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Taydellisen perunalastun metsastys

Hiilidioksidin valvontateknologia auttaa
virheettomien perunalastujen valmistuksessa.

Perunalastujen valmistukseen
kasvatetut perunat ovat koko matkan
perunatilalta paistoon herkkia ympa-
ristdolosuhteille, jotka vaikuttavat
niiden ulkondko6n, makuun ja
houkuttelevuuteen kasittelyn jalkeen.
Yksi hairitsevimmista perunalastujen
vioista — tummanruskeat laikut
lastuissa — johtuu liiallisesta
altistumisesta hiilidioksidille

(CO,) varastoinnin aikana.

“Asiakkaiden estetiikan kaipuu

on tarkein syy haluumme valmistaa
virheettémia perunalastuja. Kuluttajat
suosivat puhdasta kellanvaaleaa
perunalastua”, sanoo Todd Forbush,
Yhdysvalloissa toimivan Techmark,
Inc. -yrityksen varatoimitusjohtaja.

Techmark suunnittelee hedelmien ja
vihannesten varastoinnin ilmankasitte-
lyjarjestelmia. Nama jarjestelmat
hyodyntavat kehittynytta tekniikkaa
olosuhteiden valvontaan, jotta ilman-
vaihto vastaa kuormituksen — tassa
tapauksessa perunoiden - tarpeita.

Stressi huonontaa
paistolaatua

Pohjois-Amerikassa perunalastuihin
kaytettavat perunat korjataan heina-,
elo- ja syyskuussa, ja perunalastuja
valmistetaan ympari vuoden joko
juuri korjatuista tai varastoiduista
perunoista. Varastoinnin aikana
perunat hengittavat edelleen kuluttaen
happea ja sokereita (niiden omasta

tarkkelyksestd) ja tuottaen
hiilidioksidia, vetta ja lampoa.

Stressi nopeuttaa perunan hengitysta
ja kasvattaa perunan sokeripitoisuutta.
Nama sokerit aiheuttavat virheita
paistolaatuun - erityisesti
tummanruskeita laikkuja.

Kolme tarkeinta valvottavaa ja
saadeltavaa ymparistotekijaa stressin
vahentamiseksi varastoinnin aikana
ovat lampdtila, kosteus ja CO,-pitoisuus.
Kun naméa ymparistotekijat ovat
haluttujen arvojen ulkopuolella,
perunat altistuvat stressille.

Suuren CO,-pitoisuuden
lahteet

Suuret CO,-pitoisuudet aiheuttavat
stressia varastoiduille perunoille.

“Kun CO,-pitoisuus ylittaa 2 500 ppm,
CO,-pitoisuutta tulisi laimentaa
ilmanvaihdolla”, Forbush sanoo.

Hiilidioksidia voi kertya perunan
elinkaaren vaiheen mukaisen
luonnollisen hengityksen vuoksi, kun
laitoksen ilmanvaihtoa vahennetaan
lampétilan hallitsemiseksi.

"Perunan kypsyys vaikuttaa sen
hengitykseen. Kypsymattomilla
perunoilla hengitys on suurta ja
kypsilld pientd. Ylikypsilla perunoilla
se on taas suurta, kun peruna
siirtyy hyperaktiiviseen tilaan ennen
elinkaaren paattymista”, Forbush lisaa.

Kypsyminen on yksi monista seikoista,
jotka Techmark ottaa huomioon
ilmankasittelyjarjestelmien
suunnittelussa.



Kasvattajat palkitaan
laadusta

Kasvattajilla on merkittavat kannusti-
met tuottaa mahdollisimman virheet-
tomia perunoita, silla maksut perustu-
vat seka painoon etta perunalastujen
valmistuslaitteen paistolaatuvaatimus-
ten tayttymiseen. Techmark toimii
laheisessa yhteistydssa kasvattajien
kanssa, jotta he pystyvat yllapitimaan
valmistajilta bonuksia tuovat
laatustandardit.

Jos kasvattajan perunat eivat

vastaa valmistajan laatustandardeja
(virhetiheys yleensa korkeintaan

15 %), kasvattaja voi joutua etsimaan
muita, huonomman hinnan tarjoavia
markkinoita perunoilleen.

Vaisala GMD20 tuo
luotettavuutta

Techmark kehittaa raataloityja
ilmankasittelyjarjestelmia, jotka
valvovat, saatelevat ja jakelevat
maaritysten mukaista ilmaa
perunavarastoissa. Jos perunat
varastoidaan 5-7 metrin syvyyteen,
riittava ilman jakelu on yhta tarkea
kuin muut ilmaa koskevat suureet.

Techmark on valinnut ilmankasittel-
yjarjestelmiaan varten kanavaan
asennettavat Vaisala CARBOCAP®
GMD20 -hiilidioksidilahettimet. Vaisala

Techmark tuntee kasvikset

GMD20 on erittain vakaa pitkalla aika-
valilla ja sietdad hyvin epapuhtauksia.
Se kestad myos suuria kosteuksia,
mika on tarkeda perunavarastoissa,
joissa ilmankosteutta pidetaan
tuotteen painon yllapitamiseksi
mahdollisimman suurena niin,

ettei kosteus tiivisty.

"Vaisalan CO,-anturit ovat olleet
erittain luotettavia”, Forbush sanoo.
"Voimme luottaa heidan tuotteidensa
saatavuuteen haluamassamme ajassa
seka Vaisalan asiakastukeen.”

Saavutettavat hyodyt

Techmark kehitti hiljattain yhdessa
pohjoisamerikkalaisen naposteluruo-
kien valmistajan kanssa rautateitse
kuljetettavien perunalastuperunoiden
kuljetusprosessia. Vaunuissa ei ollut
ilmanvaihtoa, ja usean paivan matkan
aikana CO,-pitoisuus nousi sellaiseksi,
etta se saattoi heikentaa paistolaatua.
Techmarkin mukaan Vaisala

GMD20 lahettimien asentaminen toi
parannuksia ilmanvaihdon hallintaan
ja paransi nain rautateitse kuljetettujen
perunoiden paistolaatua.

Virheiden suhteen herkat perunalastu-
perunoiden ja muiden paistettavien
perunoiden markkinat ovat saaneet
yha useammat perunankasvattajat
ottamaan kayttoon uuden tekniikan

Analyysi perunalastujen laadun
heikentymisestd varastotilojen
korkeiden CO ;pitoisuuksien vuoksi.
Kuvan ldhde: Techmark, Inc.

Faistolaadultaan hyvien
perunalastujen analyysi
Techmarkin laboratoriossa.
Kuvan ldhde: Techmark, Inc.

sellaisten olosuhdetekijoiden
valvontaan, jotka voisivat heikentaa
laatua ja tuottavuutta.

Lisatietoja:
https://www.vaisala.com/
fi/products/anturit-ja-
muut-mittauslaitteet/
teollisuuden-mittalaitteet/
am20

Ldhde: Vaisala News 187

Techmark, Inc., jonka paatoimipaikka on Michiganin Lansingissa, USA:ssa, on erikoistunut varastoitujen hedelmien
ja vihannesten analyysiin, tuotteiden laatuongelmien tunnistamiseen seka yhteistydohon viljelijoiden kanssa
varastoinnin ongelmien minimoimiseksi niin, ettad he voivat toimittaa mahdollisimman paljon virheettémia tuotteita.

Yrityksen erikoisalaa on ilmanvaihtojarjestelmien suunnittelu ja kehittdminen perunan, sipulin, porkkanan,
sitrushedelmien ja punajuuren varastointia seka sienten tuotantolaitoksia varten maailmanlaajuisesti. Techmarkilla on
Yhdysvalloissa ja Kanadassa kuusi laboratoriota, joissa analysoidaan perunoiden laatua, kuten varia seka sakkaroosi-
ja glukoosipitoisuutta. Laboratorioista toimitetaan saannéllisesti kasvattajille laatuvirhepisteytykset. Laboratoriot
analysoivat paaasiassa jatkokasittelyyn menevia perunoita, joista tehdadan perunalastuja ja ranskanperunoita. Muita
tarkeita perunoiden markkinoita ovat tuoreet perunat, joita kuluttajat kayttavat ruoanlaitossa, seka siemenperunat.
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