Elintarviketieteiden valintakoe 31.5.2021 klo 9-12

Tervetuloa elintarviketieteiden valintakokeeseen, [nimi]
Lue huolellisesti kaikki ohjeet lapi

Koe koostuu kahdesta osasta. Kokeen kesto on 3 tuntia. Voit jakaa koeajan osien Vvélilla
haluamallasi tavalla. Voit likkua osien valilla kokeen aikana vapaasti. Jos jokin osa ja& sinulta
kesken, viimeisin tilanne tallentuu vastaukseksi. Vastaa kaikkiin osioihin.

Sinulla saa kokeen aikana olla auki ainoastaan valintakoejérjestelma seka erilliset aineistotiedostot.
Voit luonnostella vastauksiasi ruutupaperille. Ruutupaperille tekemidsi merkintdja ei huomioida
arvostelussa.

Valintakokeen arviointi

Kokeessa on kaksi osaa. Voit saada 0—30 pistettd kummastakin osasta. Kaikilta kokeeseen
osallistuneilta arvioidaan osa 1 ja hakijat asetetaan sen perusteella paremmuusjarjestykseen. Kokeen
o0sa 2 arvioidaan vain osassa 1 parhaiten menestyneeltd 120 hakijalta. Jos useammalla hakijalla on
sama pistemadra kuin 120. hakijalla, osa 2 arvioidaan kaikilta néiltd hakijoilta. Sinun on
mahdollista tulla hyvaksytyksi vain, jos saat osasta 1 vahintddn 1 pisteen ja osasta 2 vahintdan 1
pisteen. Osien pisteet lasketaan yhteen. Opiskelijoiksi valitaan parhaat pisteet saaneet hakijat.

Koeaineistot

Valintakokeen aineistona ovat ennakkomateriaalina ollut englanninkielinen tieteellinen artikkeli A
(aineisto A, liite 1) ja englanninkielinen tieteellinen artikkeli B (aineisto B, liite 2). Tekstin
ymmartamisen tueksi on erillinen sanasto, jossa on sanojen kaannoksid ja joidenkin termien
selityksia (lite 3). Joidenkin tehtdvien mahdollisesti edellyttamid tietoja 16ytyy lisdaineistosta (liite
4). Liitteet 3 ja 4 ovat samassa tiedostossa.

Silmaile kysymykset lpi. Tutustu sen jalkeen aineistoon B. Ald pyri lukemaan tekstid alusta
loppuun sanasta sanaan, vaan pyri saamaan kokonaiskasitys artikkelin sisallostd. Vastaa tehtéviin
aineiston ja muiden annettujen tietojen perusteella. Joissain tehtdvissa tarvitset vastaamiseen myos
tietoja, joita ei aineistosta I0ydy.

Tarkemmat vastausohjeet tehtavétyypeittain Ioydat osien 1 ja 2 alusta.

Aineisto A (ennakkomateriaali):

Hefni M, Witth6ft CM. Enhancement of the folate content in Egyptian pita bread. Food & Nuitrition
Research 2012;56.



Aineisto B (kokeessajaettava aineisto):

Bationo F, Humblot C, Songré-Ouattara LT, Hama-Ba F, Le Merrer M, Chapron M, Kariluoto S,
Youna MH. Total folate in West African cereal-based fermented foods: Bioaccessibility and
influence of processing. Journal of Food Composition and Analysis 2020;85:103309

Kokeessa jaettava aineisto on tarkoitettu vain valintakoekayttoon. Tekijanoikeudellisista syista
materiaalia ei saa jakaa eteenpain.

Ohjeitaosan 1 valintakoekysymyksiin vastaamiseen

Lite 1, Aineisto A (ennakkomateriaali): Hefi M, Witth6ft CM. Enhancement of the folate content
in Egyptian pita bread. Food & Nutrition Research 2012;56.

Liite 2, Aineisto B (kokeessa jaettava materiaali): Bationo F, Humblot C, Songré-Ouattara LT,
Hama-Ba F, Le Merrer M, Chapron M, Kariluoto S, Youna MH. Total folate in West African
cereal-based fermented foods: Bioaccessibility and influence of processing. Journal of Food
Composition _and Analysis 2020:85:103309

Liitteet 3 ja 4: Sanasto ja lisimateriaali

Vastaa kuhunkin kysymykseen kysymyksessd mainitun aineiston perusteella, mikéli aineisto on
mainittu. Joissain tehtdvissd saatat tarvita vastaamiseen my0s tietoja, joita ei aineistosta I6ydy.

Jotkut kysymykset sisaltdvat laskuja. Kayta tarvittaessa aineistoista A ja/tai B Ioytyvid
keskiarvolukuja ja saantisuosituksia laskuissasi. Laskuissa mahdollisesti tarvittavia lisatietoja
loytyy liitteesta 4. Liitteet 3 ja 4 ovat samassa tiedostossa.

vaihdella. Kussakin tehtdvassd kuitenkin vain yksi vastausvaihtoehto pitdd paikkansa ja ndin ollen
voit valita jokaisessa kohdassa vain yhden vastausvaihtoehdon.

Oikeasta vastauksesta saa kysymyksestd riippuen 1-4 pistettd. Pistemdara on ilmoitettu kysymyksen
yhteydessd. Vaarastd vastauksesta saa -1 pistettd. Vastaamatta jattdmisestd saa O pistetta.

Vastausvaihtoehdot ovat satunnaisessa jarjestyksessa.

Tehtava 1
Vastaa aineiston B perusteella. Miké seuraavista véittdmista on oikein? (1 p)
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Viljojen kaytto ihmisen ravinnoksi on Afrikassa véhéista.
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Viljatuotteiden fermentointi heikentdd tuotteiden hygieenistéd laatua.
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Fermentoidut viljatuotteet ovat monessa Afrikan maassa pe rusruokaa.
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Viljatuotteiden fermentointi on Afrikassa yleistd, mutta sitd ei juurikaan tehdd muualla maailmassa.
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Tehtava 2
Vastaa aineiston B perusteella. Miké& akassa-naytteisiin liittyvé vaittdma on oikein? (1 p)
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Néytteitd keréttiin 9 paikasta.
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Tutkija seurasija mittasi tarkasti akassan valmistusta.
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Akassan valmistuksessa kaytetysté hirssisté otettiin myos naytteet.
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Tutkimukseen keréattyje n akassa-naytteiden paino oli yhteensa 1350 g.
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Tehtava 3
Vastaa aineiston B perusteella. Mink& tuotteen valmistuksessa tarvitaan seuraavia vaiheita: jyvien liotus ja
jauhaminen, tahnan seisotusvaihe ja marka lampokypsennys seka taikinan hoyrytys? (1 p)
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Tehtava 4
Vastaa aineiston B perusteella. Mink& tuotteen valmistuksessa tarvitaan seuraavia vaiheita: jyvien liotus,
kuivaus ja jauhaminen sekd fermentoidun taikinan fermentointi? (1 p)
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Ei minkdan mainituista tuotteista.
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Tehtava s

Vastaa aineiston A perusteella. Missa lampétilassa pitaleivan valmistuksessa kaytetyt vehnéanjyvat oli
idatetty? (1 p)
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Tehtava 6
Vastaa aineiston B perusteella. Kuinka monta ben-kida-néaytettd keréttiin perinteisten viljapohjaisten
fermentoitujen elintarvikkeiden kokeessa? (1 p)
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Ei paételtavissa aineiston perusteella.
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Tehtava 7
Vastaa aineistojen A ja B perusteella. Mika seuraavista véitteista ei pida paikkaansa? (1 p)
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Akassaa syodaén yleensé kastikkeen kanssa.
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Pitaleivassa ei tyypillisesti ole juurikaan kuorta.
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Fura-tuotteella voidaan ruokkia pikkulapsia.
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Massa-tuotetta voi syoda sormin.
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Tehtava 8
Vastaa aineiston B perusteella. Miké taulukossa 4 esitettyihin tietoihin liittyva vaite on oikein? (3 p)

Aiemmin kerattyjen ruoankayttétietojen ja tdman tutkimuksen tulosten perusteella laskettu 2-

it vuotiaiden lansiafrikkalaisten lasten keskimaarainen folaatinsaanti kaffa-tuotteesta on 15,2 pg/pv.

Yli 2-vuotiaan pikkulapsen suositeltu folaatin saantimé&ra vuorokaudessa (ravitsemussuositus) on
150 mg/pv.

N
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Vauva (6-11 kk) voisi saada suositellun maarén folaattia noin 940 ml:sta rintamaitoa.

N
N

Jos pikkulasta (12-23 KkK) ei imetettdisi, han saisi tarvitsemansa folaatin 402 grammasta fura-tuotetta.
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Tehtava 9
Vastaa aineiston B perusteella. Mink& kahden raaka-ainenéytteen kokonaisfolaattipitoisuuden (ug/100 g tp)
erooli tilastollisesti merkitseva? (2 p)
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2 [[massa (valmistaja P2) ja massa (valmistaja P3).

N
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fura (valmistaja P2) ja ben-saalga (valmistaja P4).
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akassa (valmistaja P1) ja doncounou (valmistaja P3).

N
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Ei minkaan naista.
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Tehtava 10
Vastaa aineistojen A ja B perusteella. Merkitse kunkin alla esitetyn prosessointitavan (osatehtavét 10.1-10.4)
osalta, onko seuraava vaittdma oikein vai vaarin:

Prosessointitapa todennékdisesti pienentéé tuotteen folaattipitoisuutta. (& 1 p, yhteensé 4 p)

Tehtava 10.1
Liotus todennakoisesti pienent&é tuotteen folaattipitoisuutta.
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Tehtava 10.2
Idatys todennékoisesti pienentaa tuotteen folaattipitoisuutta.
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Tehtava 10.3
Fermentointi todenndkdisesti pienent&é tuotteen folaattipitoisuutta.
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Tehtava 10.4




Kuumennus todennékoisesti pienentda tuotteen folaattipitoisuutta.
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Tehtava 11
Vastaa aineistojen A ja B perusteella. Missé raaka-aineessa on eniten folaattia kuiva-ainetta kohti (ug/100 g
ka)? (2 p)
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-1(25 °C:ssa iddtetty vehna.
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-1/[Doncounoun valmistuksessa kaytetty maissi (tuottaja P1).
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Kaffan valmistuksessa kédytetty durra (tuottaja P1).
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Furan valmistuksessa kayte tty he Imihirssi (tuottaja P1).
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Tehtava 12

Vastaa aineistojen A ja B perusteella. Mika seuraavista véitteistd ei pidd paikkaansa? (2 p).

12 [B9-vitamiini esiintyy aina foolihappomuodossa.

2|F1 Folaattipitoisuuden madrittdmiseen on olemassa useampia erilaisia mééritysmenetelmia.

;_1 Nollandytteen avulla saatiin huomioitua elintarvikendytteiden folaattituloksia laskiessa méaéaritykseen
kaytettyjen entsyymien mukana ndytteeseen tuleva folaatti.

;_1 Ruoansulatuskanavan toimintaa laboratorio-oloissa mallintamalla tutkittiin sitd, miten suuri osa
tuotteen folaatista vapautui ruokamatriisista.

o [Ei vastausta

Tehtava 13

Mik& on tdméan yhdisteen molekyylikaava? (2 p)
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Tehtava 14
Mika alla nékyvéén yhdisteeseen liittyva vaittdma on oikein? (2 p)
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-1||\Varauksettomana yhdisteend ei voi muodostaa ionisidoksia.

N[

-1 'Y hdisteessé esiintyy allotropiaa.
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Yhdiste voi muodostaa natriumsuolan.
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Molekyylissé on typen kovalenttisia kolmoissidoksia.
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Tehtava 15

Vastaa aineiston B perusteella. Pikkulapsia ruokitaan usein imetyksen liséksi tai sen jalkeisessa
vieroitusvaiheessa puurolla. Reipas 2,5-vuotias lapsi syo 4 kertaa pdivassa 240 gramman annoksen
hirssipuuroa (ben-kida), jonka on valmistanut tuottaja P1. Kuinka paljon folaattia lapsen paivan aikana
nauttimista puuroannoksista teoreettisesti imeytyy? Vastausvaintoehdot pyoristetty lahimpaan
kokonaislukuun. (3 p)
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Tehtava 16

Ben-kidan valmistusta varten on ostettu 50 kg sakki helmihirssid, jota sailytetaan vintilld. S&kki pudotetaan
vintin luukusta, josta se putoaa neljan metrin matkan maahan. Mika on sakin kiihtyvyys pudotessa, kun
ilmanvastus on 1/8 sdkin painosta? (3 p)
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11,0 m/s2
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Ohjeitaosan 2 valintakoekysymyksiin vastaamiseen

Liite 1, Aineisto A (ennakkomateriaali): Hefni M, Witth6ft CM. Enhancement of the folate content
in Egyptian pita bread. Food & Nutrition Research 2012;56.

Liite 2, aineisto B (kokeessa jaettava materiaali): Bationo F, Humblot C, Songré-Ouattara LT,
Hama-Ba F, Le Merrer M, Chapron M, Kariluoto S, Youna MH. Total folate in West African
cereal-based fermented foods: Bioaccessibility and influence of processing. Journal of Food
Composition and Analysis 2020;85:103309

Liite 3 ja 4: Sanasto ja lisdmateriaali

Kokeessa jaettava aineisto on tarkoitettu vain valintakoekayttoon. Tekijdnoikeudellisista syista
materiaalia ei saa jakaa eteenpéin.

Vastaa kuhunkin kysymykseen kysymyksessd mainitun aineiston perusteella, mikéli aineisto on
mainittu. Joissain tehtdvissd saatat tarvita vastaamiseen myds tietoja, joita ei aineistosta 6ydy.

Jotkut kysymykset sisaltavat laskuja. Kéyta tarvittaessa aineistoista A ja/tai B loytyvid
keskiarvolukuja ja saantisuosituksia laskuissasi. Laskuissa mahdollisesti tarvittavia lisitietoja
loytyy liitteesta 4. Liitteet 3 ja 4 ovat samassa tiedostossa.

Kirjoita vastauksesi sanallisesti vastattaviin tehtéviin selkeésti kayttden oikeakielisia kokonaisia
virkkeitd, ei esimerkiksi luetelmaviivoja tai pelkéstadn listoja. Vastauksesi selkeys ja oikeakielisyys
otetaan huomioon joidenkin tehtivien arvioinnissa (“kieli”).

Laskutehtavissa pyydettdessa merkitse vélivaiheet nakyviin ja pida yksikot mukana laskuissa. Anna
lopullinen vastaus tehtavassd pyydetylld tavalla. Tehtdvien vélivaiheita merkitessd kaytd seuraavia
merkint6ja:



- yhté suuri kuin = (esim. x =)

. yhteenlasku + (esim. x + y)

- vahennyslasku — (esim. x —Y)

- kertolasku * (esim. x *y tai X * (-y))
- jakolasku / (esim. x /)

- potenssilasku, eksponentti ~ (esim. x *y tai X ~(-Y))

All4 kirjoita vaihtoehtoisia vastauksia. Jos Kirjoitat vaihtoehtoisia vastauksia, arvostelussa
huomioidaan vain vastaus, josta saat vahiten pisteita.

Kirjoita vastauksesi suomeksi. Muilla kielilla Kirjoitettuja vastauksia ei huomioida arvostelussa.

Jokaisen vastauksen kohdalla on madritelty vastauksen enimméispituus merkkeind (mukaan lukien
valilyonnit).

Tehtava 17
(osatehtdvat a 04 pistettd, kieli 0-0,5 pistettd/osatehtdva, yhteensa 09 pistettd)

Vastaa aineistojen A ja B perusteella. Kirjoita vastauksesi kokonaisin virkkein. Voit viitata tutkimuksiin
kirjaimilla A ja B.

Tehtava 17a
(osatehtévakohtainen pistemaara 0—4,5 p)

Vertaile aineistossa A ja aineistossa B esitettyja tutkimuksia keskendén. Mitd yhteisia piirteitd 16ydat
artikkeleissa kuvatuista tutkimuksista (tutkimuksen tavoitteet, tutkittavat tuotteet, tutkimuksen toteutus,
menetelmat)? (Max. 2500 merkkia.)

Mallivastaus/arvosteluperusteet:

Molemmissa tutkimuksissa lahtdkohta on folaatinpuutos ja perimméisend tavoitteena tutkia keinoja vaeston
folaatinsaannin lisdédmiseen. Molemmissa tutkimuksissa tavoitteena on tutkia, miten elintarvikkeen
valmistusprosessin eri vaiheet vaikuttavat elintarvikkeen folaattipitoisuuteen. Molemmat tutkimukset
keskittyvat afrikkalaisiin elintarvikkeisiin ja erityisesti viljapohjaisiin, paikallisesti yleisesti kaytettyihin
elintarvikkeisiin (perusruoat, staple foods). Kummassakin tutkimuksessa elintarvikkeiden valmistuksessa
kaytettiin perinteisia valmistusmenetelmid. Folaattipitoisuutta mitattiin sek& raaka-aineista, etta
prosessoiduista tuotteista. Mahdollinen folaatin lisédntyminen valmistuksen aikana perustuu biologisiin
tapahtumiin (bioprosessointi). Molemmissa tutkimuksissa kéytettiin tilastollisia menetelmia tulosten
analysointiin.

Tehtava 17b

Vertaile aineistossa A ja aineistossa B esitettyja tutkimuksia keskendén. Mité eroja loydat artikkeleissa
kuvatuista tutkimuksista (tutkimuksen tavoitteet, tutkittavat tuotteet, tutkimuksen toteutus, menetelmat)? (0—
4,5 pistettd, max. 2500 merkkia.)

Mallivastaus/arvosteluperusteet:



Tutkimusten valilla on paljon eroja. Kiinnostuksen kohteena oleva alue/maa on tutkimuksessa A Egypti ja
tutkimuksessa B Lénsi-Afrikka ja tarkemmin Burkina Faso. Tutkimuksessa A tutkitaan pitaleivan
folaattipitoisuutta, kun tutkimuksessa B elintarvikkeet ovat muodoltaan puuro, friteerattu tuote, hyyteldity
taikina tai myky. Tuotteet eroavat raaka-aineena kdytetyn viljan osalta, joka tutkimuksessa A on vehna ja
tutkimuksessa B helmihirssi, maissi tai durra.

Tutkimuksessa A kadytetyt raaka-aineet hankittiin Ruotsista, kun tutkimuksen B tuotteet olivat peréisin
paikallisilta tuottajilta Burkina Fasosta. Tutkimuksessa A pyrittiin kokeellisesti lisddmaén folaattipitoisuutta,
kun taas tutkimuksessa B selvitettiin, kuinka jo kdytdssa olevat prosessointimenetelmat vaikuttavat
folaattipitoisuuteen. Myds mahdollisesti folaattia tuotteeseen lisddva prosessi eroaa tutkimusten kesken.
Tutkimus A:ssa padasiallinen kiinnostuksen kohde oli, miten vehnén idattdminen ennen jauhamista vaikuttaa
folaattipitoisuuteen. Liséksi tutkimuksessa A selvitettiin taikinan reologisia ominaisuuksia seké idatettya
vehndjauhoa sisaltavan pitaleivan hyvaksyttavyytta kuluttajalle. Tutkimuksessa B tutkittiin fermentoituja
elintarvikkeita, joiden valmistuksen aikana tuotteessa luontaisesti olevat hiivat ja/tai (maitohappo)bakteerit
voivat tuottaa folaattia. Tuotteiden folaattipitoisuuden méé&ritysmenetelmé on erilainen: HPLC (tutkimus A)
tai mikrobiologinen (tutkimus B). Tutkimuksessa B on tutkimuksesta A poiketen tutkittu myds tuotteissa
olevan folaatin biosaatavuutta ja mallinnettu tutkittujen fermentoitujen elintarvikkeiden kéyton vaikutusta
lansiafrikkalaisten pikkulasten folaatinsaantiin.

Tehtava 18
(osatehtdvat 0-3 ja 0-5 pistettd, yhteenséd 08 pistettd)

Tutkimuksessa analysoitiin viljandytteen folaattipitoisuus mikrobiologisella meneteImalld. Analyysissé
mikrotiitterilevyn kuoppiin pipetoidaan tutkittavaa naytettd ja Lactobacillus rhamnosus ATCC7469 -kannan
maitohappobakteeria, joka tarvitsee folaattia kasvutekijandén. Bakteerit lisaantyvat (ja neste sameutuu) sitd
voimakkaammin, mitd enemmé&n ndytteessé on folaattia. Bakteerien kasvu mitataan mittaamalla ndytteen
absorbanssilukema.

Viljandytettd punnittiin 1,150 grammaa mittapulloon, johon lisattiin puskuriliuosta niin, ettd nayteliuoksen
(liuos 1) tilavuus oli 25 ml. Liuosta 1 pipetoitin 1 ml uuteen mittapulloon, johon liséttiin
maitohappobakteeria sisaltavaa liuosta ja tilavuus saddettiin puskuriliuoksella 25 mlksi (liuos 2). Liuosta 2
inkuboitiin 16 tuntia 37 “C:n lampétilassa. Mittauksen standardointi tehtiin malliaineen (standardiaineen) eri
pitoisuuksilla. Standardisuoran maaritysta varten malliaineliuoksia késiteltiin samalla tavalla kuin
nayteliuosta. Analyysia varten malliaineliuoksia tai nayteliuosta pipetoitiin mikrotiitterilevyn kuoppiin
kaikkia sama maara eli 100 ul / kuoppa.

Taulukko 18.1:

Absorbanssi Maara
(pg/kuoppa)

0,063 0
0,148 4 982
0,225 9,963
0,353 19,926
0,444 29,889
0,519 39,852




Kuva 18.1:
Absorbanssi
0,6
0,5
0,4

0,3
y=0,0114x+ 0,0935
0,2
0,1

0

30 40 50
Folaatin maéara (pg/kuoppa)

Tehtéava 18a

Oheisessa taulukossa 18.1 on malliaineliuoksista mitatut absorbanssilukemat, ja standardisuora on esitetty
kuvassa 18.1. Liuoksen 2 absorbanssilukemaksi mitattiin 0,417. Laske standardisuoran yht&lén avulla
liuoksen 2 folaattipitoisuus. Kirjoita nékyviin laskujen kaikki vaiheet ja pida laskuissa yksikét mukana. (0—3
pistettd, max. 2500 merkkid)

Mallivastaus/arvosteluperusteet:

Tehtévassé on kuvattu, miten standardisuora on mitattu malliaineilla (standardiliuoksilla). Nama
mittaustulokset on listattu Taulukossa 18.1. Taulukon tulosten avulla on laskettu standardisuoran yhtald
sijoittamalla absorbanssilukemat y-asteikolle ja maaré (pg/kuoppa) x-akselille. Yhtalon avulla ratkaistaan
absorbanssia 0,417 vastaava maaré (pg/kuoppa) ja lasketaan liuoksen 2 folaattipitoisuus ottaen huomioon
kuoppaan pipetoitu méara (100 pl).

y=0,0114X + 0,0935; y=0,417

y—0,0935 0,417-0,0935
00114 0,0114
eli kuoppalevyn kuopassa oli 28,3772 pg folaattia.

jolloin x = = 28,3772 (”—gp)

kuoppa

28,3772
25202 P9 _g,084 2O
100 ul ul
Kysymyksessa eiole vaadittu tiettyjen yksikdiden kayttod, mutta kaytetyt yksikét tulee olla esillda ja mukana
lopputuloksessa.

Pisteytys: osatehtéva 0-3 p.

e 1 p=yhtdloon sijoitettu y (=abs) ja x ratkaistu oikein

o 0.5pjos y sijoitettu, mutta x laskettu vaarin.

o 0.25pjos y sijoitettu, mutta b (0.0935) puuttuu/hdviaéd kesken laskun.

o Pelkan yhtalon kirjoittamisesta ei ole saanut pisteitd. Pisteita ei saa, jos sijoittaa y:n arvon
virheellisesti x:n paikalle.

o Pisteitd eiole vahennetty, jos yhtalon laskemisessa on kéytetty vaaria yksikoita. Eli tdssa
kohdassa olleen pisteen on voinut saada myo6s vaarilld yksikoilld, koska yksikot arvioitu
erikseen.

o 1 p=liuoksen L2 pitoisuus ratkaistu oikein.
e 1 p=kun yksikdt on huomioitu seka laskussa ett& vastauksessa

o 0.5 p kun yhtilon ratkaisussa mainittu yksikko (pg/kuoppa TAI pg/100 ul). Pelkka pg ei
riité.



o 0.5pkun L2 laskettaessa yksikot ovat mukana.

Tehtava 18b

Mika oli alkuperdisen viljanaytteen folaattipitoisuus? Anna tulos yhden desimaalin tarkkuudella muodossa
”mikrogrammaa folaattia / 100 grammaa”. Kirjoita ndkyviin laskujen kaikki vaiheet ja pidéd laskuissa yksikot
mukana. (0-5 pistettd, max. 2500 merkkid)

Mallivastaus/arvosteluperusteet:

l&] nayke
| 1,1505
v

Aml

Kuoppalevyn nédytekuopassa oli 100p liuosta 2, jonka alkuperdinen tilavuus oli 25ml. Liuos 2 oli valmistettu
pipetoimalla 1ml liuosta 1. Liuos 1 oli valmistettu liuottamalla naytettd 1,150g 25 ml tilavuuteen.

Kuoppalevyn kuopassa olevan liuoksen 2 pitoisuus oli (laskettu osatehtdvassa a):

0,284 P9 — 284 P9
ul ml

Joten liuoksen 2 25:ssa millilitrassa oli folaattia:

284 B9 x 25mi
ml
Tama maaré oli pipetoitu ottamalla 1 millilitra liuosta 1, jonka kokonaistilavuus oli 25 ml:

25 ml
1ml

284 29 x 25mlix
ml

Liuoksen 1 sisaltdma folaatti vastaa ndytteessé (1,150 g) ollutta folaattiméa&raa:

284 P9 5 a5 2 1
ml X T Tl * 1150

Eli yhdistettyné:

pg 25 ml 1 rg 1y
284 == x 2 = 154348 == = 0,1542—=>
8 mlx 5mlx Yy xl,lSOg 54 348 7 0,15 7

Lopuksi huomioidaan tuloksen esittdminen per 100 grammaa kohden.

0,1542 % — 15,4 ug/100g



Pisteytyksesta: osatehtava 0-5 p

e 1 p=Laskussa osoitettu liuoksen 2 oikea tilavuus (25 ml)
e 1 p = Laskussa osoitettu, ettd liuos 2 on laimennettu liuoksesta 1, ja liuoksen 1 pitoisuus on 25 kertaa
vahvempaa
e 1 p = Laskussa osoitettu alkuperéisen naytteen paino 1.150 g
e 1p=Tulos on laskettu 100g kohden.
e 1 p=Laskun tulos on oikein ja se on ilmoitettu yhden desimaalin tarkkuudella
o Véhennetadn 0.25 p, jos tarkkuus (yksi desimaali) on véérin.
o Folaatti sanan kayttod ei ole vaadittu tuloksen esittdmisessa
o Jostulos on véaré, ei tastd kohdasta saa pisteita

Tehtava 19
(osatehtivat 0-2 ja 04 pistettd, yhteensa 0—6 pistettd)

Vastaa aineiston B perusteella.

Tehtava 19a
Akassa ja doncounou ovat maissista valmistettuja puolikiinteita elintarvikkeita. Loydéat aineistosta B eri

valmistajilta kerdtyistd ndytteista analysoituja tuloksia. Laske aineistosta loytdmiesi keskiarvojen perusteella
tuotekohtaiset keskiarvot taulukossa 19.1 pyydetyisté pitoisuuksista ja biosaatavuudesta (taulukon solut A—
J). Merkitse kutakin kirjainta (A—J) vastaava lukuarvo (tulos) sille varattuun vastaustilaan (&4 0,2 p, yhteensé
0-2 pistettd)

Taulukko 19.1:

akassa doncounou
Folaattipitoisuus
raaka-aine (ug / 100 g tp) A B
elintarvike (ug / 100 g tp) C D
elintarvike (ug / 100 g ka) E F
imeytyvan folaatin pitoisuus G H
elintarvikkeessa (ug / 100 g tp)
Elintarvikkeen sisaltaman folaatin
: I J
biosaatavavuus (%)

Mallivastaus:

A=173

B=148

C=25

D =44

E =216 (jos otettu taulukosta 2) tai 21,4 (jos laskettu taulukon 1 luvuista)



F = 16,4 (jos otettu taulukosta 2) tai 16,5 (jos laskettu taulukon 1 luvuista)
G=07
H=27
1 =264
J=622

Oikeasta vastauksesta a 0,2 p. Tulos voi olla annettu myos eri tarkkuudella, mutta pyoristyksen tulee
talloinkin olla tehty oikein. Mikéli luku on muuten oikein, mutta se on vaarin pyoristetty, saa vastauksesta
0.1p per kohta.

Tehtava 19b

Miten ja miksi tehtdvan 19a eri kohdissa laskemasi akassan ja doncounoun tulokset eroavat toisistaan?
Kirjoita vastauksesi kokonaisin virkkein. (0—4 pistettd, max. 2500 merkkid)

Mallivastaus/arvosteluperusteet:

Akassan maissiraaka-aineen folaattipitoisuus (A) on hieman suurempi kuin doncounoun maissiraaka-aineen
(B) (0,25 p). Kyseinen ero raaka-aineiden folaattipitoisuuksissa johtuu todennakdisesti lajike-eroista (0,25 p),
erilaisista kasvuolosuhteista (0,25 p) tai erilaisista varastointiolosuhteista (0,25 p). Kun edellimainituista
maissiraaka-aineista on valmistettu elintarvike, folaattipitoisuus on suurempi doncounoussa (D) kuin
akassassa (C) (0,25 p). Téhéan syyné on se, ettd doncounoun Kkuiva-ainepitoisuus on suurempi kuin akassan
(0,25 p), mink& vuoksi tuotteessa on suurempi maissipitoisuus ja siten my6s maissiraaka-aineesta
elintarvikkeeseen tulevan folaatin maéré on suurempi (0,25 p). Akassan valmistuksessa jyvat myds kuoritaan
ja alkio poistetaan, ja tdma prosessointivaine johtaa huomattaviin folaattihavioinin (0,25 p). Kun puolestaan
verrataan akassan ja doncounoun folaattipitoisuuksia per kuiva-aine (E ja F), ei tuotteen kosteuspitoisuus
vaikuta tuloksiin. Naissa tuloksissa doncounoun folaattipitoisuus onkin pienempi kuin akassan (0,25 p).
Doncounoun valmistuksessa kaytetaan pidempié liotusaikoja, mika voi johtaa siihen, etta folaattipitoisuus
pienenee liotuksen aikana enemmaén kuin akassan valmistuksessa (0,25 p).

Doncounoussa on enemmén imeytyvéaa folaattia (0,25 p) ja timéan myo6tad myods suurempi biosaatavuus (0,25
p) kuin akassassa. Imeytyvan folaatin maaraan elintarvikkeessa vaikuttaa ensinnakin syddyssa tuotteessa
oleva folaattipitoisuus (0,25 p) (t&ssa siis vaikuttaa nimenomaan lopputuotteen folaattipitoisuus tuorepainoa
kohti), mik& oli suurempi doncounoussa. Folaatin imeytyvyyteen vaikuttavat myos elintarvikkeen rakenne
sekd mahdolliset inhibiittorit (0,25 p). Elintarvikkeen tiiviimpi rakenne ja partikkelit ovat voineet suojata
folaattia vatsalaukun happamassa pH:ssa ja tdaman my6té doncounoussa folaatti on voinut sdilyd paremmin
kuin akassassa (0,25 p). Akassan rakenne on Idyhempi, joten rakenteen tarkkelys hydrolysoituu nopeammin
johtaen siihen, etté folaatti on alttiimpi vatsalaukun olosuhteille (0,25 p).

Tehtava 20
(osatehtévat a 03 pistettd, kieli 0-0,5 pistettd/osatehtévé, yhteensd 07 pistettd)

Vastaa aineiston B perusteella. Kirjoita vastauksesi kokonaisin virkkein.

Massa ja ben-kida ovat molemmat hirssista valmistettuja fermentoituja elintarvikkeita, mutta ne ovat
tuotteina hyvin erilaisia. Vastaa molempiin alakonhtiin.



Tehtava 20a
Vertaile massan ja ben-kidan valmistusprosesseja. (0—3,5 pistettd, max. 2500 merkki&)

Mallivastaus/arvosteluperusteet:

Massan ja Ben-Kidan valmistuksessa on yhtélaisyyksia ja eroavaisuuksia. Molempien tuotteiden valmistus
alkaa hirssijyvien puhdistuksella ja jyvien lajittelulla (0,25).

Ben-Kidan valmistuksessa jyvia liotetaan (10-24h), Massan valmistuksessa liotusta ei tehda (0,25).
Molempien valmistuksessa jyvat huuhdellaan ja valutetaan (0,25).

Massan valmistuksessa jyvid valutetaan pidempi aika, jonka jalkeen massan jyvat vield kuivataan
auringossa 2-3h (0,25). Ben-kidassa jyvat jaavat mariksi. (YHT 1).

Ben-Kidan jyvat mark&jauhetaan ja Massan jyvat kuivajauhetaan. (0,25).

Kuivajauhettu Massa siivildidééan, sekoitetaan veden kanssa ja lopuksi vaivataan (0,25 kun kaikki kolme
mainittu). Mérkéjauhettu Ben-kida se koitetaan veden kanssa, jonka jalkeen se suodatetaan ja siihen
lisataan viela vetta (0,25 kun kaikki kolme mainittu).

Ben-Kida ja4 maréksi puuromaiseksi siivildidyksi taikinaksi, kun taas Massa on kiintedmpad ja vaivattua
taikinaa (0,25). (YHT 1).

Massa asettuu ja fe rmentoituu spontaanisti 3-7 h kun Ben-Kidan annetaan fe rme ntoitua pide mmin, 10-
24h (0,25). Fermentoinnin jalkeen Massaan lisataan sokeri, nokareet uppopaistetaan 3-5min (0,25) kun taas
Ben-Kida keitetdan 10-15min (0,25). Ben-Kidaan lisdtdan lopuksi hirssijauhomykyja, jotta rakennetta
saadaan rakeisemmaksi ja puuromaise mmaksi (0,25). (YHT 1).

Tehtava 20b
Mitka kohdat prosesseissa vaikuttavat lopputuotteen ominaisuuksiin ja miten? (0-3,5 pistettd, max. 2500
merkkid)

Mallivastaus/arvosteluperusteet:

Prosessin eri tekijat voivat vaikuttaa lopputuotteen kuiva-aine pitoisuuteen (0,25), rasvapitoisuuteen
(0,25), rakenteeseen (0,25) ja folaatin havikkiin (0,25) ja folaatin kéyte ttavyyteen (0,25). (YHT 1,25).

Valmistusaika ja valmistaja (0,25) voivat vaikuttaa folaatin havikkiin, ndin tapahtui erityisesti Massalla,
jolla folaatin havikki oli suurempaa kuin Ben-Kidalla. Kypsennysmuoto (0,25) vaikuttaa lopputuotteen
rasvapitoisuuteen. Massan rasvapitoisuus oli korkeampi uppopaiston takia, kun 6ljy imeytyi tuotteeseen.
Pidempi fermentointiaika (0,25) kasvattaa mahdollisesti folaatin pitoisuutta. Monet prosessin tekijat
vaikuttavat lopputuotteen folaattipitoisuuteen vahentévasti, muun muassa siivildinti, liotusaika, huuhtelu,
valutus, markajauhatus mainitaan Ben-Kidan yhteydessa, my6s aurinkokuivaus / kuivaus voi vaikuttaa
folaatin havikkiin. (0,5p - mainittu 2 eri folaattia vahentévéé tekijad = 0,25/kohta). (YHT 1,25).

Pelkk& maininta, ettd prosessin eri vaiheet vaikuttavat lopputuotteen ominaisuuksiin (0,25)

Rakenteeltaan Massa on vilipalaksi sopiva pureskeltava streetfood-tyyppinen ruoka ja Ben-Kida puuroa
muistuttava, usein lapsille tdydent&dvéna ravintona tarkoitettu ruoka (0,25). Massalla kiinted rakenne suojaa
folaattia ruoansulatusjarjestelmassa ja vaikuttaa siten positiivisesti folaatin kaytettavyyteen (0,25).
(YHT05).



