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Ruokasuola

Ruokasuolaa saadaan kiinteistd maaperan suolakerrostu-
é.a|na mista tai haihduttamalla merivedestd. Maaperisti ldhtoisin
t s oleva suola puhdistetaan ja kiteytetddn suolaliuoksista. Va-
)Ey:; kuumikeittomenetelmailld eli tyhjiossa keittden saadaan ke-
mbo- miallisesti puhdasta, ldhes sataprosenttista natriumkloridia,
sta ta- jonka kidekokoa voidaan saataa.
vén ja Suola kiteytetddn hienokiteiseksi, karkeakiteiseksi tai ra-
setta- kenteeltaan kevyeksi ja kuohkeaksi. Hienokiteiseen poyta-
1S 8- suolaan lisdtddn paakkuuntumisenestoainetta. Vakuumisuo-
sta. la voidaan myds jodioida (kaliumjodidi, KJ).
suola Merisuola haihdutetaan luonnon altaista eika sita puhdiste-
fic- ta. Siksi se voi sisdltdd natriumkloridin lisaksi jopa 5 % muita
l}ine_n aineita, esimerkiksi meriveden sisaltimii muita kivenniisai-
Esaeri; neita, kotiloista periisin olevia ja ilmasta haihdutusprosessin
3 Tes- aikana suolaan siirtyneité aineita.
itaan Suola kiteytyy asteittain, ja siksi merisuolan kidekoko ja
juon- -muoto vaihtelevat hienojakoisista hiutaleista karkeisiin, suu-
t0ssd riin Kiteisiin. Suuria kiteitd myos jauhetaan poytakayttoon.
suola” Merisuola sisiltdd pienen maarin merivedestd peraisin olevaa
astiaa jodia. Merisuolan joskus hyvinkin tumma, harmahtava tai pu-
u k_f:"' nertava varisivy johtuu haihdutusaltaiden maaperisti tai le-
Qi vistd irronneista aineista.
Suolavalmisteisiin voidaan lisatéd jauhettua laavaa, savea tai
korallia, jotka antavat oman virisdvynsd. Suolaa maustetaan
liséksi erilaisilla makua antavilla aineilla, kuten mausteilla ja
muilla kasvikunnan tuotteilla.
Mineraalisuolavalmisteissa osa natriumista on korvattu ka- 100 grammaa mineraalisuo-
” liumilla ja magnesiumilla. Natriumin méara vaihtelee noin 30 laa on tilavuudelta.an 90'“"
prosentista 60 prosenttiin. Mineraalisuolavalmisteiden sovel- kfm Riaie | Painomazrd
oanval- tuvuutta ruoanvalmistukseen rajoittaa lisdttyjen kivennaisai- hlen.okltelsta L misuolaa
. . e e L . on tilavuudeltaan 70 ml.
seen ja neiden, erityisesti kaliumin aiheuttama karvas sivumaku.
loridis-
n maa- K,
Suola ruoanvalmistuksessa
vin ve-
3 g suo- Suola on keskeinen ruoan makutekija. Suolaisuuden lisdksi
uolassa ruokasuola vaikuttaa myds ruoan muuhun makuun ja suu-
ita. Ne tuntumaan. Tdysin suolaton ruoka saatetaan aistia "tyhjin |
tuksen makuiseksi”. Suolatonta leipdd on kuvattu "pahvin makuisek-
si". Vaikutukset ovat kuitenkin elintarvikekohtaisia.
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Ravitsemusvditteet: vahdsuolainen ja vahanatriuminen

= Viite, jonka mukaan elintarvi-
ke sisdltaa vahan natriumia/suo-
laa, voidaan esittaa, mikali tuote
sisaltaa natriumia enintaan 0,12
g/100 g tai 0,12 g/100 ml tai vas-
taavan maaran suolaa (0,3 g/100
g). Maarays ei koske tiettyja luon-
taisia kivenndisvesid.

® Vaite, jonka mukaan elintar-
vike sisaltaa erittain vahan nat-
riumia/suolaa, voidaan esittag,
mikali tuote sisaltdad natriumia
enintaan 0,04 g/100 g tai 0,04
g/100 ml tai vastaavan maaran
suolaa (0,1 g suolaa/100 g).

Ruokasuola

® Vaite, jonka mukaan elintarvi-
ke ei sisalla natriumia eika suo-
laa, voidaan esittaa, mikali tuo-
te sisdltaa natriumia enintdan
0,005 g/100 g tai vastaavan maa-
rén suolaa.

IImaisuja suolaa vahennetty ja voimakassuolainen voi kéyttaa tiettyjen elintarvikkeiden

suolapitoisuudesta seuraavasti:

Elintarvike

Makkarat, lihavalmisteet
Leivat

Nakkileivat ja hapankorput
Juustot

Aamiaismurot ja -hiutaleet
Valmisruoat

Keitot, liemet

Suolaa vahennetty,
suolapitoisuus enintaan

1,4 %
0,7 %
1.2%
1.0 %
1,2 %
0,8 %
0,7 %

la suola denaturoi ruoan proteiineja. Mineraalisuolan kiyttoa
sdilonndssa rajoittaa sen karvas maku, joka korostuu suurissa

pitoisuuksissa.

Suolaus sopii ainoana séilontdkeinona harvoille tuotteil-

le, silla monet mikrobit kestdvit korkeitakin suolapitoisuuk-

sia. Suolaamisen ohella kiytetddn muita séilyvyytta paranta-
via menetelmid, kuten pH:n alentamista, jadhdyttdmista, kui-

vaamista tai sdilontdaineita. Suolaisen ruoan jaatymispiste on

alempi suolaamattomaan verrattuna, mika on otettava huo-
mioon suolaisia ruokia pakastettaessa.

Suola nopeuttaa rasvaisen kalan pilaantumista edistamal-
ld rasvojen hapettumista, ja esimerkiksi graavikalan rasvat el-
taantuvat muutamassa paivassa.

Voimakassuolainen/lisatty pal-
jon suolaa, suolapitoisuus yli

1,7 %
1.2%
1,6 %
1,3 %
1,6 %
1.1%
0,9 %

Hopeiset astiat ja ruokailuva-
lineet tummuvat, jos ne altis-
tuvat pitkaan suolan vaiku-
tukselle. Suolan kloridi reagoi
hopean kanssa muodostaen
tummaa hopeakloridia.
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