-
seksi. Piiri 23 kulkee lampopumppuun kuuluvan lauhduttimen
27 lapi, joka mydés kuuluu osana piiriin 28, jossa on
hoyrystin 29 ja kompresgssori 30. HOyrystin 29 saa sindnsa
tunnetulla tavalla lampdéa pienelld energiasisallcolla

vedestd, ilmasta jne. johdon 31 kautta.

Lisaksi on jarjestetty venttiilejda 32, jotka sddtdvat
veden syottdda suihkusuuttimille 19. Tdmd vesi on makeaa
vettd, joka kulkee tietokoneen 22 sddatamdn uppokuumentimen
kautta. Tietokone 22 ohjaa myds venttiileja 26 radiaatto-~
reiden 13 lampotilan sddatamiseksi sekda venttiileja 32
veden sydtoén sdatdd varten suuttimille 19.

Kanavan 16 ja tilejen 17 valissa on tietokoneen 22 sad-
dettavissa olevia siipielementtejd 33 kanavan 16 ja
tilojen 17 valisen ilmavirtauksen ohjaamigeksi.

Sulattamistapahtuma alkaa siitd, ettd ravintoaineet 15
kuormataan esittd@mdttd olevasta pakastetilasta sulatus—
tunnelin tilaan 14. Ravintoaineiden lampdtila on t&lldin
noin -38°C. Sen jdlkeen kdynnistetdan tietokoneella 22
ohjelma, joka on sovitettu ravintoainetyyppiin ja sen

tdlla hetkella tilassa 14 olevaan maariddn.

Tunnelin ilmankosteutta saddetdaan suuttimilla 19 ja mit-
tauselimilla 21 siten, ettd saadaan suhteelliseksi ilman
kostudeksi 100%. Lisaksi kaynnistetd@an puhallin 18, jotta
pidettaisiin tunnelissa enintdan 5 m/s oleva ilmanvirtaus

koko sulattamisen ajan.
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Sulattaminen aloitetaan suuttimien 19 kautta syodtetyn
veden lampdtilalla enintadn noin 14°C ja tunnelissa olevan
ilman lampotilalla enintddn noin 12°C. Sulattamisen aikana
naitid lampdtiloja lasketaan jatkuvasti siten, etta sulat-
taminen lopetetaan, kun ravintoaineen ydinlampétila on
vdalilla -1 ja —-2°C, veden lampdtilan ollessa enintaan noin
12°C ja ilman lampotilan ollessa enintaan noin 6°C.

Sulattamisen jalkeen on ravintoaineiden lampotila pidetta-
va noin +1°C:een lampdtilassa kosteassa ymparistéssa. Jos
ravintoaineita on kuljetettava sulattamispaikasta, on se

tehtdva jadan pddalla ja lampétilan ollessa noin +2°C, niin

Keksintd ei rajoitu edellad gelitettyyn suoritusesimerk-
kiin, vaan monet muunnelmat ovat ajateltavissa patentti-
vaatimusten puitteissa. Esimerkiksi voidaan sulatustunneli
rakentaa koon ja varustuksen kannalta monin tavoin, jotta
keksinnon mukaista menetelmdd voitaisiin kayttaa.
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Patenttivaatimukset A“z

1. Menetelmd sulatettaessa etupddssi eldinkunnasta perai-
sin olevia ravintoaineita (15), jotka on pakastettu ja
joita on sdilytetty noin -38°C lampoétilassa, jolloin ra-
vintoaineet sijoitetaan ilmastoltaan saddettyyn tilaan
(14), jossa yllapidetddn ilmavirtaus maardtyssa lampo-—-
tilassa ja kosteuspitoisuudessa sekd@ nopeudella, joka on
enintdan noin 5 m/s, tunnettu siitd, ettd sulatustoi-
menpidettd ohjaavat elimet, joilla havaitaan ravintoaineen
(15) ydinla@mpdtila (20) ja pinnan kosteus (21).

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, tunnettu
siita, ettd sulattaminen aloitetaan veden lampotilalla,
joka on enintddn noin 14°C, ja ilman lampdtilalla, joka on
enintaan noin 12°C, etta sulattaminen lopetetaan, kun
ravintoaineen (15) ydinlampotila on v&lilld -1°C -~ -2°C,
veden lampdtilan ollessa enintdan noin 12°C ja ilman
lampdtilan ollessa enintdan noin 6°C, ja ettd tilan (14)
ilmaa kierrdtetddn koko sulattamisen ajan nopeudella, joka

on enintdan noin 35 m/s.

3. Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelma,
tunnettu siitd, ettd sulattamisen jadlkeen ravintoaineiden
(15) lampdtila pidetdadn noin +1°C:sgsa kosteassa ymparis-—
tdasa kunnes jatkojalostus tapahtuu.

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, tunnettu
giita, etta ravintoaineet (15) ovat edullisesti kalaa,

joka on pakastettu ennen "kuolonkankeuden' ilmenemista.

5. Laite etupdassa elainkunnasta peraisin olevien ravin-—
toaineiden (15) sulattamiseksi, jotka on pakastettu ja
joita on sdilytetty noin -38°C lampétilassa, jolloin ra-
vintoaineet sijoitetaan ilmastoltaan saddettyyn tilaan
(14), jossa yllapidetddn noin 100% oleva kosteuspitoisuus
sySttamdlla vettd suihkumuodossa, tunnettu ainakin yvhdesta
ravintoaineen ytimeen gijoitetusta lampétilan anturista
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(20), jonka mittausarvoja kaytetdaan tilassa (14) olevan
ilman lampdtilan ja tilaan sydtetyn veden lampdtilan

ohjaamiseksi.
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