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Ulkoinen laatu = aistinvarainen laatu

LAATUUN VAIKUTTAVIA TEKIJÖITÄ

Viljelytoimenpiteet Food Safety 
Begins on the Farm 

• Lannoitus, kalkitus, kastelu, kasvinsuojelu
• Maaperän, pohjaveden puhtaus
• Kasteluveden puhtaus

Talteenottopaikka
• Pöly – etäisyys tiestä
• Teollisuus, kaatopaikat, kaivokset
• Vieraat kasvilajit
• Epäpuhtaudet (kivet, kävyt, 

hyönteiset, ulosteet..)

Keruuvälineiden puhtaus
• Keruukoneiden, -välineiden ja –

astioiden puhtaus
• Talteenoton hygienia –

omavalvonnan kuvaus 

Kasvin ulkoasu
• Lajintunnistus
• Vioitukset kasvissa (tuholaiset, 

taudit, muut vauriot)
• Väri
• Haju
• Maku
• Kasvin ikä

Kuljetuksen hygienia
• Raaka-aineen kuljetustila ja sen puhtaus

Käsittely varastoon ja varastointi
• Kuivaus tai pakastus
• Kuivurin/pakastimen puhtaus
• Varastopakkaukset
• Varastointiolosuhteet

Varastoinnin jälkeinen käsittely
• Murskaus
• Murskaimen puhtaus
• Murskatun aineksen pakkaus
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Liikennemäärä/vrk/kpl autoja Keruusuositus tiestä /metriä

< 1000 30

1000-3000 50

3000-6000 100

6000-12000 150

12000-40000 200

< 40000 250-500
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Ulkoinen laatu vaikuttaa myös sisäiseen laatuun



Ulkoisen laadun vaatimus

• Kasvilaji ja kasvinosakohtainen

• Ostaja määrittelee/EU:n/kansainväliset laatusuositukset
• GOOD MANUFACTURING PRACTICE (GMP) GUIDE FOR SPICES 

• Guidelines for Good Agricultural and Wild Collection Practice (GACP) of Medicinal 
and Aromatic Plants 

• International Organisation of Spice Trade Associations GENERAL GUIDELINES FOR 
GOOD AGRICULTURAL PRACTICES ON SPICES & CULINARY HERBS 

• European Spice Association Quality Minima Document

• WHO guidelines for assessing quality of herbal medicines with reference to 
contaminants and residues

• Guideline on declaration of herbal substances and herbal preparations 1 in herbal 
medicinal products 2 /traditional herbal medicinal products

• Elintarviketeollisuusliitto; Elintarvikkeiden mikrobiologisia ohjausarvoja viimeisenä 
käyttöpäivänä 

• Käyttötapa määrittelee
• Elintarvike

• Kosmeettinen raaka-aine

• Lääke

• Käsityö- tai koristekäyttö
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Sisäinen laatu 
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WHO guidelines for assessing
quality of herbal medicines

with reference to contaminants
and residues
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Sisäinen laatu – mikrobien kasvuun vaikuttavat 
tekijät

•Mikrobien ravinto; kasvi tai sieni kasvualustana
Hiili (C) 50 % bakteerisolun kuivapainosta
Typpi (N) 12 % bakteerisolun
kuivapainosta– case nokkonen
P, S, K, Mg, Ca, Na ja Fe
Vitamiinit; tiamiini, biotiini, B6- ja B12-
vitamiinit

•Lämpötila

•pH

•Kosteus

•Valo

•Ympäristön osmoottinen paine (suolojen, 
ionien läsnäolo)

•Kaasutila (happi, typpi, hiilidioksidi)
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Mikrobit jaetaan

kolmeen ryhmään kasvu- lämpötilan
perusteella:

- psykrofiilit -5 – 20 astetta

- mesofiilit 10 – 45 astetta

- termofiilit >40 astetta

- Hypertermofiilit > 100 astetta

- E. colin optimilämpötila on 39ºC, 
maksimilämpötila 48ºC ja minimilämpötila 
4ºC

Lämpötila

Talteenotto
Kuivaus

Varastointi



Mikrobit jaetaan

kolmeen ryhmään kasvu- pH:n perusteella:

- asidofiilit 0 - 7

- neutralofiilit 3 – 10

- alkalofiilit 7 – 14

• Bakteerit pH 5…9

• Hiivat pH 2-8

• Homeet pH 1.5 - 8

pH

Kasvin 
luontainen 

pH



• Veden aktiivisuudella (water
activity, aw) tarkoitetaan vapaan 
veden määrää, ja sen arvo voi 
vaihdella välillä 0-1

• Vapaa vesi edustaa käytettävissä 
olevan veden määrä ympäristössä, ei 
kokonaisvesipitoisuutta

• Mitä enemmän veteen on 
liuenneena kemiallisia aineita, kuten 
suoloja ja sokereita, sitä pienempi on 
veden aktiivisuus

• Useat mikrobilajit elävät aw >0,9 
pitoisuuksissa

Veden aktiivisuus, aw

Kuivaus
Varastointi
Murskaus



Happipitoisuus

•Suhde happeen vaihtele eri mikro-
organismeilla, jotka voidaan 
ryhmitellä hapen tarpeen mukaan 
seuraavasti:

AEROBIT

• Ehdottomat (obligatoriset) aerobit: 
pystyvät kasvamaan vain hapen läsnä 
ollessa (esim. Pseudomonas
aeruginosa)

• Ehdolliset (fakultatiiviset) aerobit: 
voivat kasvaa sekä hapellisissa että 
hapettomissa olosuhteissa (esim. E. 
coli)

• Mikroaerofiiliset bakteerit: kasvavat 
ilmakehän happipitoisuutta 
matalammissa happipitoisuuksissa 
(esim. Spirillum volutans)

ANAEROBIT

• Ehdottomat anaerobit: kasvavat ja 
elävät vain hapettomissa olosuhteissa 
(esim. Methanobacterium formicicum)

• Aerotolerantit anaerobit: sietävät 
happea ja kasvavat sen läsnä ollessa, 
vaikka eivät pysty käyttämään sitä 
(esim. Streptococcus pyogenes) 10

Pakkaus



•Laatu
(aallonpituus; väri)
•Määrä
(voimakkuus)
•Vaikutusaika

UV-säteilyDNAn
hajoaminen
solussa

Valo


