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Jaana Vaisanen, Food Bank -hanke

“Lapin punainen mansikkasose” paseerattiin Lansi-
Lapin Ammatti-Instituutin Louen koulutilan keittidssa.
Kaytossa oli RAMK:n Robot Coupe 120 —paseerausko-
ne ja hankkeen lainaama vakuumipakkauskone seka
27.7. alkaen hankkeen ostama kaytetty kaappipakas-
tin.

Paseeraus alkoi 20.7. ja paattyi 3.8. Kaiken kaik-
kiaan paseerattiin 646 kg mansikkaa, josta saatiin
sosetta n. 510-520 kg. Sose pakattiin kilon, ja pieni
era 2 kilon vakuumipakkauksiin ilman vakumointia.
Vakuumikonetta kaytettiin siis kuumasaumaajana.

Paseerauksessa tyoskentelivat Jaana Vaisanen,
Helena Huhta ja Elna Nelin (2 pv). Helena Huhta paseeraamassa. Kuva: Jaana Vaisanen.
Mansikkaa toimittavat yritykset: Mdkimaan Mansikka Torniosta, Hannilan luomutila ja Grannin
marjatila Simosta, Elna Nelin Tervolasta, Kemijoen Mansikka ja Irma Mustonen Rovaniemen mlk:sta
ja Mattilan Marjaviljelmat Haaparannalta.

Mansikka oli laadultaan padosin hyvaa. Muutamissa tapauksissa jouduttiin hylkdamaan mansikkaa
homeisuuden ja likaisuuden takia. Kunnolliset kylmasailytystilat mansikkatiloilla osoittautuivat valt-
tamattdomiksi. Homeen takia hylatyt laatikot olivat peraisin tiloilta, joilla kylmidita ei ollut.

Yhdella tilalla ei mansikkapenkkien valeissa ollut nurmea, ja se nakyi marjojen likaisuutena. Lika joh-
tui saderoiskeista. Likaisia marjoja pestiin jonkin verran, mutta koska pesu vei runsaasti aikaa, likai-
sia marjoja ei myéhemmin otettu paseeraukseen. Samalla tilalla kaytetty amparisdilytys osoittautui
myds heikoksi sailytystavaksi. Marjat litistyivat muusiksi, ja vari muuttui harmahtavaksi, vaikka maku
oli edelleen hyva, eika niissa ollut hometta.

Paseerausprosessin kuvaus

Kuljetus: Marjat kuljetettiin pahvisissa tai muovisissa mansikkalaatikoissa henkildautolla suurkeitti-
0606n. Kuljetusaika oli pisimmilldan 2,5 tuntia. Lahella olevilta tiloilta tuottajat toivat marjat itse. Tiloilta
noudettu mansikka oli osittain edellispdivaista ja osaksi samana aamuna poimittua.

Punnitus: Marjalaatikot punnittiin 15 kilon digitaalivaa‘alla.

Prosessointi: Marjoja ei pesty, vaan pyrittiin mahdollisimman vahaiseen kasittelyyn. Joitakin mar-
jaeria aluksi pestiin, mutta siita luovuttiin, koska tyd vei aikaa ja marja jai maraksi. Prosessia odot-
tavat marjat sailytettiin huoneenldammdssa. Marjojen annostelussa paseerauskoneeseen kaytettiin
kertakdyttokasineitd ja lastoja. Homeiset marjat poimittiin laatikoista pois annostelun yhteydessa.
Mansikkasoseastiana oli 50 litran muovisaavi ja 20 litran hillosangot. Jos massa joutui odottamaan
pakkaamista, se siirrettiin kylmioon.

Pakkaaminen ja pakastus: Marjasose pakattiin kilon vakuumipakkauksiin ja kuumasaumattiin.
Vakumointia ei voitu tehdd, koska neste pyrki pursuamaan ulos. Ilmakuplat paineltiin pois pusseista
ennen kuumasaumausta. Vakuumipussit siirrettiin mataliin GN-vuokiin limittdin ja vietiin kylmidon
jaahtymaan. Kylma sose siirrettiin kaappipakastimeen siten, etta jokainen pussi oli kylmaa hyllypintaa



vasten (kylmdjohdot mettallihyllyjen alapinnalla). Kaappipakastimeen mahtui korkeintaan 50 pussia.

Jaatymisprosessia seurattiin lampétila-anturilla. Kylmidssa paseerauksen jalkeen sadilytetyt sosepussit
jaatyivat pakastimessa 80 minuutissa —0,5 °C:een. (Anturi pussin pinnalla.) Jos sosepusseja ei esi-
jaahdytetty kylmiossd, jaatyminen —0,5 °C:een kesti 3 tuntia.

Pakastus ennen kaappipakastimen kayttoonsaamista 27.7. Mansikkaa paseerattiin 3
kertaa ennen kaappipakastimen tuloa. Kaytettavissa oli kaksi isoa sailidpakastinta ja yksi pieni
kaappipakastin. Sailiopakastimessa ensimmadinen mansikkasosepussikerros aseteltiin pohjaa
vasten vieri viereen jaatymisen nopeuttamiseksi. Toinen mansikkapussikerros pantiin ylésalaisin
aseteltujen astianpesukoneen muoviritildkorien padlle. Samaa tekniikkaa kaytettiin myds pienessa
kaappipakastimessa.

Varastointi ja kuljetukset: Marjasoseet sdilytettiin koulutilan sdiliépakastimissa. Pakasteiden
kuljetuksissa kaytettiin styrox-"lampdlaatikoita”.

Marjasose-erien kayttosuositus:

Tuoresoseeksi |[Paivays lisatietoja maara (noin)

I 3.8.2005 Bounty, vaaleata 13 kg

H tehty karkealla seulalla 50 kg*
(Vittorio-paseerauskone)

HMjaMH 2.8.2005 paksua, tummaa 59 kg

HMjaMH 1.8.2005 paksua, tummaa 54 kg

K 30.7.2005 |pikkumarjasta tehtya 46 kg**

M 29.7.2005 31 kg**

KI 27.7.2005 32 kg

N 25.7.2005 |vasta poimittua 8 kg

GAjaGB 22.7.2005 |GA: hieno, GB: karkea 11 kg
seula, vasta poim.

H 20.7.2005 ) 12 kg

Yhteensa 316 kg

* Tilan H omassa pakastimessa, Lapin punainen mansikkasose -vakuumipusseissa
** K-sosetta toimitettu Ruokamessuja varten LLAIL:hin 9 kg ja M-sosetta 12 kg.

Hillon raaka- [Paivays lisatietoja maara (noin)

aineeksi

M 20.7.2005 |laikukasta, ed.pv. poimin- | 15 kg
nasta

NjaNB 20.7.2005 |hometta, ankara lajittelu |26 kg

HW 22.7.2005 |W: ankara lajittelu, osa 36 kg
pestiin
H: sateen liottamaa,
lajkukasta

NWM 25.7.2005 |W: ankara lajittelu, osa |40 kg
pestiin, muut ok

KN 27.7.2005 | pakastintila loppui, joten |24 kg
osa pusseista jouduttiin
sailyttamaan kylmibssa
yli yon I

GN 28.7.2005 |G:ssa hometta, hylattiin |23 kg
puolet toimitetuista!

MW 29.7.2005 |W: parempaa kuin 14 kg
edelliset, mutta tahroja

. edelleen
Yhteensa 178 kg




