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JOHDANTO

Tédmd ruoka- ja varhaisperunan ulkoisen laadun ja keittolaadun
mddritysopas on osa Kristiinankaupungissa kdynnistettyd peruna-
alan osaamiskeskushanketta, ja se on syntynyt yhteistydssd Peru-
nantutkimuslaitoksen kanssa.

Ulkoisen laadun mddritysohjeet perustuvat Yhdistyneiden kan-
sakuntien Euroopan talouskomission (YK/ECE) (=UNECE) pilaan-
tumisalttiiden tuotteiden laatuvaatimusten asettamista ja laadun
kehittdmistd kdsitteleviin tyéryhmdn sopimiin ruoka- ja varhais-
perunan kaupan pitdmistd koskeviin laatuvaatimuksiin vuodelta
2011 (FFV-52).

Ndiden vaatimusten tarkoituksena on mddritelld kauppakunnos-
tettujen ja pakattujen varhais- ja ruokaperunoiden laatu vientival-
vontavaiheessa, mutta niitd voidaan soveltaa myds mddrittémdcdn
kaiken kaupan olevan ruoka- ja varhaisperunan minimilaatua. UNE-
CE-standardi korvasi 1.7.2012 kotimaisen ruokaperuna-asetuksen
(690/2006), jonka mukaan kaupan ruoka- ja varhaisperunan laatu
oli sithen asti mddiritetty.

OECD on julkaissut UNECE-laatustandardin mukaisen laadun-
mddrityksen suorittamista tukevan kuvitetun oppaan, joka sisdltdd
Jjoitakin tarkennuksia, joita ei mainita UNECE-standardissa. Tédssd
laadunmdidiritysohjeessa nekin otetaan huomioon.

UNECE-standardi mddrittelee vain kaupan olevan ruokaperunan
laadun minimivaatimukset. Se ei luonnollisestikaan estd ostajaa ja
myyjdd sopimaan keskendicin sitd tiukemmista laatuvaatimuksista.

Téissd oppaassa kuvatulla yksinkertaisella perunan keittolaadun
testilld tavoitellaan tapaa, jolla ruokaperunaerd voidaan luokitella
mahdollisimman helposti, mutta samalla riittdvdn luotettavasti,
johonkin ns. vdrikoodijdirjestelmdn mukaisista kolmesta keitetyn
perunan rakennetta kuvaavasta luokasta: kiinted (vihred vdiri),
sopivan jauhoinen (keltainen vdri) tai jauhoinen (punainen vdri).
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UNECE-LAATUSTANDARDIN MUKAISET LAATUKRITEERIT

UNECE-laatustandardi maarittelee elintarvikekelpoisen ruokaperunan vahimmaisvaati-
mukset. Perunalla taytyy sen mukaan olla lajikkeelle tyypillinen ulkondkg, ja sen on oltava
eheds, tervettd, kiinteda ja lahes puhdasta ja kuivaa, eika siina saa olla vierasta makua
tai hajua. Lisaksi ruokaperunalla pitaa olla koko mukulan kattava normaalisti kehittynyt
ja kiinnittynyt kuori, eika siind saa olla ulkoisia tai sisaisid laatuvikoja, jotka heikentavat
oleellisesti sen laatua.

Perunan eheys tarkoittaa, etta siita ei saa olla poistunut osia mekaanisessa kasittelyssa
tai eldinten puremana. OECD-tulkintaohjeen mukaan mukula ei ole ehe3, jos tallaisten
vioitusten poistaminen suoralla leikkauksella vie mukulan painosta yli 10 prosenttia.

Perunan terveyden vaatimus tarkoittaa, ettd mukula, joka on edes vahaisessa maarin
jonkin taudin madattama, on aina viallinen. OECD:n tulkintaohje mainitsee sellaisiksi
taudeiksi markamadan, Boeremia- ja Fusarium-sienten aiheuttamat kuivamadat (kuop-
palaho ja kurttulaho), mukularuton, Alternaria-sienten aiheuttaman madan jatumman
rengasmaddn, mutta muutkin vastaavanlaiset perunaa madattavat taudit aiheuttavat
samalla tavoin mukulan hylkayksen.

Muita UNECE-laatustandardin mainitsemia sisdiisiéi tai ulkoisia laatuvikoja, jotka

aiheuttavat mukulan hylkéiémisen, ovat:

e Kuumuuden aiheuttama ruskolaikku.

e Sellainen halkeama (my0s kasvuhalkeama), viiltohaava, tuholaisvioitus, kolhu tai
lajikkeelle epatyypillinen pinnan karheus, jonka syvyys on yli4 mm.

e Kuoren alainen harmaa, sininen tai musta laikku (mustelma), jonka syvyys on
yli 5 mm.

e Vihertymd, joka kattaa yli 1/8 mukulan pintaa tai joka ei poistu normaalilla kuorin-
nalla.

e Kyhmyiset tai muuten pahoin epamuotoiset ja vaikeasti kuorittavat mukulat seka
perunaseitin aiheuttama epamuotoisuus (OECD-tulkintaohje).

e Ruskolaikut, onttous, mustasydamisyys ja muut maltoviat sekd OECD-tulkintaohjeen
mukaan myds mallon lasimaisuus ja maltokaari- ja rattleviruksen aiheuttamat
maltoviat.

e Syvarupi tai kuorirokko, jonka syvyys on yli 2 mm.

e Pintarupi, joka kattaa yli 25 % mukulan pinnasta.

e  Paleltumat.

e Yli3 mm:n pituiset idut.

Varhaisperunan laatu mdidritetcéicin péiciasiassa samoin kriteerein kuin ruokaperunan,
seuraavin poikkeuksin:

e Kuoren ei tarvitse olla koko mukulan pinnan kattava.

¢ ltuja ei sallita lainkaan.

e 5 mm:n sdaantéd mustelmille ja 2 mm:n sdantda ruvelle ei sovelleta.
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Sallitut poikkeamat:

¢ Ruokaperunaerdssa saa olla edellda mainituin kriteerein kuivan tai maran ma-
dan saastuttamia mukuloita korkeintaan 1 % ja viallisia mukuloita yhteensa
korkeintaan 6 %.

e Varhaisperunaerdssa vastaavat lukemat ovat 1 ja 4 %.

Lisciksi:
e Minimiseulakoko soikeille perunoille on 30 mm, pyéreille 35 mm (varhaispe-
runa 28 mm).

e Maksimiseulakoko soikeille perunoille on 75 mm, pyoreille 80 mm.

¢ Ylarajan ylittavia mukuloita saa markkinoida, jos eran perunoiden kokoero ei
ylitd 30 mm ja erd on selvasti nimetty.

e 18-35 mm:n kokoisia perunoita voi markkinoida koon ilmoittavalla nimikkeella

(esim. Pikkuperunaa).

Korkeintaan 5 kg:n pakkauksissa mukuloiden kokoero ei saa olla yli 30 mm.

lImoitetusta lajitteluvalistd poikkeavia saa olla korkeintaan 10 %.

Poikkeavaa lajiketta saa olla korkeintaan 2 %.

Epdpuhtauksia saa olla enintdan 2 % (varhaisperuna enintdan 1 %).

Perunapakkauksessa vaadittavat tunnistus- ja tuotemerkinnéit:

e Erdtunniste, joka on sama kuin eraa seuraavissa dokumenteissa.

e Tunnistusmerkinnat (pakkaajan ja/tai lahettdjan/rahtaajan nimi ja fyysinen

osoite).

Tuotteen nimi (varhaisperunaa, ruokaperunoita tms.).

Lajikkeen nimi.

Tuotteen alkupera (maa ja tuotantoalue tai paikannimi).

Kaupalliset tiedot (kuten koko, ilmoitettu minimikokona tai vahimmais- ja

enimmaiskokoina).

e Vapaavalintaiset lisamerkinnat (esimerkiksi mallon ja kuoren vari, mukulan
muoto ja keittolaatu).

Varhais- ja ruokaperunoiden kaupan pitamista ja kauppalaadun valvontaa koskevat
laatuvaatimukset FFV-52: www.unece.org/fileadmin/DAM/trade/agr/standard/
fresh/FFV-Std/Finnish/Potatoes.pdf

OECD-tulkintaohje: www.keepeek.com/Digital-Asset-Management/oecd/

agriculture-and-food/early-and-ware-potatoes_9789264068391-en-fr#.
WPmjhKISflU#page
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ULKOISEN LAADUN MAARITYS UNECE-STANDARDIN MUKAAN

Luettelo suomalaisen ruoka- ja varhaisperunan tavallisimmista laatuvioista:

Vioitus UNECE hylkayskriteeri

Moéirkéméitd Aina viallinen

Perunarutto Aina viallinen

Kuivamddcit Aina viallinen

Rengasmdtd Aina viallinen

Sydédnmaitd Aina viallinen

Punamqitd Aina viallinen
Edelléi mainittujen vikojen enimmdismdiciréi 1 %

Maltokaarivirus Aina viallinen

Sepdin toukan vioitus >4 mm syva

Etanavioitus >4 mm syva

Rupisuus >25 % mukulan pinnasta tai >2 mm syvd (ei sovelleta
varhaisperunaan)

Vihertymd >1/8 mukulan pinnasta tai ei poistu normaalilla kuorin-
nalla

Kolhu >4 mm syvd

Mustelma >5 mm syvd (ei sovelleta varhaisperunaan)

Kasvuhalkeama >4 mm syvd

Epémuotoisuus Vakava tai heikentdd kuorittavuutta

Onttous Aina viallinen

Maltovika Aina viallinen

Mustasyddmisyys Aina viallinen

Paleltuma Aina viallinen

Itdneet >3 mm:n itu (ei sallita varhaisperunassa)

Harmaabhilse Ei vika

Seittirupi Ei vika
Viallisten perunoiden osuus enintdéin 6 % (varhaispe-
runalla enintéiéin 4 %) painosta.
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PERUNAN VIAT
MARKAMATA

Tyvimataa kasvustossa (taustakuva) ja markamataa perunassa aihe-
uttavat Pectobacterium- ja Dickeya-sukujen bakteerit. Ne paasevat
mukulan sisdan joko maavarsien kautta mukulan napapaahan (vasen
alakuva, oikeanpuoleinen mukula) tai marassa maassa auenneiden
korkkihuokosten tai nostossa ja lajittelussa syntyvien kolhujen (va-
sen alakuva, vasen mukula) kautta. Maavarsien tai korkkihuokosten
kautta mukulaan tunkeutuvat bakteerit voivat madattaa sen jo pel-
lossa. Varastossa markamata voi levita madantyneesta mukulasta
naapurimukuloihin ja madattaa nekin. Markamatdinen peruna on
helppo tunnistaa madantyneen kostean visvaisen mallon ja pahan
hajun perusteella (oikea alakuva).

Markamatabakteerien vioittama peruna on aina viallinen.
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PERUNARUTTO

Sade saattaa huuhtoa perunaruton (Phytophthora infestans) itioita
lehtilaikuista (vasen kuva) jo pellossa maahan perunoiden pinnalle,
ja ruton madattamia mukuloita voi I6ytya silloin jo perunapenkis-
ta. Mukulat saavat kuitenkin itiotartukkeen pintaansa usein vasta
noston yhteydessa, kun ne joutuvat kosketuksiin tautisen varsiston
kanssa, ja mukularutto kehittyy vasta varastossa.

Ruttoisia mukuloita on usein melko vaikea havaita perunan lajitte-
lussa, varsinkin pesemattomista perunoista. Vioittunut kohta nakyy
pestyn mukulan pinnassa tummempana kohtana. Ruosteenruskea
vioitus alkaa aina mukulan pinnasta kasin ja etenee keskustaa kohti.
Sairaan ja terveen mallon raja ei ole selva.

Perunaruton vioittama mukula on aina laadultaan viallinen.
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KuIvAMADAT (KUOPPALAHO JA KURTTULAHO)

Kuivamataa eli kuoppalahoa ja kurttulahoa aiheuttavat Boeremia-
(aikaisemmin Phoma) ja Fusarium-sienet ovat pdaasiassa haavaloi-
sia, jotka padsevat perunan maltoon yleensa vain kolhujen kautta.
Jos Boeremia-sienen itidtartuketta on paljon, se pystyy kuitenkin
infektoimaan mukulaa myos korkkihuokosten ja silmapisteiden
kautta (ison kuvan vasen mukula). Kuoppalahon vioittama malto on
aluksi vaaleanruskeaa (oikea mukula), mutta mustuu myéhemmin
hapen vaikutuksesta ja repeytyy onkaloksi (keskimukula).

Kurttulahoisessa (oikea kuva) mukulassa vioituksen pintaan muodos-
tuu myohemmassa vaiheessa tartuntakohtaa ymparaoivia kurttuja.
Mukulan pinnassa on usein valkoista tai punertavaa sienirihmastoa.
My®ds kurttulaho voi myohemmin onteloittaa mukulan. Kaytannossa
naita kahta tautia on usein mahdoton erottaa toisistaan silmavarai-
sesti.

Kuoppa- tai kurttulahon vioittama mukula on aina laadultaan vial-
linen.
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RENGASMATA

Rengasmataa loytyy suomalaisesta perunasta nykyaan onneksi hyvin
harvoin. Suomessa esiintyva rengasmata on vaaleaarengasmataa
(Corynebacterium sepedonicum). Sita ei tule sotkea johtojanneren-
kaan varjaytymiseen, joka voi johtua huonoista kasvuolosuhteista,
Verticillium-sienten aiheuttamasta naivetystaudista tai Reglone-var-
sistonhavitteen aiheuttamasta vioituksesta (ns. napakuoppakuolio).

Perunan tunnistaa helposti rengasmataiseksi halkaistusta mukulasta.
Rengasmatdisen mukulan johtojannerenkaasta pursuaa mukulaa
reunoilta puristettaessa bakteereja ja madantynytta solukkoa.
Myodhemmin koko mukulan sisus voi madantya, ja bakteerimassa
saastuttaa tehokkaasti koneet, laitteet ja varastotilat.

Muualla yleista ns. tummaarengasmataa (Ralstonia solanacearum)
ei ole vield 16ytynyt Suomesta. Molemmat rengasmadat kuuluvat
vaarallisiin kasvitauteihin, joiden [6ytymisesta taytyy tehda aina
ilmoitus suoraan EVIRA:lle tai alueen ELY-keskuksen tarkastajalle.

Rengasmatainen mukula on aina laadultaan viallinen.
11
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SYDANMATA

Sydanmataa aiheuttavat maalevintdiset Pythium-lajit, jotka ovat tak-
sonomisesti lahelld perunaruton aiheuttajaa. Mukula saa tartunnan
useimmiten vasta noston yhteydessa syntyvien kolhujen kautta, mut-
ta mahdollisesti joskus myds jo maassa esimerkiksi kasvuhalkeamien
tai mukulan napapaan kautta.

Sydanmatdisen mukulan keskusta on aluksi savunharmaa, sienimai-
sen huokoinen ja kostea, ja siina voi olla aukkoja. Vioittunutta osaa
erottaa mukulan reunaosien terveesta solukosta selva musta kerros.
Mydhemmin vioittunut solukko kuolee kokonaan, ja mukulan kes-
kus tayttyy solunesteesta, joka valuu ulos mukulaa puserrettaessa.
Lopulta kaikki neste valuu mukulasta ulos ja se onttoutuu. Vioitus
paljastuu useimmiten vain halkaistusta mukulasta. Perunan pesussa
sydanmatdinen onttoutunut mukula kelluu ja se voidaan silla perus-
teella poistaa.

Sydanmatainen mukula on aina viallinen.
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PuNAMATA

Perunaruton lahisukulainen, maalevintdinen punamata (Phytopht-
hora erythroseptica) vioittaa perunaa erityisesti vanhoissa peruna-
maissa sinne edellisten perunasatojen jaljilta jadneiden munaitioi-
den avulla. Peruna saa tartunnan herkimmin marissa olosuhteissa,
esimerkiksi liilka sadetettaessa, sadetusputkiston vuotokohdassa ja
pellon marissa notkopaikoissa.

Punamata etenee mukulaan yleensa sen napapaan kautta, mutta
myds perunan silmapisteiden tai pinnan halkeamien lapi. Sairasta
ja tervettd solukkoa erottaa usein perunan kuoren lapi nakyva selva
tumma raja. Sairas solukko on aluksi kermamaisen harmaata ja ku-
mimaista, ja perunan kuori irtoaa helposti vioittuneen solukon paal-
ta. Vioittunut harmaan kermanvarinen solukko muuttuu perunan
halkaisemisen jalkeen hapen vaikutuksesta alle puolessa tunnissa
lohenpunaiseksi ja mydohemmin mustuu.

Punamatdinen peruna on laadultaan viallinen.
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MALTOKAARIVIRUS

Maltokaarivirus kuuluu niihin virustauteihin, jotka aiheuttavat myos
mukulavioitusta. Lieva vioitus saattaa muistuttaa epamaaraista
maltovikaa, mutta usein se muodostaa solukkoon tunnusomaisia
kaaria tai renkaita, jotka voivat kuultaa myds perunan pinnan lapi.

Tauti tartuttaa perunaa maasta kasin, ja sen kantaja on kuorirokon
(Spongospora subterranea) kestoitio, joka saattaa sdilya maassa yli
vuosikymmenen. Maltokaariviruksen tapaisia mukulaoireita aiheut-
taa myos jo Etelda-Ruotsissa yleinen ankeroislevintdinen rattlevirus.
Meilla se on kuitenkin harvinainen, koska sita levittavat maa-anke-
roiset eivat viihdy pohjoisissa oloissamme. Kolmas samantyyppisia
tautioireita aiheuttava virus on perunan Y-viruksen NTN-rotu. Se
aiheuttaa perunan pintaan maltokaariviruksen tapaisia renkaita,
jotka eivat kuitenkaan yleensa ulotu pintasolukkoa syvemmialle.

Maltokaariviruksen vioittama mukula on aina laadultaan viallinen.
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SEPAN TOUKAN VIOITUS JA DRY CORE

Seppakuoriaisten (Agriotes sp.) toukat syovat perunaan koloja ja
reikia (ylakuva). Sepat ovat heinikossa lisaantyvia kovakuoriaisia, ja
niiden toukat vioittavat perunoita parin vuoden ajan, kun perunaa
viljelldan vanhan nurmen jalkeen. Toukan vioittamia perunoita voi
|oytya myds ojanpientareen vieressa sijaitsevista perunapenkeista.

Myos perunaseitti (Rhizoctonia solani) voi aiheuttaa sepan toukkien
vioitusta muistuttavia matalahkoja koloja, ns. dry corea (alakuvat).
Tallaista vioitusta syntyy silloin, kun seitti tartuttaa perunaa pinnan
korkkihuokosten kautta. Sepan toukkien aiheuttamaa vioitusta ja
perunaseitin dry core -vioitusta on usein lahes mahdotonta erottaa
toisistaan.

Peruna on viallinen, jos sepan toukan kaytava tai dry core ulottuu
yli 4 mm:n syvyyteen.
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ETANAVIOITUS

Etanat voivat aiheuttaa satunnaisesti pahojakin vaurioita perunasa-
dolle. Koska ne viihtyvat sepan toukkien tavoin heinikoissa, vaurioita
esiintyy herkimmin silloin, jos perunaa viljelldan vanhan nurmen
jalkeen. Etanat myos hyddyntavat sepan toukkien tekemia reikia
padstakseen perunaan ja laajentavat niita isoiksi onkaloiksi.

Etanat viihtyvat parhaiten kosteissa olosuhteissa ja suhteellisen
jaykilla, hiesuilla ja savisilla mailla. Ne vioittavat perunaa yleensa
vasta loppukesastd, joten sateinen loppukesa tai myohadinen sadetus
saattavat lisata riskia. Etanoita esiintyy pellossa laikuittain, ja niiden
esiintymisrunsaus eri vuosina vaihtelee suuresti. Ne pitavat sepan
toukkien tavoin joistakin lajikkeista toisia enemman.

Etanan vioittama peruna on viallinen, jos vioitus ulottuu yli4 mm:n
syvyyteen.
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Rurisuus

Streptomyces-bakteerien aiheuttaman tavallisen perunaruven
(ylakuva) ja verkkoruven (alavasen) lisdksi rupimaista vioitusta on
verkkorupea muistuttava perunaseitin (Rhizoctonia solani) aihe-
uttama kuoriroso (alhaalla keskelld) ja Spongosopora subterranea
-sienen aiheuttama kuorirokko (alaoikea). Kuorirosoinen kohta on
usein myos hieman kuopalla aiheuttaen mukulan epamuotoisuutta.
Kuorirokko muodostaa aluksi perunan pinnasta koholla olevia syylia,
jotka muuttuvat avauduttuaan kuopiksi, jolloin kuorirokon vioitusta
on mahdotonta erottaa tavallisesta perunaruvesta.

Peruna on viallinen, jos rupi kattaa yli 25 % mukulan pinnasta tai
ulottuu yli 2 mm:n syvyyteen. Ruven peittaman alueen kokoa voi

arvioida niin, etta siirtaa mielessaan mukulan kaiken ruven perunan
toiselle puoliskolle ja arvioi, tayttyyko siita yli puolet.
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VIHERTYMA

Peruna vihertyy, kun se joutuu valolle alttiiksi pellossa, varastossa,
kaupassa tai kotona. Lieva vihertyma (oikea kuva) muodostuu useim-
miten jossakin vaiheessa perunan noston jalkeen. Terdva ja syva
vihertyma (vasen kuva) syntyy yleensa kasvukauden aikana pellossa.

Vihertyminen sindnsa on harmitonta. Se on kuitenkin samalla merkki
siitd, ettd mukulan glykoalkaloidipitoisuus on valon vaikutuksesta
kohonnut. Perunan yleisimmat glykoalkaloidit ovat solaniini ja ka-
koniini. Glykoalkaloidit ovat terveydelle haitallisia, aiheuttaen kui-
tenkin useimmiten vain lievia vatsanvaanteita. Isoina pitoisuuksina
ne voivat aiheuttaa jopa aistiharhoja ja hermovaurioita. Sen vuoksi
vihertyneita perunoita, joissa siis voi olla samalla kohonnut glyko-
alkaloidipitoisuus, ei ole suotavaa syoda.

Peruna on viallinen, jos lieva vihertyma kattaa yli 1/8 mukulan pin-
nasta (oikea kuva) tai vihertyma ei lahde pois normaalilla kuorinnalla
(vasen kuva).
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KoLHu

Peruna kolhiintuu seka nostossa etta lajittelussa monella eri tavoin.
Halkeamia ja ruhjeita (ylavasen) syntyy pdaasiassa silloin, kun pe-
runa putoaa korkealta, esimerkiksi tyhjan perunalaatikon pohjalle.
Vaikeasti havaittavia iskemia, ns. pikkukolhuja (ylaoikea), peruna
saa ennen kaikkea nostokoneen seulamatolla ja lajittelijan kokola-
jitteluyksikossa. Peruna kuoriutuu (alavasen), kun sita kasitellaan
heikkokuorisena. Vioittuneen kohdan suojaksi muodostuu kuitenkin
nopeasti kuorta korvaavaa korkkisolukkoa.

Varastossa kosteutta menettaneen perunan kuorenalainen solukko
voi vioittua lajittelussa ilman, etta vioitus nakyy paallepain. Tallaisen
vioittumisen lopputulos on mukulan mallossa nakyva mustelma
(alaoikea). Varsinkin lajikkeet, joiden tarkkelyspitoisuus nousee
korkeaksi, ovat arkoja taman tapaiselle vioitukselle.

Ruokaperuna katsotaan vialliseksi, jos kolhu on yli 4 mm syva tai
mustelma yli 5 mm syva. Varhaisperunassa mustelmaa tai kuoriu-
tumista ei katsota viaksi.
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KASVUHALKEAMA

Nus
\giess

Kasvuhalkeamat ovat vaihtelevan syvyisia, yleensa pituussuuntaisia
halkeamia mukulan pinnassa. Niita muodostuu perunan kasvaessa
nopeasti, jolloin mukulan pinnan alainen solukko laajenee niin no-
peasti, etta pintasolukko repeda. Kasvuhalkeamat ovat useimmiten
seurausta kasvukauden epatasaisista kosteusoloista johtuvasta pe-
runan kasvunopeuden vaihtelusta. Taipumus pinnan halkeiluun on
lisdksi selvasti lajikeominaisuus.

Halkeilemisen laukaisijana toimii usein perunaseitti (Rhizoctonia so-
lani), joka vioittaa perunan pintaa pikkumukulavaiheessa ja altistaa
sen halkeilulle. Pikkukuvissa on seitin aiheuttamia pienia halkeamia,
jotka voivat kosteusolojen vaihdellessa reveta isommiksi. Mukula voi
halkeilla myos maltokaariviruksen infektion seurauksena, samoin
joidenkin torjunta-aineiden vioitettua perunakasvia.

Peruna on viallinen, jos kasvuhalkeama on yli 4 mm syva.
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EpAMuOTOISUUS

Epamuotoisuus on seurausta perunan kasvun pysayttavasta stressista,
jonka aiheuttajana voi olla esimerkiksi kuiva tai kuuma jakso, torjunta-
ainevioitus tai hallayd. Stressin jalkeen peruna sijoittaa uuden tarkke-
lyksen nopeasti jakautuviin solukoihin silmapisteiden alueelle ja kasvaa
sen seurauksena kyhmyiseksi (ns. second growth). My0s jo aiemmin
mukulan vanhempiin osiin asettunut tarkkelys voi siirtya naille alueil-
le. Seurauksena voi olla solukon romahtaminen varastossa vetiseksi
massaksi (ns. jelly end). Lajikkeiden stressinsietokyvyssa on selvia eroja.

Perunaseitti (Rhizoctonia solani) on merkittdva epamuotoisuuden ai-
heuttaja. Seittisen kasvin mukulat muodostuvat lyhyisiin maavarsiin ja
kasvavat toisiaan vasten epamuotoisiksi. Seitti myos vioittaa mukulan
pintaa varhaisessa kasvuvaiheessa aiheuttaen kuoppia ja epamuotoi-
suutta, varsinkin mukulan itupdaahan. Lisaksi se herkistdada mukuloita
second growth -tyyppiselle kasvulle.

Peruna on viallinen, jos epamuotoisuus on merkittavaa tai se vaikeut-
taa oleellisesti perunan kuorimista. Myos mukulat, joissa on lasimaisia
alueita tai ns. jelly end, ovat viallisia.
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ONTTOUS

Alttius onttoudelle (vasen kuva) ja sita usein edeltdvalle mukulan
keskustan ruskettumalle (oikea kuva) on lajikeominaisuus. Mukulat
kasvavat ontoiksi yleensa kasvunopeuden vaihtelua aiheuttavien
epatasaisten kosteusolojen seurauksena. Aroilla lajikkeilla myds
kasvua hidastava kylma kausi pian mukulanmuodostuksen alettua
saattaa aiheuttaa mukulan keskustan ruskettumisen ja altistaa sen
myohemmalle onttoutumiselle.

Isot mukulat kasvavat herkasti ontoiksi. Siksi onttoudelle alttiiden
lajikkeiden harva istutus on merkittava riskitekija. Myos perunaseitti
(Rhizoctonia solani) lisda onttouden riskia pienentamalla varsien ja
mukuloiden lukumaaraa. Sen seurauksena muutama seittisen kasvin
mukula usein kasvaa poikkeuksellisen isoksi ja samalla ontoksi.

Mukula, jonka keskus on ontto tai ruskettunut on aina viallinen.
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MALTOVIKA

Ruskolaikkuisuus on tyypillisin maltovika. Ruskolaikut ovat ruskeita
pisteita tai pienia laikkuja, jotka sijaitsevat useimmiten johtojan-
nerenkaan sisdapuolella olevassa solukossa ja yleisemmin perunan
itupaan puolella (vasen kuva). Niitd muodostuu herkasti silloin,
kun peruna karsii nopean kasvun vaiheessa kalsiumin ja/tai veden
puutteesta. Ruskolaikkujen maara lisdantyy kasvukauden kuluessa
ja oireet voivat vielda pahentua varastossa. Alttius ruskolaikuille on
ilmeisesti lajikeominaisuus.

Johtojannerenkaan voimakasta varjaytymista voi pitaa vakavuu-
deltaan ruskolaikkuun verrattavissa olevana maltovikana. Johto-
jannevioitus voi syntya epasuotuisien kasvuolojen seurauksena tai
Verticillium-sienten aiheuttaman lakasteen (naivetystauti) oireena.
Myds Reglone-varsistonhavitysaine aiheuttaa samantyyppista vioi-
tusta (napakuoppakuolio, oikea kuva). Kasvukauden loppupuolen
kuumuuden aiheuttama mukulan pintakerrokseen rajoittuva rusko-
laikku puolestaan on meidan oloissamme harvinainen.

Maltovikainen mukula on aina viallinen.
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MUSTASYDAMISYYS

Mustasydamisyys on oire mukulan solukon hapen puutteesta, jonka
seurauksena soluhengitys on estynyt. Vioittunut solukko, sijaitsee
useimmiten mukulan keskelld, muuttuu tummansiniseksi tai mus-
taksi. Se erottuu varinsa ansiosta selvasti terveesta solukosta, mutta
pysyy terveen solukon tavoin kiinteana. Mukulan keskusta usein
onttoutuu.

Mukula voi karsia hapen puutteesta esimerkiksi silloin, kun se joutuu
olemaan pitkaan lapimarassa maassa, tai kun sdilytyslampatila nou-
see syysta tai toisesta yli 30 asteeseen tai putoaa hyvin lahelle nollaa.
Perunan pakkaaminen ilmatiiviiseen muovipussiin on iso riskitekija.
Mustasydamisyys voi olla my6s seurausta puutteellisesta varaston
ilmanvaihdosta. Huonosti tuuletetun perunan nopea lammittaminen
voi aiheuttaa mustasydamisyytta, koska [amp0o vilkastuttaa soluhen-
gitysta ja lisaa siten myos hapen tarvetta.

Mustasydaminen mukula on aina viallinen.

24

SUOMLindd 24 6/19/2017 11:43:40 AM



PALELTUMA

Paleltuma nakyy aluksi harmahtavina alueina mukulan pintaker-
roksissa, usein johtojannerenkaan syvyyteen asti. Myohemmin
paleltuneet kohdat tummuvat ja voivat muuttua vetisiksi, kun solu-
neste paadsee leviamaan kaikkialle solukkoon jaakiteiden vioittamien
solukalvojen lapi. Lopulta markamatabakteerit madattavat perunan
kokonaan. Paleltunut peruna maistuu makealta eika sovi syotavaksi.

Lahelld penkin pintaa sijaitsevat mukulat voivat paleltua pakkasdina
jo ennen perunan nostoa. Varastoinnin aikana peruna paleltuu lahin-
na ilmastointikanavassa kiinni olevissa laatikoissa, jos tuuletusilma
on lilan kylmaa. Kovilla talvipakkasilla peruna voi saada kylmaa myos
erilaisissa kuljetuksissa.

Paleltunut peruna on aina laadultaan viallinen.
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ITANEET

Peruna itaa, kun sita sailytetdan pitkadan lampimassa yli +4 °C:n
[ammassa. Itdminen ei kuitenkaan yleensa ala ennen kuin marras-
joulukuussa ja lajikkeiden valilla on suuria eroja itamisherkkyydessa.
Perunan talvilajittelussa siihen mennessa muodostuneet idut irtoa-
vat yleensa kokonaan tai vioittuvat pahoin, eika niita siksi lasketa
laadunmaarityksessa iduiksi. Iduissa on korkea glykoalkaloidipitoi-
suus, eika niita siksi pida sydda. Jos perunassa on idun alkuja, ne voi
raaputtaa pois tai ne poistuvat perunaa kuorittaessa, jonka jalkeen
peruna on taysin kayttokelpoinen.

Ruokaperuna katsotaan vialliseksi, jos siind on yli 3 mm pitkia ter-
veitd ituja. Varhaisperunan tulee kuitenkin olla kokonaan iduton.
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MUuITA PERUNAN VIKOJA

e . - .
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Perunalla on useita erilaisia lievia pintavioituksia, jotka poistuvat
tavallisessa kuorinnassa, eika niita siksi pideta UNECE-standardin
mukaisina laatuvikoina. Yleisimpia niista ovat Helminthosporium
solani -sienen aiheuttama harmaahilse (ylavasen) ja perunaseitin
(Rhizoctonia solani) mustat rihmastopahkat eli seittirupi (ylaoikea).

Kosteissa oloissa kasvukauden lopulla perunaan voi lisaksi muodos-
tua punaisia laikkuja, ns. punasilmaa (alavasen), jonka aiheuttajaa
ei tarkkaan tunneta. Punasilma haviaa yleensa varastossa. Varsinkin
kylman perunan talvilajittelussa perunan pintaan muodostuu run-
saasti kynnenpainallusta muistuttavia kaarimaisia pintanaarmuja
(alaoikea), jotka kuitenkin poistuvat normaalilla kuorinnalla. Myo6s
erilaiset perunan pinnan varimuutokset, kuten punaisen tai violetin
antosyaanin muodostuminen voivat olla mahdollisia. Ne ovat usein
osittain lajikeominaisuuksia eivatka aiheuta mukulan hylkdaamista.
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LAADUNMAARITYKSEN SUORITTAMINEN

Tyovalineet: perunankuorimaveitsi, tavallinen veitsi, kokomitta,
paksuusmitta, vaaka.

Perunaeran kaikki tunnistetiedot kirjataan.

Perunaerasta otetaan edustava nadyte, vahintaan 100 mukulaa.
Perunat pestdan, ellei kyseessa ole valmiiksi pesty era.

Erasta poistetaan epapuhtaudet, niiden kokonaismaara punni-
taan ja kirjataan.

Perunoiden koko mitataan lajittelukoosta poikkeavien osuuden
maarittamiseksi.

Perunat kdydaan yksitellen lapi UNECE-laatukriteerien mukai-
sesti.

Eriliakeet punnitaan, painot kirjataan yl6s ja muutetaan prosen-
teiksi.

Lopuksi lasketaan kelvollisten ja viallisten prosenttiosuudet,
joiden perusteella todetaan, tayttaako perunaeran laatu UNECE-
standardin mukaiset minimivaatimukset

W P N o ULhwnh e
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LAATUANALYYSIKAAVAKE

Viljelijd Pakkaamo
Erdtunniste Lajike Pakkauskoko Mukulakoko
Laadunmddrittdjd Pakkauspvm Mddirityspvm
Vioitus UNECE-hylkdyskriteeri g %
Markdmdtd Aina viallinen
Perunarutto Aina viallinen
Kuivamddat Aina viallinen
Rengasmaitd Aina viallinen
Syddnmditd Aina viallinen
Punamdtd Aina viallinen
Yhteensd (max 1 %)
Maltokaarivirus Aina viallinen

Sepdin toukan vioitus | >4 mm syvi

Etanavioitus >4 mm syvi

Rupisuus 25 % pinnasta tai >2 mm syvd
Vihertymd >1/8 pinnasta tai kuorinta
Kolhu >4 mm syvi

Mustelma >5 mm syvd (ei varhaisperunalla)
Kasvuhalkeama >4 mm syvi

Epdmuotoisuus Vakava tai heikentdd kuorittavuutta
Onttous Aina viallinen

Maltovika Aina viallinen

Mustasyddmisyys Aina viallinen

Paleltuma Aina viallinen

Itdineet >3mm:n itu

Kaikki viat yhteensd (max 6 %/ 4 %)

Kelvolliset yhteensd

Lajitteluvdlistd poikkeavia (max 10 %)
Epdpuhtauksia (max2 %/ 1 %)
Poikkeava lajike (max 2 %)
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PERUNAN KEITTOKOE VARIKOODIN MAARITTAMISEKSI

V ARIKOODIJARJESTELMAN IDEA

Varikoodauksen perusajatus on yksinkertainen. Kuluttajalle tarjotaan
perunapakkauksen varin muodossa tieto keitetyn perunan mallon
rakenteesta. Perunaa pakataan kolmeen erilaista keittokayttayty-
mista kuvaavaan variin, vihreaan (kiintedmaltoinen salaattiperuna),
keltaiseen (sopivan jauhoinen paistoperuna) tai punaiseen (jauhoi-
nen muusiperuna). Perunapakkauksen ei tarvitse olla kokonaan yhta
varia, vaan pienempikin keittolaatua kuvaava varillinen alue riittaa.

IVIRREANVARII | KELTAINEN VARI | PunAINEN VAR

Keitetyn perunan malto on
sopivan jauhoinen, hieman
rikkikeittyvd. Paloina keitet-
tdessd tai uunissa gratinoitu-
na palat murenevat hieman.
Tillainen sopivan jauhoinen
peruna on parhaimmillaan
perundpaistoksissa, joissa se
imee sopivasti maustelientd

Keitetty peruna on jauhoi-
nen ja suhteellisen herkdsti
rikkikiehuva. Mallon  solut
irtoavat herkdsti toisistaan
keitettdessd. Keitetty peruna
on tdllin helppo survoa pe-

runamuusiksi. - Suutuntuma
on kuiva. Jauhoinen peruna
on tyypillisesti muusiperuna.

jtseensd.

Varisuositukset eri kayttotarkoituksiin eivat tietenkaan ole rajoit-
tavia, vaan sopii parhaiten -tyyppisia. Kuluttajalla on luonnollisesti
omia makutottumuksia ja mieltymyksia. Varikoodauksen tarkoitus on
vain tiedottaa perunan kayttajalle, miten taman kyseisen pakkauksen
peruna luultavasti kayttaytyy keitettdaessa. Varikoodin kaytto ei myos-
kaan saisi estaa perunan markkinoimista lajikenimella, koska se on
usein kuluttajan ostopaatoksessa ratkaiseva tekija. Varikoodi antaa
lajikenimen ohella lisdinformaatiota kyseisen eran keittolaadusta.

Perunan keittolaadulle ei ole olemassa mitdan lainséaadantoa eika
viranomainen valvo sita millaan tavalla. Varikoodien kaytto on siksi

taysin vapaaehtoista ja sen yksinomainen tarkoitus on palvella ku-
luttajaa.
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Perunan viljelyolosuhteissa on suurta vuodesta, kasvupaikasta, lan-
noituksesta, tautisuudesta yms. seikoista johtuvaa vaihtelua, joka
vaikuttaa voimakkaasti myds keitetyn perunan mallon rakenteeseen.
Saman lajikkeen eri erien mallon rakenne voi vaihdella suuresti niin,
etta yksittdisia eria voi menna kaikkiin eri keittotyyppeihin. Jopa
yhden ja saman perunanaytteen sisalla yksittdisten mukuloiden
mallon rakenne voi vaihdella taysin kattilaan hajonneista kiinteisiin
ja keskelta vetta tirskuviin. Ainoastaan keittokoe kertoo varmasti
perunaeran keittokayttaytymisen.

Keittolaatu ja tarkkelyspitoisuus lajikkeittain 2003-2016 .
% Térkkelys %

Wi |I|||| P I

>
>

<

Bvetiset Bvihred Okeltainen Wpunainen Wrikkikiehuvat < térkkelys

Perunaerien mallon rakenne Potwellin Pirkka-perunan keittokokeissa
vuosina 2003-2016. Lajikenimen perdssd oleva lukema on kyseisen
lajikkeen kaikkien keitettyjen erien lukumdaéard. Valkoinen vinonelié
kertoo lajikkeen kaikkien késiteltyjen erien keskimdaéaraisen térkke-
lyspitoisuuden.
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MALLON RAKENTEEN MAARITTAMINEN KEITTOKOKEELLA

Taman oppaan keittolaatumaaritys perustuu |6ysasti vanhaan ruoka-
perunan virallisten lajikekokeiden keittolaadun maaritysohjeeseen.
Keittolaadun varikoodauksen yhteydessa se otettiin ensimmaista
kertaa kaytt6on K-koetilalla Hauholla vuonna 1998.

Keittokokeen suorittaminen:

1. Raakaerasta otetusta edustavasta naytteesta valitaan 10 mah-
dollisimman tasakokoista keskikokoista (45-50 mm) mukulaa.

2. Perunat kuoritaan.

3. Perunat laitetaan kiehuvaan veteen ja keitetaan kypsiksi, keitto-
aika on noin 30 minuuttia. Kypsyys todetaan ohuella metallilan-
galla. Kun peruna on kypsa, lanka menee helposti perunan lapi
eika peruna nouse sen mukana vedesta ylos.

4. Kattilasta kaadetaan vesi pois, ja perunat nostetaan yksitellen
lusikalla varovasti analyysialustalle (talouspaperille).

5. Perunoiden annetaan hieman viilentya.

6. Mukulat halkaistaan kahtia ohuella langalla pituussuunnassa mu-
kulan leveimman tason suuntaisesti. Halkaistut mukulat jaetaan
niiden mallon rakenteen perusteella viiteen eri rakenneluokkaan
1: vetinen, 3: kiinted, 5: sopivan jauhoinen 7: jauhoinen ja 9:
hajonnut. Eri luokkiin menevien lukumaarat kirjataan ylos.

7. Eran”keittovari” maaritetdaan eri mallon rakenneluokkiin arvioi-
tujen mukuloiden painotetun keskiarvon perusteella seuraavan
esimerkin mukaisesti.
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ERI KEITTOLAATULUOKKIEN TYYPPIMUKULAT

Vetinen mukula (1)

Vesi tirskuu esiin perunan keskelta sita reunoilta puserrettaessa tai
halkaisupinta on kauttaaltaan marka, kuten kuvan hyvin vetisessa
mukulassa.

Keitetyn perunan mallon vetisyys johtuu siitd, ettd perunassa on
vahan tarkkelystad suhteessa solunesteen maaraan. Perunaa kuu-
mennettaessa solujen tarkkelys tulee kosketuksiin solunesteen
kanssa, liisterdityy ja paisuu sen seurauksena voimakkaasti. Jos
tarkkelyksen maara soluissa on matala, solunestetta jaa prosessis-
sa yli, mikd nakyy ja tuntuu halkaistun keitetyn perunan halkaisu-
pinnan markyytena. Yleensa mukulan keskustan tarkkelyspitoisuus
on selvasti muuta perunaa matalampi, minka seurauksena vetisyys
ilmenee herkimmin siella.
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Kiintea mukula (3)

Malto on tdysin kiintea ja silea. Siina ei ole lainkaan vaaleita, jauhoisia
alueita, jotka nakyvat yleensa ensiksi johtojannerenkaan seuduilla, eika
mukulan pinta ole rikkoutunut. Mukulan keskustasta ei mydskaan tule
esiin vetta mukulaa reunoilta puserrettaessa. Halkaisupinta on hieman
kostea ja tarttuva, koska halkaisulanka on halkaissut soluja ja vapautta-
nut siihen niiden sisalla olevaa liisteroitynytta tarkkelysta.

Tarkkelyksen liisterityessa sen voimakas laajeneminen aiheuttaa so-
luseinia vastaan kohdistuvan kovan paineen, mika pyrkii pyoristamaan
soluja ja irrottamaan niita osittain tai kokonaan toisistaan. Taman vas-
tavoimina toimivat tekijat puolestaan auttavat soluja pysymaan kiinni
toisissaan ja pitavat mallon kiinteana. Naita tekijoita ovat mm. soluja
yhteen liimaavien pektiiniaineiden maara solujen valilamelleissa, ja pek-
tiiniaineita harjoittavien entsyymien maara solunesteessa, soluseinien
jaykkyys ja solunesteeseen liuenneiden tarkkelyksen liisterditymisen
voimakkuuteen vaikuttavien epaorgaanisten ja orgaanisten yhdisteiden
maara. Keitettdaessa kiinteamaltoisena pysyvassa mukulassa tarkkelyksen
aiheuttama paine ja sen vastavoimat ovat tasapainossa ja solut pysyvat
yhdessa.
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Sopivan jauhoinen mukula (5)

Perunan pinta voi olla paikoin hieman rikkoutunut, uurteinen tai siita
onvoinutirrota pienia paloja. Mukulan mallossa johtojannerenkaan
|ahistolla on yleensa joitakin muuta maltoa vaaleampia rakeisia,
”jauhoisia” kohtia. Malto on kuivahko ja voi paikoin murtua mukulaa
halkaistaessa.

Ensimmaiset jauhoisuuden merkit ilmenevat yleensa johtojan-
nerenkaan ja mukulan pinnan valissa, jossa sijaitsee pienisoluista
ja korkeatarkkelyksista solukkoa. Keitossa liisterditynyt, paisunut
tarkkelys on talléin pyoristanyt soluja siind maarin, etta ne ovat
kdaytannollisesti katsoen irronneet toisistaan valilamelleja pitkin
itsendisiksi soluiksi. Tallaiset kohdat nakyvat muuta solukkoa vaa-
leampina jauhoisina raitoina.
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Jauhoinen mukula (7)

Perunan pintakerros voi olla melko rikkoutunut ja osittain hajon-
nut keitinveteen, mutta mukula ei ole kuitenkaan vaarassa hajota.
Johtojannerengas on yleensa ympari mukulan rakeinen ja muuta
solukkoa vaaleampi, ja vaaleita jauhoisia alueita on runsaasti mu-
kulan sisdosissakin.

Kaiken liikenevan solunesteen itseensa sitonut tarkkelys on paisunut
liisteroityessaan maksimiinsa. Solut ovat sen seurauksena pyoristy-
neet jairronneet laajasti toisistaan, kaikkein voimakkaimmin johto-
jannerenkaan seudun korkeatarkkelyksisella alueella. Koska solut
ovat heikosti kiinni toisissaan, halkaisulanka leikkaa soluvaleja pitkin,
jolloin liisterditynyt tarkkelys pysyy solujen sisdlla ja halkaisupinta
tuntuu kuivalta ja ei-liimamaiselta. Suutuntuma on kuiva.
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Hajonnut mukula (9)

Mukula on hajonnut kokonaan keitinveteen tai hajoaa muusimaisek-
si kasaksi tai pieniksi paloiksi analyysialustalle nostettaessa.

Tarkkelyksen paisumisen seurauksena solut ovat tall6in pyoristyneet

voimakkaasti ja irronneet kokonaan toisistaan aiheuttaen solukon
rakenteen romahtamisen.
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VARIKOODIN MAARITTAMINEN PAINOTETUN KESKIARVON AVULLA

Painotetun keskiarvon laskemisessa painotetaan kunkin luokan
(taulukon sarake ”Luokka”) lukuarvoa siihen luokkaan kuuluvien
mukuloiden lukumaarilla (sarake ”Lukumaara”). Painotettu keskiarvo
lasketaan kertomalla luokkaa kuvaava lukuarvo luokan mukuloiden
lukumaaralla (Luokka x Lukumaara). Nain saatujen lukujen summa
(taulukon esimerkissa summa-rivin 56) jaetaan analysoitujen mu-
kuloiden kokonaismaaralla (esimerkissa 10). Taulukon esimerkissa
painotettu keskiarvo on 5,6 ja testattu era luokiteltaisiin sen perus-
teella keltaiseen variin.

||.UOKKA || LUKUMAARA || LuokkA X LUKUMAARA |
L7 L0 10 |
3 13 19 |
5 12 110 |
7 14 128 |
19 [ [E |
|Summa || 10 || 56 |
| Painotettu keskiarvo 5,6 |
[V [ Vires | CCRIYNEMN| Punaen |
| Jauhoisuuden painotettu keskiarvo

Erat, joiden mallon rakenne jaa alle lukeman 2,5 eivat sovellu veti-
syytensa vuoksi kovin hyvin ruokaperunaksi. Jos lajike jaa toistuvasti
hyvin vetiseksi, se soveltuu huonosti ruokaperunaksi ymparivuoti-
seen kayttoon. Lajike kannattaisi talldin vaihtaa vahemman vetiseen
tai muuttaa viljelytekniikkaa korkeamman tarkkelyspitoisuuden
saavuttamiseksi.

Erat, joiden mallon rakenteen painotettu keskiarvo nousee yli
7,5:n ovat keitettdessa voimakkaasti hajoavia. Niissa on yli 30 % eli
vahintaan kolme mukulaa kymmenesta taysin hajonneita. Niiden
pakkaaminen ruokaperunaksi kannattaa siirtaa kevattalveen, koska
rikkikiehuminen vahenee varastokauden kuluessa.
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MUITA MAHDOLLISIA KEITTOKOEHAVAINTOJA

Keittokokeen yhteydessa erasta kannattaa samalla kerata mahdol-
lisimman paljon muutakin informaatiota, josta voi olla hyotya tule-
vissa lajikevalinnoissa tai viljelytekniikan kehittamisessa.

Haju
Analyysialustalle siirtamisen jalkeen vielda hoyryavia perunoita
haistelemalla voi havaita, onko niissa poikkeuksellista hajua.

Rikkikiehuminen

Havainnon voi tehda ennen perunoiden halkomista. Mukuloiden
rikkikiehumiselle annetaan numeroarvot, joiden perusteella eral-
le voidaan laskea rikkikiehumisastetta kuvaava painotettu keski-
arvo. 1: Kattilaan tai analyysialustalle taysin hajonnut peruna. 3:
juuri koossa pysyva peruna. 5: Pintakerroksesta irronnut paloja tai
pinnassa syvia halkeamia. Ei kuitenkaan hajoamisvaarassa. 7: Pinta
jonkin verran hilseillyt tai uurteinen. 9: Taysin ehja peruna. Rikki-
kiehuminen on useimmiten tavallaan mallon rakenteen peilikuva.
Kuitenkin joillakin lajikkeilla (esim. Afra) rikkikiehuminen voi olla
hyvin vahaista vaikka perunan malto on huomattavan jauhoinen.

Maku

Perunoita kannattaa maistella niiden halkomisen ja mallon raken-
teen maarityksen jalkeen. Tavoitteena voi olla yksinkertaisesti pa-
hanmakuisten erien tunnistaminen, jotta pystyy suorittamaan ti-
lanteen vaatimat muutokset viljelytekniikassa, tai esimerkiksi eri
lajikkeiden maukkauden arvioiminen tulevien lajikevalintojen pe-
rustaksi.

Makeus

Arvioimalla kunkin mukulan makeus asteikolla 1-9 eralle voidaan
laskea makeutta kuvaava painotettu keskiarvo. 1: Ei makea. 3: Ei
juuri makea. 5: Hieman makea. 7: Melko makea. 9: Hyvin makea.
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Keittotummuminen

Eran keittotummuminen maaritetaan noin tunnin kuluttua mukuloi-
den halkaisusta. Jos mukualla on taipumusta keittotummumiseen,
on sen halkaisupinta tummunut. Kuvassa keskimmaisena on keitto-
tummumaton mukula.

Raakatummuminen

Eran raakatummuminen maaritetaan halkaisemalla esimerkiksi vii-
si satunnaisesti valittua keittamatonta mukulaa ja arvioimalla hal-
kaisupinnan ruskettumisen maara noin 15 minuutin kuluttua.
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VIRHEETTOMAN PERUNAN VILJELYOHJE

Viliele perunaa vain hyvdssa vilielykierrossa
maalevintdiset perunan taudit.

* Viliele perunaa suhteellisen keveilld hiekka- ja hietapitoisilla mailla
huolehtien pellon tasaisuudesta ja hyvdstd peruskuivatuksesta.

e Kaytd lannoituksessa riittévasti kalsiumia ja kaliumia, jotka paran-
tavat mukulan sis@istd laatua, kolhunkestévyytta ja keittolaatua.

e Kdaytd aina vain tarkastettua, taysin tervettd siementd. Lahes kaik-
ki sadon laatua heikent&vat taudit tartuttavat perunan ja pesiyty-
vat maahan siemenperunasta kdsin.

o Kayta riittavan aikaisia Iajikkeita, niin ettd peruna ehtii tuleentua
ja muodostaa kestdvan kuoren ennen perunannostoa.

e |datéd siementd sopivasti ja istuta perunariitt@van aikaisin, jofta se
ehtii kayttada tarkoin hyvdaksi lyhyen kasvukautemme.

¢ Huolehdi rutontorjunnasta.

* Jos lohkolla on perunarupiongelmia, hoida ne oikeilla Iajikevalin-
noilla ja ruventorjuntasadetuksilla, ei maan pH:ta laskemalla.

e Hdavitd perunan varsisto, jotta nosto kavisi mahdollisimman halli-
tusti. Tee se kuitenkin vasta vah&n ennen perunannostoaq, jotta
varsistonhdvityksestd hydtyvat perunan taudit eivat ehdi lisddn-
tyd.

* Nosta ja lgjittele peruna huolehtien kaikissa vaiheissa riittavastd
hellGvaraisuudesta.
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MUISTINPANOJA
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