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Tavoite

ÅLöytää keinoja pakastetun silakkamassan säilyvyyden 
parantamiseen pitkäaikaisessa säilytyksessä

ÅVertailtavana luonnolliset ainesosat ja lisäaineet



Silakka materiaalina

ÅMonipuolinen raaka-aine ja 
erinomainen D-vitamiinin ja 
hyvien rasvahappojen lähde

ÅHaasteena heikko säilyvyys
ǓMikrobiologinen 

pilaantuminen

ǓHapettuminen

ÅMikrobiologista säilyvyyttä 
voidaan parantaa 
pakastamalla, mutta 
hapettuminen ei hidastu 
riittävästi -20 °C:ssa



Silakka ja hapettuminen

ÅKorkea rasvapitoisuus, monityydyttymättömien 
rasvahappojen, kuten EPA:n ja DHA:nmäärä

ÅPaljon hemiproteiinejaja rautaa

ÅPilkkominen, jauhaminen ym. edistävät hapettumista

ÅHapettumisessa syntyvät yhdisteet haitallisia maun ja 
muiden laatuun vaikuttavien tekijöiden kannalta



Hapettumisen estäminen

Lisäaineiksi luokiteltavat 
hapettumisenestoaineet
Å E300 Askorbiinihappo (C-vitamiini)
Å E306-309 Tokoferolit(E-vitamiini)
Å E310 Propyyligallaatti
Å E320 Butyylihydroksianisoli
Å jne.

Luonnolliset antioksidatiiviset 
ainesosat

Å Marjat
Å Hedelmät
Å Yrtit
Å Mausteet
Å Vaikuttavia yhdisteitä mm. 

polyfenolit, terpenoidit, 
vitamiinit



Polyfenolit ja terpenoidit
Å Kasvikunnan tuotteissa 

luontaisesti esiintyviä 
yhdisteitä

Å Terveyttä edistäviä vaikutuksia 
mm. antioksidatiivisten 
ominaisuuksien vuoksi Ą
voidaan hyödyntää myös 
elintarvikkeiden säilyvyyden 
parantamisessa ja väriaineiden 
lähteinä

Å Polyfenolejarunsaasti esim. 
variksenmarjassa, puolukassa, 
tyrnissä

Å Terpenoidejarunsaasti esim. 
rosmariinissa, timjamissa, 
tyrnissä


