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sdildntiainekoostumus elintarvikkeita varten

TAmE keksintd kertoo uusista koostumuksista, joita
sovellettiin elintarvikkeiden sdil®ntdaineiksi. Erikoises-
ti tEZmd keksintd kertoo koostumuksista ja menetelmistd
581104 dskettdin leikattuja kasvinosia pitkid aikoja il-
man ndkyvdd huononemista, maun menetystd ja ilman pelkoa
tummunmisesta.

On tiedetty kauan, ettd sulfiittiagensseilla, joi-
hin kuuluvat rikkidioksidi, natriumsulfiitti, natrium- ja
kaliumbisulfiitti ja natrium- ja kaliummetabisulfiitti,
on kyky sdil8& kasvisruokatuotteita, erityisesti ravinto-
lateollisuudessa. Sulfiitteja on kdytetty myds sdildntd-
aineina valmisruuissa kuten maustetuissa juomissa, sii-
rappikonsentraateissa, viinissd ja etikassa kuin my&s
sokerin, viljatdrkkelyksen ja katkarapujen prosessoin-
nissa. Viimeaikaisten ndiden yhdisteiden aiheuttamien
raportoitujen allergisten reaktioiden lisd&ntymisen vuok-
si niiden kdyttd on ollut epdsuosiossa. Sulfiittien kdyt-
t838 koskevat sddnndstelytoimenpiteet on pantu alulle, ja:
Yhdysvaltain hallituksen Food and Drug Administration on
peruuttanut aiemman sulfiittien GRAS -statuksen "yleises-
ti tunnustettu turvalliseksi" kdytdn raaoissa elintarvik-
keissa ja kasviksissa. Food and Drug Administration on
midrdnnyt lisdnimidimisvaatimuksia pakatulle ravinnolle,
johon on lisdtty sulfiitteja suorasti tai epdsuorasti.

Aiemmin ei ole tunnettu yhtddn GRAS-hyvdksyttyd
kemikaalia, joka voi korvata sulfiitit missd tahansa
esitetyssd sovellutuksessa puhumattakaan kaikista sovel-
lutuksista. Eri ldhteistd olevan ravinnon huononeminen
tunnetaan kirjallisuudessa ja tunnetaan yksittdisid ke-
mikaaleja, jotka inhiboivat yhdestd ldhteestd johtuvaa
huononemista yhdessd tali toisessa suhteessa. Askettdin
leikattujen kasvinosien huononemisen, vdrin tali maun
hdvidmisen tiedetdidn aiheutuvan hapettumisesta, entsyy-

meistd, mikrobeista ja metalli-ioneista. Esimerkiksi
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happamien aineiden tiedetddn egtdvidn mikrobista huono-
nemista ylldpitdm&dlld suhteellisen alhaista pH-ympdris-
ttd, mutta niiden tehokkuus on ollut vain tilapdistd.

Td11l4 hetkelld on suuri tarve sellaiselle yhdis-
teelle, joka korvaisi sulfiittikdsittelyn, mutta jolla
kuitenkin olisi monenlaisia sdildvi& ja hapettumista es-
tdvid toimintoja, joita sulfiiteilla on. Samanaikaisesti
kun ei ole ldydetty mitddn yhtd ainetta, lukuisat yrityk-
set eri ainekombinaatioilla tuottaa varastointikestdvid
dskettdin leikattuja, eri syistd aiheutuvalta pilaantumi-
selta, jolle leikatut kasvinosat ovat niin arkoja, huo-
nonemattomia kasvinosia ovat epdonnistuneet.

Esilld oleva keksintd egittdd rakenteita, jotka
ovat kdyttdkelpoisia raakojen, leikattujen kasvinosien
k&sittelyssd niiden laadun ja varastointikestdvyyden pa-
rantamiseksi hapettumista, ldmpShapettumista, entsymaat-
tista, mikrobista ja metalli-ionin vaikutusta vastaan.
Sellaisten rakenteiden on havaittu korvaavan tehokkaas-
ti sulfiittikdsittelyn. Esilld olevat rakenteet esittd-
vdt yksittdisen, yksinkertaisen upotusmenetelmdn, s&ils-
mistoimenpiteen yl14 mainittujen huononemiseen johtavia
elementtejd vastaan siten laajentaen leikattujen kasvin-
osien varastointiaikaa ilman huononemista tai vdrin ha-
vidmistd.

Tdmidn keksinndn mukaisiin koostumuksiin kuuluvat
antioksidantti, entsyymi-inhibiittori, hapan aine ja eri-
koinen metalli-ionin eristdjid, joka on yhteensopiva hap-
paman aineen kanssa.

On todettu ainutlaatuisia aineyhdistelmid, jotka
ovat yhteensopivia toistensa kanssa ja liukoisia vedessd,
joka antaa kdytt®6n yksinkertaisen, tehokkaan upotusmene-
telmdn, jolla leikattuja kasvinosia voidaan kdsitelld
saattamalla kasvinosat kosketukseen vesiliuoksen kanssa,
joka sisdltdd alla kuvattuja komponentteja. On 1l8ydetty
edelleen erityisid ndiden komponenttien sekoituksia, jot-

ka ovat tehokkaita tuottamaan dskettdin leikattuja kas-
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vinosia, jotka ovat ulkonddltddn miellyttdvid ja tuorei-
ta ja joiden varastointikestdvyysominaisuudet ovat edul-
liset.

Seuraavassa esilld olevan keksinndn mukaisessa
kuvauksessa kaikki annetut prosenttiosuudet on kdsitetty
painoprosenteiksi ellei ole toisin mainittu. Lisdksi td-
min keksinndn mukaisia ravinnon sdildntdaineen komponent-
teja valmistetaan tavallisesti sekoittamalla eri kompo-

nentteja kuten esimerkiksi sekoittamalla niitd kuivassa

tilassa mekaanisesti. Voidaan tietenkin.kdyttdd muitakin

keinoja eri komponenttien sekoittamiseksi, ja komponentit
voidaan sekoittaa yhdessd lis88midlld ne itsendisesti vesi-
mediumiin esittden siten kekseliddn aineksien sekoituksen
vesiliuoksessa. .

Tdmin keksinn®dn koostumuksen mukainen antioksi-
danttikomponentti on edullisesti askorbiinihappo. Monis-
sa tapauksissa kuten esimerkiksi kun dskettdin leikatut
kasvinosat on mddri kdyttdd 24 tunnin kuluessa leikkaa-
misesta tdmdn keksinndén mukainen ravinnon sdildntdaine-
koostumus on vain noin 8-12 prosenttia askorbiinihappoa
tai mitd tahansa vastaavaa antioksidanttia. Kun halutaan
kuitenkin pidempid varastointiaikoja suurempi mdidréd koos-
tumuksesta on askorbiinihappoa kuten esimerkiksi noin
20 %:iin saakka. Suurempi mddrid antioksidanttia tdmén
keksinndn mukaisessa koostumuksessa suojaa kasvinosia
ldmpétilan kiihdyttdmiltd hapettumisprosesseilta. Askor=
biinihapon on havaittu olevan tehokkain ja tarkoituk-
senmukaisin antioksidantti t&mdn keksinndn mukaisessa
koostumuksessa, koska se sopii parhaiten yhteen muiden
aineosien kanssa. Voidaan kuitenkin k&yttd3d myds askor-
biinihapon stereoisomeeria, erytorbiinihappoa

Erddt kasvinosat pilaantuvat nopeasti leikkaami-
sen jdlkeen entsyymitoiminnan vuoksi, erityisesti perunat,
omenat, pddrynidt, vihredt paprikat ja sienet. On havait-
tu, ettd kloridi-ionildhde tdmdn keksinndn mukaisissa

sdildntidainekoostumuksissa inhiboi suuresti sellaista
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entsyymitoimintaa ja epdorgaanisen kloridi~ionilédhteen
liittdminen mukaan johtaa leikattujen kasvinosien odot-
tamattomaan varastointikestdvyyteen. Kloridi-ionildhde on
tyypillisesti myrkytdn alkalimetalli- tai maa-alkalimetal-
likloridi kuten kalsiumkloridi. Kuten on muidenkin kompo-
nenttien kohdalla nyt vaadittavissa keksityissd sdildntd-
ainekoostumuksissa kloridi-ionildhde on edullisesti hyvin
vesiliukoinen huoneenldmpdtilassa middrissd, joita on kdy-
tetty téssd esitetyissd koostumuksissa ja menetelmdssd.
Kalsiumkloridi on siten edullinen, mutta voidaan kiayttdid
myds muita suoloja kuten natriumkloridia, kaliumkloridia,
magnesiumkloridia kloridi-ionin tuottamiseksi liuoksiin,
joihin kasvinosat upotetaan tédmdn keksinndn mukaisesti.
Kloridi-ionildhde on tavallisesti noin 25-40 % s3ilSntd-
aineen koostumuksesta ja on tyypillisesti noin 25-35 %,
Kuten pdtee tdmdn keksinndn koostumusten muidenkin kompo-
nenttien suhteen, kunkin aineosan mddridn sddtdd voi tapah-
tua kdsitellystd kasvinosasta ja leikattujen kasvinosien
aiotusta varastointiajan pituudesta riippuen.

Tdmdn keksinndn mukaisten sdildntdainekoostumusten
kolmas komponentti on antimikrobinen agenssi happaman ai-
neen muodossa. Hapan aine toivottavasti pitdd kunnossa
kdsittelyliuokset, joihin leikatut kasvinosat upotetaan
suhteellisen alhaiseen pH:hon niin, ettd mikrobien kasvu
estyy. Yleensd happo pitdd kdsittelyliuoksen pH:n noin
kahden ja kolmen v#lill&. Erikoisesti t#min keksinndn
mukaisten kdsittelyliuosten tavallinen pH on noin 2,5-3.
Tyypillisiin happamiin aineisiin kuuluvat sy&tdvdksi kel-
paavat hapot kuten fumaarihappo, sitruunahappo ja erytor-
biinihappo. Sellaiset hapot ovat partikkelimateriaalia
tavallisissa ldmp&tiloissa ja ovat siksi edullisia. Muita
happoja voidaan kdyttdd kdsittelyliuoksen alhaisemmassa
pH:ssa. Tdmdn keksinndn mukaisissa koostumuksissa sitruu-
nahappo on edullinen vesiliukoisuutensa vuoksi.

Toinen tdrked aineosa tdmin keksinntn mukaisissa

sdildntdainekoostumuksissa on metalli-ionin eristdjé.
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Samalla kun on tiedetty olevan tdrke#dd eristdd metalli-
ionit hedelmien ja kasviksien sdildntdjdrjestelmistd,
tdmin keksinndn mukaiset koostumukset tuottavat erityisen
tehokkaasti sdildttyjd leikattuja kasvinosia, koska nii-
hin on liittyneend hapan polyfosfaattimetalli-ionikelaat-
ti tai -eristdjd. Erityisesti on toivottavaa liittd& ha-
pan alkalimetallipolyfosfaatti Jja vield erityisemmin ha-
pan natriumpolyfosfaatti. Koska ne évat hyvin aktiivisia
tarvittavilla alhaisilla pH-tasoilla mikrobikasvun estami-
seksi ja ovat turvallisia suhteellisen korkeilla konsen-
traatiotasoilla, sellaiset polyfosfaatit ovat ainutlaa-
tuisen sopivia tdmédn keksinndn mukaisiin koostumuksiin
sellaisten leikattujen kasvinosien tuottamiseksi, joilla
on erikoisen pitkd varastointikestdvyys. Vaikkakin voidaan
kdyttdd mitd tahansa hapanta alkalimetallipolyfosfaattia,
on havaittu edulliseksi kdyttdd hapanta natriumpyrofos-
faattia (SAPP). Kaliumpyrofosfaattia voidaan myds kdyttdd,
mutta sitd ei ole niin yleisesti saatavilla kuin SAPP:ia.

Tdmdn keksinndén mukaisissa koostumuksissa tarkoi-
tuksenmukaisia happamia polyfosfaatteja ovat ne, joiden
pH on vesiliuoksessa korkeintaan noin 4,5. Nuo happamat
polyfosfaatit, jotka aikaansaavat niin suhteellisen alhai-
sia pH-tasoja vesiliuoksissa, oscittavat myds suurta si-
dosvoimaa metalli-ionien suhteen mainitussa alhaisessa
pH:ssa. On osoitettu, ettd tarvitaan sidosvoiman ja pH-
tason yhdistelmid tdmidn keksinndn mukaisissa koostumuksis-
sa, koska tarvitaan alhaisia pH-tasoja antimikrobisten
ominaisuuksien yllépitdmiseksi. Jos pitdisi kdyttdd poly-
fosfaatteja, jotka aikaansaavat korkeampia pH-tasoja
vesiliuoksessa ja tarvittaisiin suurempia mddrid hapanta
ainetta, sellaisen polyfosfaatin, jolla on korkeampi pH,
eristdmiskyky pienenee.

On kuvattu aineosien uusia yhdistelmid, jotka yk-
sittdisessd upotusprosessissa alheuttavat ylldtyksen va-
rastointikestédvien leikattujen kasvinosien kohdalla mu-

kaanlukien vaikeasti varastoitava leikattu peruna ja
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omena. Kuitenkin voidaan k#sitelld mitd tahansa mddrdd
leikattuja kasvinosia tdmidn keksinndn mukaisella menetel-
milli. Toinen tdmdn keksinn®n mukaisen menetelmdn etu on
se, ettd yksittdinen upotusoperaatio voidaan suorittaa
huoneenlimp&tilassa. Y114 mainittu etu ei ole taloudelli-
nen pelkistddn tarvittavan vdlineistdn suhteen vaan on ta-
loudellinen myds siten, ettd sellaisia laitteita tarvitsee
kdsitelld ja puhdistaa vdhemmin. Koska yksittdinen tdmdn
keksinndn mukainen upotusprosessi suoritetaan huoneenldm-
pdtilassa ts. noin 20—250C:ssa, on itsestdidn selvdid, et-
td nyt kuvattu menetelmd on ddrimmdisen yksinkertainen ja
kustannuksia sddstidvi.

Y113 kuvatut tdmdn keksinndn mukaiset kuivat,
partikkelisdilontdaineiden koostumukset on esitetty tii-
vistelmdni seuraavasti, jossa agenssin tehtdvd ja edulli-
nen valinta esitetddn yhdessd tavallisten konsentraatio-
vdlien kanssa.

Taulukko 1

Konsentraatio-
Tehtiva Agenssi vali %:na
Antioksidantti Askorbiinihappo. 8-20
Entsyymi-inhibiittori Kalsiumkloridi 20-40
Hapan aine Sitruunahappo 8-20
Metalli-ionin kelatoija SAPP 20-40

Tamin keksinndn mukaisia koostumuksia muodostetaan
sopivasti kuivaan partikkelimuotoon ja sekoitetaan kuiva-
na sen varmistamiseksi, ettd seos on tasaista. Tdmidn kek-
sinndn mukaisia upotusliuoksia muodostetaan yhdist&m&dllda:
sellaiseen upotusoperaatioon sopivaa vettd halutun mddrdn
kanssa t&mdn keksinntn mukaista kuivaa sekoitettua koos-
tumusta. Riippuen kdsiteltdvistd leikatuista kasvinosista
upotusliuos sisdltd& noin 5 %:1in saakka kuivaa sekoitet-
tua koostumusta. Voidaan kdyttdd suurempia mddrid, mutta
leikattujen kasvinosien pitkdn varastointi-i&n hyéty ei
ole vastaavanlainen. Yleensd saavutetaan tyydyttdvid tu-
loksia, kun upotusliuos sisdltdd noin 3 % tdmdn keksinnén

mukaista koostumusta.
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Seuraavien lueteltujen kasvien on todettu olevan
t&min keksinndn mukaan tyydyttdvidsti kédsiteltyjd s&ildn-
tdaineliuosten alenevilla konsentraatioilla: perunat -->
pddryndt --> vihredt paprikat --> omenat --> lehtisa-
laatti.

On edullista, ettd valitut erilaiset yhdistettdvét
agenssit tdmdn keksinndn mukaisten koostumusten valmis-
tamiseksi ovat tdysin liukoisia seoksia kdytetyssd ldmpd-
tilassa ja konsentraatiossa. Tdydellisen liuoksen aikaan-
saamiseksi .upotusliuosta voidaan kuitenkin. ldmmittdd vdhdn
tdmédn keksinnén mukaisten koostumusten komponenttien liu-
kenemisen helpottamiseksi.

Maksimaalisen varastointiajan saavuttamiseksi en-
nen. kuin leikatut kasvinosat alkavat pilaantua ne upote-
taan tdm8n keksinntn mukaiseen upotusliuockseen niin pian
leikkaamisen jdlkeen kuin on kdytdnnéllistd. Upotusliuok-
sen voidaan antaa jddhtyd ennen kuin todelliset upotus-
operaatiot aloitetaan tapauksissa, joissa vesi ldmmitetd&n
tdydelliseen liukenemiseen tarvittavan ajan lyhentdmisek-
si. Kup riittdvi& tuloksia saavutetaan niin pienelld kuin
3 $:n konsentraatiolla tdmin keksinn®n mukaisia keksit-
tyjd koostumuksia, on havaittu olevan tdrkedmpdid pidentdd
leikattujen kasvinosien upotusliuoksessa oloaikaa. Taval-
lisesti kdytetty kontaktiaika on noin kymmenestd kolmeen-
kymmeneen minuuttiin riippuen kasvin mddrdstd ja varas-
toinnin kohteesta. Esimerkiksi perunoiden kontaktiaika
tal upotusaika on noin 15-25 minuutin vdlilld maksimaali-
sen varastointikestdvyyden saavuttamiseksi. Omenoiden,
vihreiden paprikoiden tai lehtisalaatin tehokas pitkd
varastointikestdvyys saavutetaan paljon lyhyemmilld upo-
tusajoilla, jotka voivat olla niinkin lyhyitd kuin 2 mi-
nuuttia. Yksinkertainen testaus erityisen monilla kas-
veilla mahdollistaa optimaalisen upotus— tai kontakti-
ajan mddrittidmiseen.

Kunkin komponentin mddrd tdmédn keksinndn mukaista
sdildntdainekoostumusta, jonka tulee olla vhteydessd lei-

kattujen kasvinosien kanssa, vaihtelee tietyissd rajoissa.
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Sekoittamalla kuivana koostumus ylld kuvatulla tavalla
kunkin leikattujen kasvinosien kanssa yhteydessd olevan
aineosan middrdd valvotaan seoksen konsentraation avulla
upotusliuoksessa. Optimaalisesti upotusliuos sisdltdd

seuraavan painomddrdn kutakin edullista aineosaa.

Konsentraatio-
Tehtdvd Agenssi vdli %:na
Antioksidantti Askorbiinihappo 0,25-1
Entsyymi-inhibiittori Kalsiumkloridi 0,50-2
Hapan aine _ Sitruunahappo 0,25-1
Metalli-ionin kelatoija SAPP 0,50-2

Aineet voidaan lisdtd mySs suoraan itsendisesti
upotusliuokseen, jolloin on mahdollista aikaansaada liu-
keneminen itsendisesti, kun kukin aineosa lisdtdin.

Seuraavat esimerkit sisdltyvét tdhdn valaistakseen
tdmidn keksinndn edullisia ilmenemismuotoja. Kaikki seok-
set tai upotusliuokset on kuvattu painoprosentteina kuta-
kin komponenttia.

Esimerkit 1-4

Kokonaiset perunat kuorittiin mekaanisesti ja idut

poistettiin tavanomaisessa kaupallisessa prosessissa. Ko-
konaiset perunat upotettiin sitten ylld kuvattuihin liuok-
siin ja sdilytettiin 0-2%:ssa polyetyleenipusseissa kun-
kin pussin sisdltédessd noin 20 perunaa. Ilmaa ei yritetty
sulkea ulkopuolelle, mutta kukin pussi sidottiin vilitt&-
mdsti tiukasti kiinni rautalangalla sisdll®n yldpuolelta.
Kuoritut perunat upotettiin alla kuvattuihin liuoksiin

10 minuutiksi, kuivattiin ja pussitettiin vdlittomisti

ja varastoitiin. Joissain tapauksissa vesi ldmmitettiin
maksimaalisen liuoksen aikaansaamiseksi, sitten jddhdy-
tettiin ympdrdivddn huoneenlémpdtilaan kdytettdvéksi
upotusoperaatiossa. Jddhdytettdesgd havaittiin pieni mii-
rd liukenematonta materiaalia sekoitussdilidn pohijalla.
Tehtiin aineosista kuivia seoksia ja lis&dttiin sitten ve-
teen kuten alla on osoitettu. Epdonnistuminen havaitaan
pilaantumisena ruskeina pilkkuina tai vdrin muuttumisena

perunoiden pinnalla.
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Esimerkki 1 2 3 4

SAPP 33,3 33,3 33,3 33,3

Fumaarihappo 16,7 16,7 16,7 16,7

NaCl 16,7 16,7

CaCl2 ’ 2H20 16,7 16,7 33,3 33,3

Erytorbiinihappo 16,7 16,7 16,7

Askorbiinihappo 16,7

Konsentraatio-% 3 2 3 3
upotuksessa

Pilaantumista edel- 5 3 5 5

tdvat pdivdt
Esimerkit 5-10
Esimerkin 1 mukainen menetelmd toistettiin poiketen

siten, ettd upotusaika oli 20 minuuttia. Koostumus, kon-
sentraatiot ja tulokset on esitetty alla. Vertailtaessa
erdit koostumukset eivit sisdlld aineita, jotka suoritta-
vat kaikkia toimintoja, joita td&midn keksinndn mukaiset

koostumukset kdsittdvit.

Esimerkki 5 6 7 8 9 10

SAPP 33,3 33,3 33,3 33,3 29,2 29,2

Fumaarihappo 16,7 16,7 16,7 16,7

CaCl2 : 2H20 33,3 33,3 33,3

NaCl 33,3 33,3 33,3

Askorbiinihappo' 16,7 16,7 16,7 37,5 37,5

Erytorbiinihappo 16,7

Konsentraatio-% 3 4 3 4 3 4
upotuksessa

Pilaantumista 5 5 5 5 3 3

edeltdvdt pdivit
Esimerkit 11-13
Omenat (yksi Red Delicious, Golden Delicious ja

Granny Smith) lohkottiin neljddn osaan ja sijoitettiin va-
tiin huoneenldmpdtilassa. Hapettuminen alkoi 10 minuutissa
ja 30 minuutissa leikatut alueet muuttuivat tasaisen rus-
keiksi. Toinen sarja samalla lailla vaihtelevia omenia

lohkottiin nelj#8n osaan ja upotettiin alla kuvattuihin
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10

vesiliuoksiin kahdeksi minuutiksi. Liuoksesta poistami-
sen jdlkeen paloitellut omenat pantiin polyetyleenipus-
seihin (1 omena pussia kohden). Pusseista puristettiin
ulos niin paljon ilmaa kuin oli mahdollista, ja kukin
pussi sidottiin tiukasti kiinni sis&l118n yldpuolelta.
Tissd esimerkissd kukin upotusliuoksen komponentti lisdt-
tiin erikseen veteen liuoksen muodostamiseksi. Yhtddn
liukenematonta materiaalia ei havaittu upotusliuoksessa.
Tissd esimerkissd testattiin my8s banaaneja, Jja
pieni mddrd ruskeita ldikkid ilmestyi ulkopuoliseen osaan
(viereiseen kuoreen) yhden pdivdn kuluttua siitd, kun
banaaneja oli kdsitelty esimerkkin 11 ja 12 mukaisilla
koostumuksilla. Banaanit, joita oli kédsitelty esimerkin
13 mukaisilla koostumuksilla, olivat ulkopuolisesta osas-
taan (viereinen kuori) ldhes tdysin ruskeiden ldikkien
peittdmid yhden pdivédn jdlkeen, ja niitd pidettiin kdyt-
tbkelvottomina.
13
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Esimerkki
SAPP 1
CaC12 . 2H20 1
Erytorbiinihappo 5
1

o e

Sitruunahappo
Askorbiinihappo 3

Red Delicious -muunnelmat, jotka oli upotettu esi-
merkin 13 mukaiseen koostumukseen, olivat kuoresta ja
siemenistd vArilt##n ruskeita yhden pdivdn jidlkeen ja
kaikki muunnelmat, jotka oli upotettu t&hin koostumuk-
seen, muodostivat hometta viiden pdivdn kuluttua. Omenat,
joita oli késitelty upottamalla esimerkkien 11 ja 12 mu-
kaisiin koostumuksiin, kuivuivat (kahdeksan pdivdd) il-
man, ettd havaittiin mit88n huononemista vdrissid tai
homeen aiheuttamana.

Esimerkit 14-15 .

Perunat, jotka oli korjattu edellisend syksynd ja

joita oli pidetty kylmédvarastossa noin kuusi kuukautta,

kuorittiin mekaanisesti ja idut poistettiin tavanomai-

sessa kaupallisessa prosessissa. Kokonaiset perunat
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upotettiin sitten alla kuvattuihin liucksiin 20 minuu-
tiksi ja sijoitettiin muovipusseihin varastoitaviksi
kuten on kuvattu esimerkeissd 1-4. Upotusliuokset val-
mistettiin tekemdlld ensin seos aineista ja lisddmdlld
tarkoin middrdtty médrd seosta ldmpimididn veteen, jolloin
saatiin 3 %:nen liuos. Liuokset jddhdytettiin huoneen-
ldmp&tilaan ennen upotusoperaation aloittamista. Esimer-
kin 14 mukainen seos oli t&dysin liukoinen upotusliuockses-

sa, kun taas esimerkin 15 mukaisessa seoksessa oli pieni

middrd. liukenematonta materiaalia upotuslédmpdtilassa.

Esimerkki 14 15
SAPP ‘ v 33,3 33,3
CaCl, * 2H20 33,3 33,3
Askorbiinihappo 16,7

Erytorbiinihappo 16,7
Sitruunahappo 16,7

Viiden pdivédn kuluttua ne perunat, jotka oli upo-
tettu esimerkin 14 mukaiseen koostumukseen, olivat parem-
pia verrattuna niihin perunoihin, jotka oli upotettu esi-
merkin 15 mukaiseen koostumukseen. Ensimmdinen osoitus
vdrinmuutoksesta perunoissa, joita oli kdsitelty esimer-
kin 14 mukaisella koostumuksella, tapahtui yhdeks&ntend
pdivé@nd ja johtui mustelmasta yvhden perunan yhdessd kul-
massa. Havaittiin myds mustelmapisteen luontaista tummu-
mista yhdessd perunassa. Tdmd osoittaa, ettd vastakohtana
sulfiittikdsittelylle, vahingoittuneita osia ei valkais-
ta mustumisen poistamiseksi tdmdn keksinndn mukaisilla
koostumuksilla,

Y114 mainitut esimerkit kuvaavat aineosien yhdis-
telmin tarkyétté tdmdn keksinndn mukaisissa koostumuksis-
sa. Vaikkakin voidaan kédyttdd erditd vaihtoehtoisia ai-
neita, neljd upotusoperaation tehtdvdd tdytyy toteutua
maksimaalisen varastointiajan aikaansaamiseksi hedelmille

ja kasviksille.
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Y113 esitetyissd esimerkeissd esitetyt tulokset
havainnollistavat tdysin liukoisten sdildnt&aineiden
koostumusten tdrkeyttd tdmdn keksinndén mukaan. Tdmdn kek-
sinnén mukaiset koostumukset esitt8viat yhdistelmdn tai
aineosien painosuhteen, jotka esittdvdt niitd kriittisid
ominaisuuksia, joita vaaditaan pitkdn varastointi-i&n
saavuttamiseksi dskettdin leikatuille kasvinosille. T&midn
keksinndén mukaiset koostumukset ovat tdysin liukoisessa
muodossa vesiliuoksessa ympdr8ivdssd tai huoneenldmpdti-
lassa. Sellaista dskettdin leikattujen kasvinosien parem-
paa varastointi-ik&d3 on havainnollistettu ylld esitetyin
esimerkein sdilBntdainekoostumuksista, jotka sisdltivit
samoja aineosia eri painosuhteissa, josta on seurauksena
erdiden komponenttien liukenemattomuus joskin vain v&dh8i-
sessd mddrin. On havaittu, ettd ylld esitetyissi esi-
merkeissd havainnollistettu liukenemattomuus johtuu sdi-
ldntdainekoostumuksen komponenttien vdlisestd ei-toivo-
tusta interaktiosta vesiliuoksessa. Sellainen interaktio
johtuu yhdestd haposta, joka muodostaa liukenemattoman
suolan konsentraatioissa ja pH:sta, joka vaaditaan tehok-
kaaseen maksimaaliseen varastointi-ik&&n. Tdmidn keksinndn
mukaiset koostumukset on suunniteltu vdlttdmddn olosuh-
teita, joista on seurauksena minkd tahansa komponentin
ei-toivottu saostuminen vesiliuoksessa hyvidksyttdvissd
upotusldmpbtilassa.

Vaikkakin keksint®i on kuvattu ylli esitetyin
esimerkein, sellaiset esimerkit on valittu havainnollis-
tamaan ennemmin kuin rajoittamaan keksinndn mahdollisuuk-

sia, joita seuraavat patenttivaatimukset rajaavat.
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Patenttivaatimukset:

1. Menetelmd dskettdin leikattujen kasvinosien
kdsittelemiseksi, jolla osien varastointi-ikd3d pidenne-
tddn, tunne t tu siitd, ettd kasvinosat upotetaan
vesiliuokseen ympdr8ivdssd ld&mpStilassa mainitun liuok-
sen sisdltdessd:

a) noin 0,25-~1 % antioksidanttia

b) noin 0,5-2 % metallin eristdjdd kdsittden hap-
paman alkalimetallipolyfosfaattisuolan

¢c) noin 0,25-1 % hapotusainetta ja

d) noin 0,5-2 % epdorgaanista kloridia entsyymi-
inhibiittorina.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
jossa hapan aine valitaan ryhmdstd, joka koostuu fumaari-
haposta ja sitruunahaposta.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmid,
jossa metallin eristdjd on hapan natriumpyrofosfaatti.

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
jogssa antioksidantti valitaan ryhmdstd, joka koostuu
askorbiinihaposta tai erytorbiinihaposta.

5. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
jossa entsyymi-inhibiittori valitaan ryhmdstd, joka
koostuu alkalimetalli- ja maa-alkalimetalliklorideista.

6. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd,
jossa kéévinosa valitaan perunoista, omenoista, vihreistd
paprikoista, pdidrynbistd ja lehtisalaatista.

7. Menetelmd dskettdin leikattujen perunoiden
kdgittelemiseksi, jolla perunan varastointi-ik&d& piden-
netddn, t unne t t u siitd, ettd dskettdin leikattu
peruna upotetaan vesiliuokseen ympdr8iviéssd ldmpdtilassa
mainitun livoksen sisdltdessd:

a) noin 0,5-0,7 % askorbiinihappoa

b) noin 0,5-0,7 % sitruunahappoa

¢) noin 1-1,5 % hapanta natriumpyrofosfaattia ja

d}) noin 1-1,5 % kalsiumkloridia
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8. Menetelmd &dskettdin leikattujen omenoiden
kdsittelemiseksi, t unne t tu siitd, ettd dskettdin
leikatut omenat upotetaan vesiliuokseen ympdrdivissd
ldmpdtilassa mainitun liuoksen sisdltdessd:

a) noin 0,2-0,5 % askorbiinihappoa

b) noin 0,2-0,5 % sitruunahappoa

c) noin 0,3-1 % hapanta natriumpyrofosfaattia ja

d) noin 0,3~-1 % kalsiumkloridia

9. Patenttivaatimuksen 8 mukainen menetelmd, jos-
sa omenat paloitellaan. -

10. Patenttivaatimuksen 7 mukainen menetelmd, jos-
sa perunat kuoritaan.

11. Kuiva partikkelikoostumus, jota sovelletaan
dskettdin leikattujen kasvinosien kdsittelyyn, jolla osien
varastointi-ikdd pidennetddn, t unne t t u siitd,
ettd mainittu kdsittely sisdltdd yhden upotuksen ympidrdi-
vidssd ldmp&tilassa vesiliuokseen, joka sisdltdd:

a) noin 15-20 % antioksidanttia

b) noin 30-35 % metallin eristdjdd kidsittiden
happaman alkalimetallipolyfosfaattisuolan

c}) noin 15-20 % hapanta ainetta ja

d) noin 30-35 % epdorgaanista kloridia entsyymi-
inhibiittorina

12. Patenttivaatimuksen 11 mukainen koostumus,
jossa antioksidantti valitaan ryhmédstd, joka koostuu
askorbiinihaposta ja erytorbiinihaposta.

13. Patenttivaatimuksen 11 mukainen koostumus,
jossa metallin eristdjd on hapan alkalimetallipyrofos-
faatti,

14. Patenttivaatimuksen 11 mukainen koostumus,
jossa hapan aine valitaan ryhmdstd, joka koostuu fumaari-
haposta ja sitruunahaposta.

15. Patenttivaatimuksen 11 mukainen koostumus,
jossa entsyymi-inhibiittori valitaan ryhméstd, joka koos-
tuu alkalimetalli- ja maa-~alkalimetalliklorideista.

16. Patenttivaatimuksen 11 mukainen koostumus,
Jossa kasvinosa valitaan perunoista, omenoista ja vihreis-

td paprikoista, pddryndistd ja lehtisalaatista.
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