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Review (2020)

Comparison of Traditional and Novel Drying Techniques and Its Effect on 

Quality of Fruits, Vegetables and Aromatic Herbs

”Drying is known as the best method to preserve fruits, vegetables, and herbs, decreasing

not only the raw material volume but also its weight. This results in cheaper transportation and

increments the product shelf life, limiting the food waste. Drying involves the application of energy in

order to vaporize and mobilize the moisture content within the porous products. During this process,

the heat and mass transfer occurs simultaneously. 

The quality of dehydrated fruits, vegetables, and aromatic herbs is a key problem closely related to the 

development and optimization of novel drying techniques….. The quality parameters under study include color,

bulk density, porosity, shrinkage, phytochemicals, antioxidant capacity, sugars, proteins, volatile

compounds, and sensory attributes. In general, drying leads to reduction in all studied parameters.

However, the behavior of each plant material is different. On the whole, the optimal drying technique

is different for each of the materials studied and specific conditions must be recommended after a

proper evaluation of the drying protocols. 

However, a novel or combined technique must assure a high quality of dried products. Furthermore, the term 

quality must englobe the energy efficiency and the environmental impact leading to production of sustainable 

dried products.”

KUIVAUSPROSESSIT
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• Europe Freeze-Dried Food Market - Growth, Trends, and Forecasts 

(2020 - 2025): https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/europe-freeze-dried-food-market

PAKASTEKUIVATTUJEN 
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https://www.mordorintelligence.com/industry-reports/europe-freeze-dried-food-market


• Global Freeze Dried Food Market (2017): https://www.marketresearch.com/Mordor-

Intelligence-LLP-v4018/Global-Freeze-Dried-Food-11241068/

• “The global freeze-dried product market is valued at USD 46.94 billion in 2016 

and is expected to grow at a CAGR of 7.4% by 2023. Companies such as 

Kellogg’s use freeze-dried ingredients (strawberries, banana, etc.) in their 

breakfast cereal products, giving rise to the freeze-dried ingredient market.”

• “Nestle, Asahi Group, Mondelez International, Unilever, Dohler and Tata Coffee 

dominate the global freeze dried food market. They occupy a total market share 

of 59% in the freeze-dried food market.” 

• “The restraining factor for the market is the availability of other drying 

techniques such as spray drying, and fluid bed drying, which is relatively low-cost 

than freeze-drying. Freeze-drying equipment is comparatively costlier than other 

dryers, which is a major drawback for the small and medium scale industries.”

PAKASTEKUIVATTUJEN 

INGREDIENTTIEN MARKKINAT

https://www.marketresearch.com/Mordor-Intelligence-LLP-v4018/Global-Freeze-Dried-Food-11241068/


• https://www.newfoodmagazine.com/news/106236/food-producer-reports-huge-rise-in-sales-of-freeze-dried-

ingredients/
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• https://www.newfoodmagazine.com/news/105353/research-shows-freeze-dried-berry-powders-act-as-ice-

cream-stabilisers/
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RAAKA-AINEITA
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MARJAT
HEDELMÄT

KASVIKSET
LIHA

KALA

ÄYRIÄISET
MAUSTEET

AROMIT-

UUTTEET BIOAKTIIVISET 

UUTTEET

MAITO

KANANMUNA

MAITOHAPPO-

BAKTEERIT

SIENET
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TUOTEAPPLIKAATIOITA JA -KATEGORIOITA
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VALMISRUOAT
JUOMAT,

SMOOTHIET

LEIVÄT, 

LEIVONNAISET LIHAN JA KALAN 

MAUSTAMINEN

LISÄ-

KOMPONENTTINA

(SALAATIT, 

MUSLIT, JUGURTIT)

FINE 

DINING
FOOD 

SERVICE-

RUOKALISTAT

KOSMETIIKKA RAVINTO-

LISÄT

FUNKTIO-

NAALISET 

ELINTARVIKKEET

SNACK-

TUOTTEET, 

MAKEISET

ELÄIN-

TUOTTEET

OUTDOOR-

TUOTTEET
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www.freeze-dry-ingredients.com

www.europeanfreezedry.com



TUOTEKEHITYS JA 
VALMISTUS

UUDEN 

TUOTTEEN 

KEHITTÄMINEN

raaka-aineet

valmistusteknologia

säilyvyystavoite

ravitsemuksellisuus

volyymi

aistittavat ominaisuudet

lainsäädäntö

KAUPALLINEN TUOTEKEHITYSPROSESSI

hinta/

kannattavuus



Hyvä idea alkaa kukoistaa 
vasta, kun tuotekehityksessä 
huomioidaan loppuasiakas, 
tuotanto ja kauppa.

Ideointi

Reseptikehitys

Raaka-

ainetestaus

Aistivarainen 

arviointi

Säilyvyystestaus



SUKELLA KULUTTAJAN 
MAAILMAAN

Konsepti-

tutkimukset

Tuotetestaus

Pakkaustut-

kimukset

Shopper-

tutkimukset
Food 

Service –

sektorin 

tutkimukset
Foodwest 

Omnibus

Kansainväliset 

tutkimukset

Kuluttajan 

osallistaminen 

– Foodwest 

24/7

Kvalitatiiviset 

tutkimukset

Muut 

räätälöidyt 

tutkimukset



POHDITTAVIA ASIOITA 1

• Lisäarvotekijät

❑ säilyvyys ja helppokäyttöisyys (vrt. helposti pilaantuvat tuoretuotteet ja pakasteet)

❑ kuivausmenetelmän hellävaraisuus (vitamiinit, lämpötilaherkät ainesosat)

❑ intensiivinen maku, tuoksu ja väri

❑ ulkonäkö

❑ rakenne, suutuntuma, tekstuuri

❑ erittäin monipuoliset käyttömahdollisuudet sekä kuluttajatuotteiden että Food 

Service-sektorin raaka-aineena

❑ HUOM! Onko lisäarvotekijät edelleen relevantteja lopputuotteen prosessoinnin 

jälkeen (mahdolliset lämpökäsittelyt yms.)?

• Hinta mahdollisesti haasteena

❑ sopivat tuoteryhmät ja –kategoriat löydettävä markkinoilta

❑ mahdollinen korkeampi hinta pystyttävä perustelemaan lisäarvotekijöillä

PAKASTEKUIVATUT 
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POHDITTAVIA ASIOITA 2

• Vienti-näkökulma

❑ pakastekuivaus saattaa olla jo normina tietyillä markkinoilla (pääsyvaatimus 

markkinoille)

❑ kaupallinen kannattavuus kriittisenä asiana

• Kuivausprosessi ja muut teknologiset tarpeet/investoinnit: koko prosessin 

hallinta ja toimiva skaalaus

❑ tehokkuus, energia-asiat, jatkuvatoimivuus vai batch,  manuaalisen työn tarve

• Ei kuivauskäsittelyä (mikrobiologinen kuorma haastavien raaka-aineiden osalta?)

• Allergeenit, hygienia ja niiden hallinta (erilaiset raaka-aineet samassa tilassa)
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S092422441730122X

Review 2017
The importance of food naturalness for 
consumers: Results of a systematic review

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S092422441730122X


Kiitos!


