
12.2.2021

1

Raaka-aineiden ja 
valmisteiden 

pakastekuivaus
Idea Nature Oy

Heli Pirinen

Pakastekuivaukseen vaikuttavat tekijät
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Sagar Bhatta,Tatjana Stevanovic Janezic, Cristina Ratti. 2020. Freeze-Drying of Plant-Based Foods. 2020. Jan 13;9(1):87. doi: 10.3390/foods9010087.
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Marjojen pakastekuivaus

Marjojen haasteita 
pakastekuivauksessa

Sokeripitoisuus

Marjan rakenne

Happamuus
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Mansikan pakastekuivausprosessi

Talteenotto ja 
laadunhallinta Jäähdytys Viipalointi Jäädytys – 40 0C

Primäärivaihe 

-92 0C

1 0C/min

Lämpötilan 
nosto max 50 0C

Jäävä kosteus

1 g/100 g

Mansikan koon vaikutus pakastekuivatuksen 
aikaan
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Vadelman pakastekuivaus 48 h

Talteenotto ja 
laadunhallinta Jäähdytys Jäädytys – 40 0C

Primäärivaihe 

−83.8 0C

1 0C/min

Lämpötilan 
nosto max 50 0C

Jäävä kosteus

1 g/100 g

Vadelman kuivaustavan vaikutus 
aktiiviaineiden määrään
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Tyrnin pakastekuivaus

Talteenotto ja 
laadunhallinta Jäähdytys

Jäädytys – 18 
0C

Primäärivaihe 

20 0C
Drying of Seabuckthorn (Hippophae rhamnoides L.) Berry:
Impact of Dehydration Methods on Kinetics and Quality
Monica Araya-Farias,1 Joseph Makhlouf,2 and Cristina Ratti
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Haasteita marjojen pakastekuivauksessa

Omenan pakastekuivaus 
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Vihannesten pakastekuivaus
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Porkkanan 
pakastekuivaus Ryszard Macura, Magdalena Michalczyk, Grzegorz Fiutak, Ireneusz Maciejaszek. 2019. EFFECT OF 

FREEZE-DRYING AND AIR-DRYING ON THE CONTENT OF CAROTENOIDS AND ANTHOCYANINS IN STORED 
PURPLE CARROT
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Punajuurikas

Punajuurikkaan pakastekuivaus

Talteenotto ja 
laadunhallinta Jäähdytys Jäädytys – 40 0C

Primäärivaihe 
0.01 mbar -40 to 20ºC 

for 59.5 h

Sekundäärivaihe
0.005 mbar 20 - 30ºC

5,5 h
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MODELING AND OPTIMIZATION OF THE DEHYDRATION OF BEETS FOR USE AS A
VALUE-ADDED FOOD INGREDIENT AUDREY SANDRA VARNER
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Luonnon kasvien/kasvinosien ja 
sienien pakastekuivaus

Luonnon kasvien/kasvinosien ja 
sienien pakastekuivaus
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• Yrtit
• Teekasvit

• Aromi/haihtuvat yhdisteet +
• Karotenoidit -
• Polyfenolit

• Koivu (lehti) +
• Paju (lehti) -

Vinita Puranik, D.K. Chauhan,Vandana Mishra and G.K. Rai. 2012. Effect of drying techniques on 
the physicochemical and bioactive components of selected medicinal herbs

Talteenotto ja 
laadunhallinta Jäähdytys

Jäädytys – 25 0C

Primäärivaihe 
- 17 0C

150-250 Pa
14 h

Sekundäärivaihe
17 0C

10-30 Pa
12 h

Mintun pakastekuivaus
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Kuusenkerkän
pakastekuivaus

Talteenotto ja 
laadunhallinta Jäähdytys

Jäädytys – 25 0C

Primäärivaihe 

- 25 0C
4 pv

Sekundäärivaihe

25 0C
1,5-2 pv

Herkkutatin pakastekuivaus

Talteenotto ja laadunhallinta Jäähdytys
Jäädytys – 80 0C

24 h

Primääri- ja 
sekundäärivaihevaihe 

- 45 0C

24 h
1 kPa
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Herkkusienen 
pakastekuivaus

Talteenotto ja 
laadunhallinta Jäähdytys

Jäädytys – 40 0C

Primäärivaihe 
- 45 0C

6 h

Sekundäärivaihe
25 0C

0.9 mbar

Hunajan ja 
siitepölyn 
pakastekuivaus
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Hunaja
Hunajajauhe

Granuloitu hunaja
Hunajahiutaleet

Talteenotto ja 
laadunhallinta

Jäähdytys
-40  0C

Primäärivaihe 
+20 0C
7-9 h

0.133 mbar

Sekundäärivaihe
100 0C
50 Pa
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Siitepöly 9 h

• Sisältää vettä 15-
30%

• Kuivumiseen 
vaikuttaa siitepölyn 
laji

Talteenotto ja 
laadunhallinta Jäähdytys Jäädytys – 20 0C

Primäärivaihe 
-115 0C Sekundäärivaihe

25 ◦C

Propolis

Talteenotto ja 
laadunhallinta Jäähdytys

Jäädytys – 40 0C
5-6 h

Primäärivaihe 
-34 0C
16 h

Sekundäärivaihe
-23 0C

6 h

II sekundäärivaihe 
17 0C
8-9 h

Viimeinen kuivausvaihe
25 0C
4-5 h

Säilytys 2-8 0C
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Pakastekuivattujen raaka-aineiden
käyttö elintarvikkeissa ja 
pakastekuivaus elintarvikkeille

Esimerkkejä 
jatkojalosteista

• Napostelutuotteet

• Välipalat

• Erä/vaellusruuat

• Leivonta

• Maitovalmisteet; jäätelöt, juustot, jogurtit, viilit

• Viljavalmisteet; murot, granolat, 
puurosekoitukset

• Juomat – juomajauheet

• Kasvisruuat

• Liha-, kala- ja kananmuna

35

36



12.2.2021

19

Kiitos!

Idea Nature Oy
Heli Pirinen
Heli.pirinen@ideanature.fi

Tuotekehitystä ideasta markkinoille!
Elintarvikkeet, kosmetiikka, eläinten
hoito- ja rehuvalmisteet
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