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Opinnaytety6n aiheena oli vegaanisten kakkujen tuotekehitys. Tydn toimeksiantajana toimi
tuusulalainen cateringyritys nimeltd Tuus-Catering Oy. Opinnaytetysséa suunniteltiin ja ke-
hitettiin raakakakkuja, joita toimeksiantaja voisi kdyttdd omassa myyntivalikoimassaan. Ke-
hitystyon lopussa suoritettiin pop up -tapahtuma, jonka avulla toimeksiantajan asiakaskun-
nalta pyydettiin mielipiteita kehitetyista kakuista. Mielipidekysely suoritettiin kyselylomak-
keella.

Opinnaytetyolle saatiin toimeksiantaja helmikuussa 2017. TAman jalkeen toimeksiantajan
kanssa kaytiin keskustelua tyon aiheesta, rajauksista seka tavoitteesta. Kirjoittamispro-
sessi alkoi kesakuussa 2017. Pop up -tapahtuma jarjestettiin 4. elokuuta 2017 ja opinnay-
tetyd valmistui syyskuussa 2017.

Opinnaytetytn tavoitteena oli tarjota toimeksiantajan myyntivalikoimaan sopivia vegaanisia
vaihtoehtoja, silla heilla ei ennestaan tallaisia ollut. Vegaaninen ruokavalio on kuitenkin
kasvavassa suosiossa ja toimeksiantajalle oli jo tullut useita kyselyitd vegaanisesta tarjoi-
lusta. Toimeksiantajan kanssa paadyttiin kehittam&an kaksi vegaanista raakakakkua seka
yksi vegaaninen taytekakku.

Teoriaperusta opinnaytetydssa keskittyy raakakakuissa kaytettaviin raaka-aineisiin sekéa
tuotekehitysprosessiin. Liséksi opinnaytetydssa on teoriatietoa myds pop up -tapahtuman
jarjestamisesta seka kyselyn suorittamisesta.

Tuotekehitysprosessi ja uusien kakkujen suunnittelu seka toteutus suoritettiin toimeksian-
tajan tiloissa. Kehitystydn tuotoksena syntyi suklaaminttu-raakakakku, mansikkasitruuna-
raakakakku sek& mustaherukkainen suklaataytekakku. Kakkujen reseptit jaavat toimeksi-
antajalle ja he voivat soveltaa resepteja tarvitsemallaan tavalla. Kakut onnistuivat hyvin ja
niista saatiin paljon positiivista palautetta. Myos toimeksiantaja oli tyytyvainen kehitystytn
tuotokseen seka lopputulokseen.

Asiasanat
Tuotekehitys, raakakakku, vegaaninen leivonta, pop up




Siséllys

RN T o =0 o N 1
2 Vegaanisten raaka-aineiden kayttdminen leivonnassa........ccccevveeevvvviiiiiiiiie e e, 4
2.1 PARKINAL. ... .ueeieeiie e e et e e e e e e e et e e e e e e e s et e aeeeeaannnr b e aaaaeeaaanns 5
A - - Y SRS 7
2.3 HEAEIMAL .....ooiiiiiiiiiie e 9
2.4 RASVAL ... et a et e rr e e 9
3 TUOLEKENITYS PrOSESSING. ... cciiiieeiiiieii et e e e e e et e e e 11
3.1 TUOLEEN NINNOIIEIU L...utiiiiiiiiiiiiiiiiieiib bbb eeeseenannnes 13
3.2 Asiakaslahtdinen tuoteKENItYS ........oovuiiiiiii e 14
4 Vegaanisten kakkujen suunnittelu ja Kehitys ...........cccccviiiiiii 16
4.1 LuonnoStelu ja SUUNNITEEIU ........ueieiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieieieie bbb eeeeaeeee 16
4.2 ReSeptien IUONTE JA TESTAUS ......uuurriiiiiiiiiiieiiiiiiiieiebiiebeeebbbebeeeeeeseeeeebebseeeeeeenennenannees 17
4.3 ValmisStuSKUSIANNUKSEL ........uiiiiieei e e e e e e e e 22
5 Tuotekehityksen testaamingn/ POP UD ...ccooeeeeeee e 24
5.1 Produktin €lENEMINEN .....coiieiiiiie et e e e e e e a e e e e e e e earaanns 25
5.2 AsiakaskySelyn tUIOKSEL ...........coovviiiiiiiiiiiiiiiiii 29
6 Pohdinta ja JORTOPEAALOKSEL ........cceeeeeeeeeeeee e 31
= 15T SRR 34
== 37
Liite 1. Mansikkasitruuna-raakakakKu...............ccccoieiiiiii 37
Liite 2. Suklaaminttu-raakakakKu...............coooiiiiiiii 38
Liite 3. Mustaherukkainen suklaaraakakakKu ...............cccccoiiiiiii, 39
Liite 4. Mansikkasitruuna-raakakakun annoskortti ..............cccoeeeeie, 40
Liite 5. Suklaaminttu-raakakakun annoskortti ............cccccooeeeee, 41
Liite 6. Mustaherukkainen suklaataytekakKu .............ccccccoviiiiiiiiiiiiiiiicie e, 42

Liite 7. KYSEIYIOMAKE. .....outiiii et e et e e e e e e e ra s 43



1 Johdanto

Vegaaninen ruokavalio sopii kaikille kasvissygijille. Vegaani ruokavalio on kasvissyénnin
aarimuoto, jossa ei kaytetd missaan muodossa elainperaisia tuotteita. Vegaani ei esimer-
kiksi kayta lainkaan nahasta tai villasta valmistettuja tuotteita eika elainkokeilla testattua
kosmetiikkaa. (Gould & Voutilainen 2009, 20 — 21.)

Tassa opinnaytetydssa kuvataan tuotekehitysprosessi alusta loppuun ja tavoitteena on
kehittaa vegaanisia kakkuja toimeksiantajayritykselle. Opinnaytetydn toimeksiantajana on
perheyritys Tuus-Catering Oy, joka on perustettu vuonna 2009. Tuus-Catering Oy on pito-

palveluyritys Tuusulasta, joka tydllistaa vakinaisesti kolme henkil6a.

Opinnaytetydssa keskitytd&dn vegaanisiin kakkuihin toimeksiantajan toivomuksesta. Tama
johtuu vegaanisten kakkujen kasvavasta suosiosta ja kysynnan noususta. Talla hetkella
toimeksiantajalla ei ole valikoimassaan lainkaan vegaanisia kakkuja ja vegaanisia leivon-
naisia tehdaan vain erityispyynnésta. Tavoitteena on kehittd& uusi vegaaninen raakakak-
kuresepti, jonka toimeksiantajayritys voisi ottaa kayttéén omassa tuotevalikoimassaan.
Raakakakkuja suunnitellaan vahintédan kaksi erilaista. Tavoitteena on suunnitella sellaiset
raakakakut, jotka ovat yksinkertaisia, maukkaita ja nayttavia.

Uusi tuote / Tulevaisuus
Produkti / Kysely

Tuotekehitys

Nykytila
Teoria

Haastattelu
Aihe kartoitus

Kuvio 1. Opinnaytety6n suunnitelma

Aikataulullisesti opinnaytetytn teon on arvioitu kestavan noin seitseman kuukautta. Helmi-
kuun alussa 2017 opinnaytetyélle 16ytyy toimeksiantaja ja aihe, josta tehd& opinnaytetyo.
Kun toimeksiantajan kanssa on mahdollisesta aiheesta keskusteltu, on aihe hyvaksytet-
tava opinto-ohjaajalla. Maaliskuun alussa 2017 Tuus-Cateringin Oy:n toimitusjohtajan
Minna Arkko-Huumosen kanssa kaydaan opinnaytetydn aihetta seka tavoitetta tarkemmin

l&pi. Myds teorian etsiminen alkaa maaliskuussa. Huhtikuussa hyvaksytaan opinnaytetyon



aihesuunnitelma. Toukokuussa opinnaytetydnpohjalta palautetaan opinnaytetyésuunni-
telma, joka hyvaksytaan ja opinnaytetyo saa ohjaajan. Toukokuussa alkaa opinnaytetytn
kirjoittaminen. Heinakuun aikana Tuus-Cateringin keittitlla testataan kehitettavien kakku-
jen resepteja, seka valitaan niista parhaimmat tuotokset. Heindkuussa suunnitellaan myds
pop up -tilaisuuden tarkempi toteutus ja kirjoitetaan asiakaskyselyt, joita kaytetd&n tuottei-

den kehittdamisen apuna.

Opinnaytetyon tuotekehityksessé olleet raakakakut esitellaan 4.8.2017. Talloin jarjeste-
tdan Tuusulassa pop up -tapahtuma, jossa on tarkoitus esitella uudet raakakakut ja kerata
samalla asiakkailta mielipiteita asiakaskyselyn avulla. Elokuun aikana asiakaskyselyiden
tulokset kaydaan lapi ja lopulliset reseptit kirjoitetaan puhtaaksi. Lisaksi kakkujen tuote-
selosteet laaditaan esitettdvaan muotoon ja Kirjoitetaan opinnaytetyd loppuun. Opinnayte-
tydn esittamisen ajankohdaksi on arvioitu syyskuuta, jolloin tutkinnosta valmistuminen olisi

mahdollista joulukuussa 2017.

Opinnaytetyon tietoperustassa kaydaan lapi raakakuissa kaytettavia raaka-aineita seka
niiden kayttétapoja. Raakakakkujen yhteydessa mainitaan usein myds niiden terveelli-
syysvaikutukset. Raaka-aineiden ravintosisaltoihin perustuvaa tietoa hyédynnetéaéan tuote-
kehitettavien tuotteiden markkinoinnissa. Raakakakut ovat terveellisid, kun niitd syddaan
kohtuudella. Raaka-aineiden ravintopitoisuuksista on luettavissa kappaleessa 2. Lisaksi
opinnaytetytssa on teoriaa tuotekehitysprosessista, produktin suorittamisesta, kaytetta-
vista kyselylomakkeista sekéa kyselylomakkeiden esittamisesta. Luvussa kaksi kaydaan
l&pi vegaanisia raaka-aineita leivonnassa. Luvussa esitelladn myos, minkalainen ravintosi-
saltd ndissa raaka-aineissa on. Luvussa kolme kaydaan Iapi tuotekehityksen prosesseja
ja hinnoittelumenetelmia teoriassa. Empirian aloittavassa luvussa nelja kuvataan vegaa-
nisten kakkujen suunnittelua ja kehittamista. Luvussa viisi kaydaan lapi tuotekehityksessa
tehtyjen reseptien testaaminen ja pop up -tapahtuma. Luku kuusi siséltéa oman pohdin-
nan ja johtopaatokset.

Kyselylomakkeissa kyselladn kohdehenkil6iltd heidan mielipiteitaan ja perusteluja siita,
miksi jokin toimi tai ei toiminut. Kyselylomakkeen kysymysten tulee olla selkeita ja helposti
vastattavia. Kyselylomakkeissa voidaan kayttaa taustakysymyksia kuten kohdehenkilén
idsta, sukupuolesta, koulutuksesta, ammatista ja perhesuhteista. (Hirsjarvi, Remes & Sa-
javaara 2005, 182, 186.)



Kyselylomakkeessa kaytetdadn kolmea eri kyselymuotoa, jotka ovat avoimet kysymykset,
monivalintakysymykset ja asteikkoihin perustuvat kysymykset. Avoimessa kyselyssa an-
netaan kysymys ja taman jalkeen tyhja tila johon kohdehenkil® voi kirjoittaa oman vas-

tauksensa. (Hirsjarvi ym. 2005, 189.)

Ennen tutkimustulosten lapikayntia on kysymysten laatijan tarkastettava, etta haluttuihin
kysymyksiin on saatu vastaus. Kysymyslomakkeen kaikki vastaukset on kaytava lapi,
vaikka niihin ei olisikaan vastattu. Tyhjaksi jaanyt kysymyskohta voi olla jo itsess&én vas-
taus tai sitten ongelmana on ollut se, ettei vastaaja ole osannut tulkita kysymysta. (Hirs-
jarvi ym. 2005, 244.)

Tulosten esittamiseksi ei riitd pelkka tulosten luettelointi vaan vastaukset tulee analysoida.
Liséksi tuloksia on tarkasteltava itse tutkimusongelmaa vasten ja loydettava néain vastauk-
set halutun ongelman ratkaisemiseksi. Tutkimustulosten esittelyssa on kiinnitettava huo-
miota tulosten esittamisjarjestykseen, silla paatulosten on noustava selkeasti esille. (Hirsi-
jarvi ym. 2005, 244.)



2 Vegaanisten raaka-aineiden kayttdminen leivonnassa

Vegaaniksi sanotaan kasvisydjia, jotka valttavat eldinkunnan tuotteita kuten maitoa, maito-
tuotteita, kananmunaa, kalaa ja lihaa. He eivat mydskaan kayta elainkokeilla testattua
kosmetiikkaa, eivatké osta vaatteita, jotka ovat tehty nahasta, villasta tai silkista. (Gould &
Voutilainen 2009, 21.)

Elintarvikevalikoimien laajetessa on yha helpompi valita ymparistoystavallisia tuotteita.
Vegaanit suosivat leivonnassaan vain tuotteita, jotka eivét ole eldinperéisia. Tahan ruoka-
valioon syyné voivat olla ekologiset, eettiset, henkiset tai terveydelliset vaikutukset seka
uskonnolliset vakaumukset. Vegaanit kayttavat leivonnassa vain kasvimaitopohjaisia tuot-
teita, joita ovat erimerkiksi kaura-, soija- ja riisimaito. Lisaksi vegaanit kayttavat sellaisia
kermoja, jaatelditd, jogurtteja seka juustoja, jotka on valmistettu kasviperaisista aineksista.
Vegaanileivonnaisissa hyédynnetaan pahkindgita, hedelmia, marjoja ja viljoja. Vegaanit ei-
vat myoskaan kayta liivatetta eli gelatiinia, kananmunia eivatka hunajaa. Hyyteldmaisen
rakenteen saamiseksi liivatteen tilalla kaytetdadn agar agar -nimista ainetta, joka on valmis-

tettu merilevasta. (Vegaaniliitto ry.)

Leivonnassa voidaan kayttaa myos No Egg -nimista vegaanista valmistetta. No Egg on
valmistettu perunatarkkelyksesta ja tapiokajauheesta. Siina ei ole kaytetty lainkaan elain-
perdisia tuotteita, kuten kananmunaa tai maitoa. Se on myos gluteenitonta. (Ruohonjuuri)
Monista leivonnaisista voi jattaa kananmunan kokonaan pois ilman, ettéa leivonnaisen ra-
kenne karisisi. Tallaisia leivonnaisia ovat esimerkiksi pullat. Kananmunaa kaytetaan
useissa leivonnaisissa sen takia, etta ne sitovat ja nostattavat taikinaa. Kananmuna voi-

daan kuitenkin korvata vegaaniruokavaliossa seuraavasti:

— Kananmunan voi korvata leivonnaisissa keskenééan sekoittamalla 1 rkl maissi- tai pe-
runatarkkelysté ja 1 tl leivinjauhetta. Joukkoon vatkataan viela 1 rkl 6ljya ja 2 rkl vetta.
Nama ainekset vatkataan keskenaan kuohkeaksi ja lisdtaan taikinaan.

— Kananmunan voi korvata leivonnassa myods sekoituksella, jossa on ruokalusikallinen
soijajauhoa ja kaksi ruokalusikallista vetta.

— Pikkuleivissa ja kahvikakuissa kananmunan voi korvata muusatulla banaanilla. Ba-
naani muuttaa taikinan makua vahasen. Leipa- ja kakkutaikinaan lis&tdén viela 2 tl
omenaviinietikkaa, joka auttaa taikinaa kohoamaan ja ei muuta makua. (Vegaaniliitto

ry.)

Raakaleivonnan raaka-aineiksi kyvat vain ja ainoastaan raaka-aineet, joiden lampdtila ei
ole valmistaessa noussut yli 46 asteeseen. Vegaanisessa leivonnassa maitotuotteet ovat
korvattu esimerkiksi pahkingill&, marjoilla, siemenilld, kookostuotteilla, hedelmilld, kaaka-
ovoilla ja kylm&puristetuilla rasvoilla. Raakaleivonnaisia ei laiteta lainkaan uuniin vaan ne

valmistuvat jadkaapissa tai pakastimessa. (Tuominen 2015.)



Raakakakut eivét sisalla lainkaan viljaa tai maitoa. Raakakakuissa kaytetaan vain luon-
nonmukaisia aineksia. Raakakakuista saadaan nayttavan nakoisia, vaikka niissa ei ole
kaytetty lainkaan sokeria, maitoa, vehnaa ja kananmunia. Tamén takia raakakakut sopivat
monille, jotka noudattavat erityisruokavaliota. Raakakakun tekeminen on helppoa ja ainek-
set, joita kakkuun tarvitaan, ovat terveellisid ja aitoja. Aineksina kaytetdan marjoja, pahki-
noita, hunajaa ja mausteita. Tata herkkua saa sydda tuntematta huonoa omaatuntoa her-
kuttelusta. Raakakakut sailyvat pakastimessa kuukauden ja jAdkaapissa 3—7 paivaa. (Vai-
nio 2014.)

Seuraavissa kappaleissa opinnaytetytssa kaydaan tarkemmin lapi raakakuissa kaytetta-
vid raaka-aineita. Raaka-ainevalinnoissa on hyva seurata ravintoarvoja, silla esimerkiksi
rasvojen keskuudessa ravintopitoisuuksissa on suuriakin eroja. Taman takia raaka-ainei-

den teoriaosuuteen on ravintoarvoista tehty erilliset taulukot.

2.1 Pahkinat

Raakakakun perustana toimivat pahkinat. Yleisesti raakaleivonnassa kaytettavia pahki-
nditd ovat manteli, cashewpahking, saksanpahkina ja pekaanipahkinda. Raakakakkua teh-
dessa on otettava huomioon se, ettd pohja on tarpeeksi tiivista. Tiiviin pohjan ansiosta
kakku pysyy kasassa. Raakakakuissa pohjana siis kaytetaan pahkinoita, joiden koostu-
muksen ansiosta saadaan pohjaan sopivaa rouhetta. (Meira 2014.)

Pahkinoita kaytetadn raakaleivonnassa, koska niistéd saadaan aikaan erilaisia pohjia.
Cashewpahkinda sanotaan raakaleivonnassa "maitopahkinaksi”, koska siita saadaan val-
mistettua veden ja tehosekoittimen avulla maitoa ja kermaa. Liséksi juustonkin kaltaista

massaa pystytaan hapattamaan. (Vainio 2014.)

Mantelia, saksanpahkinaa ja pekaanipahkinaa kaytetaén raakaleivonnassa pohjana ja
kuorena. Liséaksi mantelia kaytetd&n pikkuleipien, leivosten ja marsipaanin teossa. Naissa
pahkinoissa on luonnostaan paahteisen makuisia ja niissa on sopivasti aromia. Saksan-
pahkina ei ole maultaan yhtd makea kuin pekaanipahkingd, mutta saksanpahkinasta saa-

daan kitkerd maku pois vedessa liottamalla. (Lonnqvist 2014, 15.)

Pahkindissa on suuria makueroja, jotka kannattaa ottaa huomioon kakkua tehdessa.
Cashewpahkina sopii hedelmaisiin raakakakkuihin, koska se on variltd&n vaalea ja maul-

taan hyvin mieto. Hasselpahkina toimii hyvin kaverina suklaan kanssa. Lisdksi pekaa-



nipahkina sopii karamellin ja suklaan kanssa. Suklaaraakakakku saa hyvan makuvivah-
teen vaniljasta. Marjoja sisaltavaan raakakakkuun kannattaa kayttaa hyvin mietoja pahki-
naoitd, kuten esimerkiksi cashewpéahkingitd. Miedon maun ansiosta marjojen hento maku

paasee paremmin esille. (Meira 2014.)

Pahkindista saadaan pehmeité rasvoja. Suomessa syodaan kuitenkin vahan pahkinoita,
silla ihmiset pelkaavat niiden korkeaa energiapitoisuutta. Pahkindissé on paljon energiaa,
mutta niistd saa hyvanlaatuisia rasvoja ja suojaravintoaineita. Pahkinan koostumuksesta
60 prosenttia rasvaa, joka on enimmékseen hyvalaatuista ja tyydyttymatonta. (Saarnia
2012, 33.)

Maapahkinat ovat halpoja pahkinoéita, mutta niista [6ytyy usein maksalle haitallista aflatok-
siini-yhdistetta. Homesienet tuottavat alfatoksiiniyhdistetta, joka on tunnettu karsinogee-
nina eli sydpaa aiheuttavana aineena. Taman takia raakaleivonnassa ei kayteta tata pah-
kinalajiketta. (Evira 2016.)

Taulukossa 1 esitelladn tarkemmin pahkindiden ravintoarvoja. Erinomaisia pahkinoéita lei-
vontaan ovat pekaani-, saksan-, cashew- ja parapahkinat. Pahkinat kannattaa ostaa koko-
naisina, koska nain niissa on ravintoaineet viela tallella. Saksanpahkinéita ei kannata sai-
lyttéda pussissa kauaa, koska ne alkavat rasvapitoisuutensa vuoksi maistumaan harskiinty-
neelté. (Saarnia 2012, 35.)

Taulukko 1. Pahkindiden ravintosisalto (Fineli 2017)

Lajike / 100g Rasva (g) Proteiini (g)

Maapahkina 43 25,6
Cashewpahkina 46,4 20
Manteli 51,2 24,1
Hasselpahkina 61 14,1
Saksanpéahkina 65,2 15,2
Parapahkina 66,4 14,3
Pekaanipahkina 72 9,2

Taulukossa 1 listataan pahkinat sen mukaan, miten paljon ne sisaltavat rasvaa. Maapah-
kinat sisaltavat vahiten rasvaa ja eniten proteiinia. Taulukossa toisena on raakaleivonnan
eniten kaytetty pahkind, on cashewpahking, joka sisaltaa toisiksi vahiten rasvaa ja kol-
manneksi eniten proteiinia. Kolmantena on manteli, joka siséltaa kolmanneksi vahiten ras-

vaa ja toiseksi eniten proteiinia. (Fineli 2017.)



2.2 Marjat

Marjat ovat erinomainen raaka-aine raakaleivonnassa, silla ne sisaltavat paljon hyvia vita-
miineja seka antavat raikkaan varityksen leivonnaiseen. Suomalaiset marjat siséltavat pal-
jon C-vitamiinia ja ovat tdmankin takia suuressa suosiossa raakaleivonnassa. Tassa lu-

vussa kasitellaan tarkemmin vitamiinien vaikutuksia ihmisen elimistélle.

Marjat sisaltavat paljon C-vitamiinia jolla on monta merkitysta elimistéssamme. C-vitamiini
tunnetaan myos askorbiinihappona eli antioksidanttina. C-vitamiinilla on puolustuskykya
parantava ominaisuus, silla antioksidantit auttavat pitamé&én elimiston tasapainossa. Li-
saksi C-vitamiini auttaa ehkaiseméaan tulehduksien syntymista ja ehkaisee mahalaukussa
syOpariskia aiheuttavien nitrosoamiinien muodostumista. C-vitamiini edistdd hampaiden ja
luuston terveytta, parantaa raudan imeytymista ja vahentaa vasymysta. (Saarnia 2012,
107-108.)

Suomessa yksi parhaimmista C-vitamiinin lahteista ovat marjat. Syy siihen, ettd marjois-
samme on suuri C-vitamiinipitoisuus, johtuu Suomen maantieteellisesta sijainnista ja vuo-
rokauden lampédtilavaihtelusta. Hyvan C-vitamiinipitoisuuden saavuttamiseksi yélampatila

tulee olla paivalampdétilaa selkeasti matalampi. (Saarnia 2012, 107- 108.)

Marjojen flavonoidi- ja vitamiinipitoisuudet vaihtelevat huomattavasti marjalajien ja niiden
kasvuolosuhteiden vélilla. Marjojen C-vitamiinipitoisuus riippuu my@és siité, kuinka marjat
kasitellaan. C-vitamiini on herkka kasiteltdessa. Marjojen kasittelyyn ja sdilontaan tulee
kiinnittaa huomiota, mikali C-vitamiinipitoisuus halutaan sailyttéd&. C-vitamiini saadaan séi-
lym&an parhaiten, jos marjat syddaan kokonaisina mahdollisimman nopeasti poiminnan
jalkeen. Pakkaseen laitettaessa marjojen kannattaa olla kokonaisina, silla pilkottuina ja
survottuina niiden C-vitamiinipitoisuus vahenee. (Saarnia 2012, 107-108.)

E-vitamiini on rasvaliukoinen vitamiini, joka on nimeltdan alfatokoferoli. E-vitamiinin tehta-
vana on suojata elimistdd hapettumisreaktioilta, jotka ovat sille haitallisia. Erityisesti E-vi-
tamiini suojaa elimistoa siltd, etteivat monityydyttymattamat rasvat paasisivat imeytymaan
elimistdoon. E-vitamiinilla uskotaan olevan apua sydén- ja verisuonitauteihin. Yhdessé C-
vitamiinin kanssa E-vitamiinin antioksidanttivaikutus toimii parhaiten. Parhaimmat E-vita-
miinin l&hteet ovat mustaherukka, ruusunmarja, lakka ja tyrni. Kuten Taulukosta 2 kay ilmi,

naissa marjoissa on myos paljon C-vitamiinia. (Saarnia 2012, 109.)



Taulukko 2. Marjojen ravintosisalt6 (Fineli 2017)

100g (mg) C-Vitamiini E-vitamiini

Vadelma 20,5 0,9
Mansikka 45,6 0,6
Mustaherukka 128 2,2
Mustikka 7,2 1,9
Punaherukka 30 0,8
Puolukka 10,7 1,5
Tyrnimarja 165 3
Lakka 61,6 3
Ruusunmarja 796 7,1

Taulukossa 2 on listattu marjojen C- ja E-vitamiinin pitoisuuksia. Taulukosta nahdaan, etta
ruusunmarija sisaltéa eniten C-ja E-vitamiinia. Vahiten C-vitamiinia sisaltda mustikka ja va-

hiten E-vitamiinia sisaltaa mansikka.

Mustikkaa saadaan Suomessa metsista ja sita on tarjolla keséisin runsaasti. Mustikalla
sanotaan olevan paljon terveysvaikutuksia ja sita pidetaan terveysruokana, silla siind on
paljon antosyaaneja. Antosyaaniksi sanotaan flavonoideja, joilla on hoitava vaikutus he-
delmattomyydesséa, kohonneessa kolesterolissa ja veritulpissa, muistihairidissa, nivelreu-
massa, perdpukamissa ja syovassa. Flavonoideja on tummissa marjoissa, punakaalissa,

punajuuressa, kirsikassa, luumuissa ja tummissa rypéleissa. (Mettala 2017.)

Mustikka on vaharasvaista ja energista. Siind on paljon hyvié kuituja ja fenolisia yhdisteita
ja se sisdltaa C- ja E- vitamiinia. Flavonoidin l&hteitd on metsdmustikassa nelinkertainen
maara verrattuna viljeltyyn pensasmustikkaan. Parhaiten flavonoideja saadaan kokonai-

sista tuoreista tai pakastetuista mustikoista. (Hagberg 2014.)

Marjoissa on keskim&arin 75 - 95 prosenttia vetta. Taméan takia ne antavat leivonnaisiin
kosteutta. Marjojen makuun ja hajuun vaikuttaa se, etta millaisia yhdisteitd marjaan tulee,
kun se kehittyy ja kypsyy. Marjan murskaantuessa siihen tulee uusia hajuun ja makuun
vaikuttavia aineita. Naitd makuja ja hajuja syntyy, kun entsyymit paasevét valloilleen mar-
jan kasvisolujen mentdessa rikki. Leivonnassa on siis merkitysta silla, tuleeko marja taiki-
naan kokonaisena vai murskataanko se taikinan sekaan. (Parkkinen & Rautavirta 2010,
17, 23))



Mulperinmarjat ovat luonnon omaa toffeekarkkia. Kuivattu mulperinmarja on ruskea, koos-
tumukseltaan kova, sitked ja maultaan makeaa karamellia. Naitd marjoja kaytetdan raaka-

leivonnassa kakun pohjassa taateleiden tapaan. (Lonnqvist 2014, 24.)

2.3 Hedelmat

Yleisin raakakakkujen pohjassa kaytetty hedelma on taateli, jota kaytetaan kuivattuna.
Taatelit ja pahkinat muodostavat raakakakun pohjaan kiintedn massan. Maku taatelissa
on makea, jota kuvaillaan karamellimaiseksi. Taatelissa on mineraaleja ja vitamiineja,
seka siind on itsessaan jo sokeria. Taateleita saa valmiiksi pehmeina pusseissa, jolloin
niita ei tarvitse liotella ennen kayttdon ottoa. Parhaimmat taatelit raakakakun tekoon on
luomu Medjool- taatelit.

(Lonnqvist 2014, 24.)

Banaania kaytetadn raakaleivonnassa sen takia, ettd se ei sisalla yhta paljon nestetta kuin
muut hedelmét. Banaani tuo raakaleivontaan keveytta. Kypsaa banaania kannattaa kayt-
taa raakaleivonnassa, koska vihertavampien banaanien maku tuo kakkuun kitkeryytta. Ba-
naania kaytetdan korvaamaan kananmunaa, koska silla on sitovat ominaisuudet aivan ku-
ten kananmunallakin. Vegaanisissa leivoinnaisissa ei kdyteta lainkaan kananmunaa. Ka-
nanmunan avulla saadaan leivonnaiseen hyva rakenne ja samalla se antaa kosteutta lei-

vonnaiseen. (Lonngvist 2014, 26; Vaiséanen 2017.)

Sitruunaa puolestaan kaytetaan raakaleivonnassa antamaan leivonnaisille makuun raik-
kautta. Etenkin luomusitruuna antaa leivonnaiseen viela paremman maun. Luomusitruuna
on hyva silloinkin, jos halutaan kayttaa sitruunan kuorta. Kirpedhkd sitruuna on oivallinen
pari makean hunajan ja kermaisen cashewpahkinén kanssa esimerkiksi juustokakussa.
(Lonngvist 2014, 26.)

Appelsiini on maultaan makeaa ja on tuoksultaan todella piristava. Appelsiinista saa hel-
posti puristettua makua kakun pohjaan, taytteeseen tai kuorrutteeseen. Uunissa tai kuivu-

rissa kuivattu appelsiini on myds kaunis koriste kakun paalla. (Lonnqvist 2014, 26.)

2.4 Rasvat

Raakaleivonnassa sidosaineena kaytetd&n useimmiten kaakaovoita, kookosdljya ja koo-
kosvoita. Kookoso6ljyn terveellisyydesta kiistelladn sen takia, koska kookosdljy sisdltaa
paljon kovia tyydyttyneita rasvahappoja pehmeiden sijaan. Kookosdljyssa on yli 90 pro-

senttia kovia rasvahappoja ja tdméan takia se on syddmen kannalta huono rasva. My6s



kaakaovoissa on tyydyttyneitd rasvoja runsaasti kun taas esimerkiksi pahkinéiden ras-

vasta 40 - 60 prosenttia on hyvia rasvoja. (Tuominen 2015.)

Raakaleivonnassa kaytetaan kylmapuristettua kookosoéljya, koska se on nestemaéista 23
asteen lampdtilassa. Kookoso6ljya on helpointa kayttdd sen ollessa nestemaista. Neste-
maisena kookosoljy sekoittuu hyvin ja tasaisesti kakkujen massoihin. Kookosoéljyn avulla
saadaan kakun kuorrute tai pohja kovettumaan jadkaapissa. (Lénngvist 2014, 16.)

Taulukossa 3 nahdaan kookosaljyn, kaakaovoin ja leivontamargariinin siséltama tyydytty-
neidenrasvojen maara. Leivontamargariini sisaltaéa 35,1 g (per 100g) tyydyttyneité rasvoja,

mutta silla ei ole samanlaista sitovaa vaikutusta, kuin kaakaovoilla ja kookosdljyll&.

Taulukko 3. Rasvojen rasvapitoisuus (Fineli 2017)

Rasva (100g) Energia (Kcal) |Tyydyttynyt rasva (g)

Kookosoljy 884 86,5
Kaakaovoi 884 59,5
Leivontamargariini 80 % 530 35,1

Kookosdljy ja kaakaovoi siséltavat keskenddn saman verran energiaa, mutta kookosoljyn
rasvapitoisuus on kaakaovoita suurempi. Kookosrasva ja kaakaovoi ovat huoneenlam-
madssa koostumukseltaan kiinteitd, koska ne ovat puhdasta rasvaa eivatka sisalla ollen-
kaan vetta. Kookosrasva ja kaakaovoi ovat 100 prosenttisesti pelkkaa rasvaa ja tasta
syysta taikinaa on helppo muovailla. Puhtaan rasvaisuuden vuoksi kookosrasvaa kayte-

taan raakaleivonnassa usein pohjan muovaamiseen. (Savola 1999, 21 — 22.)

Rasvojen tarkoitus leivonnassa on:

— saada taikina helpommin sekoittumaan ja tuotetta on talldin helpompi kéasitella.
— kohtuullisesti kaytettyna parantaa leivonnaisten tilavuutta.
— sen avulla leivonnaisen sisuksesta tulee pehmeampi, vaaleampi ja huokoisempi.
— parantaa tuotteen sailyvyytta ja makua.

(Savola 1999, 21 — 22.)
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3 Tuotekehitys prosessina

Koska opinnaytetydn tavoitteena on kehittdd vegaanisia raakakakkuja, on hyva ymmartaa
aluksi tuotekehitysprosessin eri vaiheet. Tuotekehitysprosessin teoreettisen ymmartami-

sen avulla on helpompi ryhtya itse kehittamaan omaa tuotetta. Osana teoreettista tuoteke-
hitysprosessia luvussa kolme kerrotaan myos tuotteiden hinnoittelusta seka asiakaslahtoi-

sesta tuotekehityksesta.

Jatkuva tuotekehitys on yrityksen menestymisen kannalta yksi tarkeimmista toimenpi-
teistd. Yrityksen liikeidea ja toimintaymparistd ovat tuotekehityksen kanssa suuressa roo-
lissa. Tuotekehityksen tavoitteena on kehittéda uusia ja paranneltuja tuotteita. Nain saa-
daan asiakkaiden mielenkiinto ja ostohalukkuus pysymaan ylla yrityksen tuotteita kohtaan.
Tuotekehityksessa asetetaan tavoitteet, joihin pyritddn huomioiden taloudelliset ja tarkoi-
tuksenmukaiset tarpeet. (Jokinen 2001, 9 — 11.)

Nykypaivana tuotteiden kehittamistarve on lisdantynyt. Vaikuttavina tekijoiné ovat tuottei-
den elinian lyheneminen, kiristyvét kilpailut kuten kustannusten nouseminen ja laadun pa-
rantaminen. Asiakkaat ovat entista tietoisempia siitd, mita he tuotteelta haluavat ja mita
ovat valmiita maksamaan. Tuotekehitys hyvin onnistuneena alentaa kustannuksia, pie-
nent&é tuotteiden toimitusaikoja ja tuottaa asiakkaille kilpailukykyisempia tuotteita. (Joki-
nen 2001, 9 - 11))

Tuotekehitys voidaan jakaa neljaan toimintavaiheeseen:

— Kehitystyon kaynnistaminen

— Tuotekehityksen luonnostelu

— Tuotteiden kehittdminen

— Tuotteiden viimeisteleminen
(Jokinen 2001, 14.)

Kehitystytn kdynnistdmisvaiheessa selvitetdan kehityskustannukset, markkinanakymaét
seka saatavat tuotot. Kun ndma asiat ovat selvitetty, voidaan kehityshankkeesta tehda
kaynnistyspaatds. Luonnosteluvaiheessa saatetaan usein kayttaa eri inmisia, kuin kayn-
nistamisvaiheessa. Taméan takia luonnostelu kaynnistyy kehitystydn analysoinnilla ja kehi-
tystyolle asetetaan vaatimukset ja tavoitteet. Luonnosteluvaiheessa saattaa nousta esiin

merkittavia seikkoja, joita ei kdynnistysvaiheessa viela ollut havaittu. (Jokinen 2001, 14.)

Asetettujen tavoitteiden ja vaatimusten jalkeen luonnostelu jatkuu mahdollisten ratkaisu-

menetelmien kartoittamisella. Ratkaisujen kartoittaminen on hyva aloittaa yleistamisella.
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Yleistamisella tarkoitetaan tilanteen ulkopuolista tarkastelua ja ideointia laajemmin kuin
vain suoran kehityskohteen pohjalta. Yleistamisen avulla tuotekehitykselle pyritdan I6yta-
maén olennaisimmat ongelmakohdat ja hahmottamaan tuotekehityksen kokonaisprosessi.
(Jokinen 2001, 14 — 15.)

Yleistamisvaiheen jalkeen luonnosteluun kuuluu eri ratkaisutapojen suunnittelu eri ideoin-

timenetelmia kayttaen. ldeointimenetelmia ovat esimerkiksi aivoriihi, synektiikka, tuumatal-
koot ja kuunteleminen. Kun ratkaisumalleja on syntynyt, naisté valitaan teknisesti ja talou-

dellisesti kannattavin vaihtoehto. (Jokinen 2001, 14 — 15.)

Kun ratkaisumalli on I0ytynyt, k&ynnistyy tuotteen kehitysvaihe. Kehitysvaiheessa kehitet-
tavan tuotteen yksityiskohdat suunnitellaan teknisen ja taloudellisen nakékulman kautta.
Tama auttaa l6ytamaan tuotteen heikkoudet ja ideoinnin avulla ndma pyritaan poista-
maan. Kehitysvaiheessa tuotteelle tulee selvittda taloudellisesti kannattavat raaka-aineet,
seka teknisesti edullisin toteutustapa. Kun kehitysvaihe on saatu paatokseen, on lopputu-
loksena kehitetty konstruktioehdotus. Konstruktio viimeistellaan viela esimerkiksi osaluet-
telon laatimisella, kaytto- ja huolto-ohjeiden suunnittelulla ja koekappaleen eli prototyypin
teolla. Prototyypilla varmistetaan tuotteelle asetettujen tavoitteiden ja vaatimusten toteutu-
minen. Kun viimeistely on valmis, voidaan tehda paatts tuotannon aloittamisesta. (Joki-
nen 2001,15, 17.)

Entrepreneur (2017) lehden julkaisun mukaan tuotekehityksen tarpeellisuutta yritykselle
tulee harkita, jos useampi seuraavaksi mainituista kahdeksasta seikasta kay ilmi toimin-
nassa. Ensimmaisend mainitaan kasvun hidastuminen tai kasvun keskeytyminen. Yrityk-
sen toiminnassa voi olla lyhytaikaista hidastumista toiminnan kasvussa, kuitenkin toimin-
nan ja tuloksen lasku on havaittava ja sen mukaan ldydettava ratkaisut. Jos ulkoiset tekijat
eivat vaikuta tahén, on tarkasteltava tuotelinjaa. Toisena mainitaan paaasiakaskunnan
kaikkoaminen kilpailijalle. T&llGin yrityksen tuote ei palvele asiakkaiden tarpeita ja se luo
kilpailijalle mahdollisuuden tehda sen. Yritys huomaa kilpailijoidensa olevan yrityksia,
joista se ei ole koskaan kuullutkaan, mainitaan kolmantena. TAmaé ei kuitenkaan tarkoita,
ettd yrityksen tuote olisi huono, mutta kilpailija on |6ytényt tien markkinoille innovatiivisella

tuotteella tai keksinnglla. (Entrepreneur 2017.)

Neljas seikka mainitsee jatkuvan paineen alentaa yrityksen tuotteen hintoja. Tuotteen ol-
lessa hyva ja tarjotessa asiakkaalle vastinetta rahalle halpoja kilpailijoita enemman, ei
tuotteen hinnan alentamiselle ole syyta. Viides kohta viittaa normaalia korkeampaan
myynnin tydntekijdiden vaihtuvuuteen. Tahan voi vaikuttaa moni asia. Karjessa kuitenkin

voi olla epausko yrityksen tuotteeseen ja talldin myyminen on vaikeampaa. Asiakkaiden

12



yhteydenottojen vaheneminen on jokaisen yrittdjan pelko, kun markkinointi ei pure asiak-
kaaseen tai kaytetyt varat eivat tuota nakyvaa haluttua tulosta tuottoon. Tama viittaa sii-

hen, ettd asiakkaan saama kuva yrityksesté on vaara. (Entrepreneur 2017.)

Seitsemantena artikkelissa mainitaan asiakkaiden vaatima tuotteen muuttaminen, jota yri-
tys ei halua tehda tai silla ei ole resursseja muutoksen tekemiseen. Tama kuitenkin on
selva vinkki siitd, ettei yrityksen nykyinen tuote enda palvele asiakkaiden tarpeita. Tallbin
on kehitettava tuotetta kilpailijoiden tuotteita vastaavaksi tai kehitettava taysin uusi ja inno-
vatiivinen keksinto, jolla yritys ohittaa kilpailijat. Viimeinen seikka, joka artikkelissa maini-
taan, on kilpailijoiden haviaminen markkinoilta. Lyhyella tahtaimella se voi olla hyva asia.
Kuitenkin sita pideta&n merkkiné pienenevista markkinoista, silla on epatodennékoista,
etta kilpailijat jattaisivat hyvaa tilaisuutta ja kasvavia markkinoita hyddyntamaétta. (Entrep-
reneur 2017.)

3.1 Tuotteen hinnoittelu

Hinnat ovat tulleet nykypéaivana tarkeimmiksi valintakriteereiksi asiakkaille. Vallitseva kil-
pailutilanne ja kilpailu vaikuttavat vahvasti my6s hintoihin. Tuotteiden halpuus kuvastaa
vahvasti nykypaivan kulutuskulttuuria. Hinnalla ja hinnoittelulla on tarkea rooli tuotekehi-
tyksessa, silla ne vaikuttavat tuotekehityksessé kehitetyn palvelun ja tuotteen tuomiin mie-
likuviin ja tata kautta myds yrityskuvaan. Yrityksella olevan yrityskuvan perusteella voi-
daan luoda uudelle tuotteelle hinta. Huomioitavana on se, etta hinnoittelu on yrityksen
kannattavuudelle ratkaisevan tarke&aa. Tuotekehityksesta on aina tehtava ensiksi pateva
ennuste, suunnitelma, jossa tarkastellaan tuotekehityshankkeeseen laitettavaa paaomaa.
Sopivan hinnan etsimiseen kannattaa panostaa, jolloin se vie paljon aikaa. Talla tavoin
hinta saadaan oikeanlaiseksi. Lukkoon lydtya hintaa on vaikea lahted muuttamaan, kun
tuote on jo tullut markkinoille. (Villanen 2016, 171-172.)

Yrityksen tulisi 16ytaa hinnoittelussaan otollinen tasapaino, jonka avulla yritys pystyy vas-
taamaan kysyntaan ja synnyttamaan taman avulla tuotteilleen haluamansa katteen. Hin-
noittelu on kustannusten pohjana, mutta myés vallitseva kilpailutilanne ja markkinat vai-
kuttavat myds siihen, millainen mahdollisesta hinnasta tulisi. Yrityksen tuotteita ja palve-
luita on asiakkaan helpompi ostaa, jos han on tietoinen siitd, mitd hyotya siitd hanelle on.
Yrityksen on helpompi myyda tuotteita asiakkaille, kun tiedetdan millaista palvelua tai hyo-
tya asiakas tuotteesta saa.

(Villanen 2016, 171-172.)
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Hinnan muodostamiseen on olemassa useita erilaisia hinnoittelumalleja. Tallaisia ovat
muun muassa kiintohinnoittelu, tarjouspohjainen hinnoittelu ja kustannusperusteinen hin-
noittelu. Kiintohinnoittelun avulla tuotteesta tulee selkedmmin ostettava. Kiintealla hinnalla
peritdan palvelusta aina jokin tietty summa. Tatéa hinnoittelumallia kaytetéaan silloin, kun on
tiedossa palvelun tai tuotteen siséltd. Kiintohinnoittelun pohjalta jokainen tapaus ei valtta-
méatt& ole kannattava, mutta keskimaarin useampi on. (Villanen 2016, 172-173.)

Tarjouspohjaista hinnoittelua kaytetaan erityisesti julkisen puolen hankinnoissa. Tarjous-
pohjaisessa hinnassa tuotteelle tai palvelulle on tarjouksen pohjalta asetettu ylaraja hinta,
jota se ei tule ylittamaan, vaikka kustannukset nousisivatkin tamén yli. Liséksi tarjoushin-
nassa eritellaan se, mita hinta siséltaa ja mita se ei sisalla. (Villanen 2016, 173.)

Kustannusperusteinen hinta perustuu puolestaan puhtaasti tuotteen tai palvelun tuotanto-
kustannuksiin. Tuotantokustannusten paalle asetetaan ennalta méaaritelty kate ja nain saa-
daan muodostettua tuotteen tai palvelun hinta. Tama hinnoittelumalli varmistaa sen, ettei

tuotetta tai palvelua myyda tappiollisesti. (Villanen 2016, 173-174.)

3.2 Asiakaslahtdinen tuotekehitys

Yrityksen on ymmarrettava, millaisia tarpeita asiakkailla on. Yrityksen ei ole tarkoitus
tehda vain tuotetta, joka on asiakkaan mielesta erinomainen. Asiakkaan on myés hyddyt-
tava tuotteesta enemman, kuin mita han siitd maksaa. Asiakkaat ovat yritykselle elintér-
keitda, koska heista riippuu se, saako yritys myytya tuotteitaan tai palveluitaan. T&man ta-
kia on tarkeatd, etté he osallistuisivat tuotekehitykseen, jotta saataisiin tehtya heita palve-
levia tuotteita ja palveluita. Tuotekehitysta tehtdessa on huomioitava se, miten paljon ai-
kaa kehitysty0 tulee vieméaan ja siihen kaytetyt resurssit ovat aina isoja. (Villanen 2016,
183.)

Yrityksen ainoana keinona menestymiseen on se, etta heidan on kaytava asiakkaiden
kanssa jatkuvaa vuorovaikutusta. Talla tavoin yritys pystyy luomaan asiakkailleen heidan
toiveittensa mukaista tuotekehitysta. Yrityksen loydettdessa ratkaisun siihen, miten asiak-
kaat saadaan osallistumaan ja ideoimaan tuotekehitysta, valttyy yritys monilta turhilta epa-
onnistumisilta. Yrityksen myyntia ei lisété seuraamalla uusia trendeja, vaan olemalla
ajoissa liikkeelld ja luomalla itse trendeja. Jotta jatkuva tuotekehitys olisi mahdollista ja to-
teutettavissa, tulisi aina ajatella, ettd alku- ja loppupisteessa tulee aina olemaan asiakas.
(Villanen 2016,181- 182.)
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Yritys ei pysty perehtymaan kaikkien asiakkaiden tarpeisiin. Yrityksen tulee valita kohde-
ryhma, jolle ruveta tuotteita kehittdmaan ja myymaan. Yritys, jolla on eri kohderyhmista
olevia asiakkaita, on vaikea kohdentaa tuotteitaan ja palveluitaan koko asiakaskunnalle.
Taman takia yrityksen tulee uskaltaa tehda tiedostettuja linjoja ja valintoja siitd, mihin koh-
deryhmé&én panostetaan. Liséaksi yrityksen tulee tiedostaa kohderyhmansa tarpeet. (Villa-
nen 2016, 183.)
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4 Vegaanisten kakkujen suunnittelu ja kehitys

Tassa opinnaytetydssa lahdettiin suunnittelemaan ja kehittdmaan vegaanisia kakkuja toi-
meksiannosta. Toimeksiantajayrityksessa tytskentelee kolme henkeda. Toiminta-alueena
on Uusimaa. Toimintamallina yrityksella on tarjota luotettavaa, hyvalaatuista ja joustavaa
ruokapalvelua sopivalla hinnalla yrityksille ja yksityisille henkil6ille. Tuus-Catering Oy on
toiminut vuodesta 2009 lahtien ja on muuttunut osakeyhtioksi 2014. He jarjestavat tarjoil-
tavat, seka tarjoilun erilaisiin tilaisuuksiin, kuten syntymapaiville, haihin ja avajaistapahtu-
miin. Tuus-Cateringin palveluihin kuuluu liséksi tarvittaessa astiastojen ja tarjoiluvélinei-
den vuokraaminen. Asiakkaan pyynnosta yritys voi myos koristella mahdollisen juhlapai-
kan. Yrityksella on kaytossaan oma keittio Tuusulassa, jossa tarjoiltavat valmistetaan. Asi-
akkailla on myo6s tarvittaessa mahdollisuus tilata yritykselta vain kakku ja kdyda se itse ha-
kemassa paikan paalta. Yritys valmistaa kasvisruokakokonaisuuksia asiakkaan toiveesta
ja tata kautta yritykselle on syntynyt tarve vegaanisille kakuille. (Arkko-Huumonen 2017.)

Kehitystytn luonnosvaiheessa mietitaan tuotteen vaatimukset ja tavoitteet. Lisaksi luon-
nosteluvaiheeseen kuuluu ratkaisumahdollisuuksien loytaminen. Kakkujen tuotekehityk-
sen edellytyksend on, etteivat tuotteet sisalla eldinperaisia ainesosia, kuten esimerkiksi
maitoa, kananmunaa, hunajaa ja liivatetta. Toimeksiantajayrityksella on tarvetta vegaani-
sille raakakakuille ja taytekakuille. Yrityksen liikeideana on kayttda luonnonmukaisia
raaka-aineita, eika yritys halua kayttaa tuotteissaan keinotekoisia makuja. Kakkujen tulee
olla helposti valmistettavia, koska yrityksella ei ole tarvittavia resursseja tehda monimut-
kaisia kakkuja. Toiveena yrityksella on, etta kakut olisivat pelkistettyja, selkeita ja mauk-
kaita. (Arkko-Huumonen 2017.)

Tuotekehityksen luonnosteluvaiheessa pyritaan loytamaan tuotteen ongelmakohdat.
Nama havainnoidaan luonnostelemalla ja ideoimalla erilaisia kakun rakenteeseen vaikut-
tavia ratkaisuja ja makuyhdistelmid. Kakuista valmistetaan muutamia variaatioita, joista

yritys valitsee tuotevalikoimaansa parhaaksi ndkemansa kakkuyhdistelmat.

4.1 Luonnostelu ja suunnittelu

Toimeksiantajan toiveiden mukaisesti kehitettavaksi kakkutyypiksi muodostuu raaka-

kakku. Raakakakkuja pyritddn luomaan kaksi erilaista, sekd naiden liséksi yksi vegaani-
nen taytekakku. Toimeksiantajan toivomuksena olisi saada valikoimaan ainakin yksi suk-
lainen raakakakku. Kakkujen suunnittelusta seka reseptien luonnista kirjoitetaan havain-

toja seka huomioita paivakirjanomaisesti, jotta kehitystyd olisi mahdollisimman tehokasta.
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Paivakirjaan kirjataan suunnitelmista mita aiotaan tehda minékin paivana. Kirjoitetaan, jos
suunnitelmat muuttuvat ja miksi nain on paassyt tapahtumaan. Paivékirjaan kirjoitetaan
myds omista tuntemuksista, seka hyvista ettd huonoista. Muistiin pitaa kirjata myds, mita
ajatellaan ja mitéa luetaan. Muistiin téaytyy myads kirjata, millaisia 16ydoksia on tehty. (Hirsi-
jarvi ym. 2005, 52- 53.)

Paivakirjaa kannattaa kirjoittaa joka kerta, kun on ollut kehittelemassa tuotteita. Paivakir-
jan avulla pystytdan muistamaan paremmin, miten suunnittelu on edennyt, mika siin& on
mennyt pieleen ja miss& on onnistuttu. Omat tekemisensa kannattaa suunnitella tarkasti ja
ajankaytttd kannattaa kayttdd huolellisesti. Paivakirja auttaa, myds muistamaan mihin
kohtaan on tekemisissé jaaty. Tyon edetessa voi tarkistaa paivakirjasta, millaisia vastoin-
kaymisia on tullut matkan varrelta eteen ja kuinka ne on ratkaistu. Paivakirjaan on hyva
kirjoittaa myos yloés omia ideoita ja kysymyksia, joihin halutaan 16ytaa vastauksia. Paiva-

kirjaa voi kirjoittaa kasin tai koneella. (Hirsjarvi ym. 2005, 52- 53.)

4.2 Reseptien luonti ja testaus

Opinnaytetyon ja tuotekehityksen avuksi kirjoitetaan jokaisesta toimeksiantajan luona vie-
tetysta kehityspaivasta ylés muistiinpanoja. Muistiinpanot koostuvat heréanneista ajatuk-
sista ja tuotekehityksen luomista havainnoista. Liséksi tuotekehityksen onnistumisista ja
epaonnistumisista pohditaan ja kirjoitetaan, mité voitaisiin tehda toisin ja miten tuotetta tu-

lisi kehitta& seuraavaksi.

Raakakakkujen kehittdminen alkaa jo olemassa olevien reseptien lapikaymiselld ja muuta-
mia olemassa olevia resepteja kokeillaan, jotta saadaan kasitys siita, millaisia raakakakut
ovat. Tykka, Ala-Seppald & Lahteenmaki (2014 43, 49) esittelevat kirjassaan mielenkiin-
toa herattavat mustikka- ja limeraakakakut, joita paatetaan kokeilla myos taman opinnay-
tetyon tuotekehitysprosessissa. Naiden lisaksi Myllarin verkkosivuilta 10ydetéaén Tykan
(2017) luoma resepti minttusuklaa-raakakakusta. Tata paatetaan kokeilla myds tuotekehi-
tyksen suunnitteluvaiheessa, silla toimeksiantaja toivoo yhdeksi tuotekehitystuotokseksi
suklaista vegaanikakkua. K-Ruoka (2017) esittelee verkkosivuillaan mustaherukkaraaka-

kakkua, joka paatetaan lisata myos kokeiltavien reseptien joukkoon.

Valittuja resepteja testataan ensimmaisen kerran heindkuun alussa 2017. Minttusuklaa- ja
limeraakakakut onnistuvat erittdin hyvin ja nd&méa ovat maultaan hyvid. Mustikka- ja musta-
herukkaraakakakut eivat onnistuneet toivotulla tavalla. Tuotekehityksen kannalta tode-
taan, ettéd toimeksiantajan valikoimaan sopisi hyvin minttusuklaata, seka sitrushedelméa

sisaltavat raakakakut.
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Toinen kehityspaiva jarjestetddn heinakuun puolessa valissa 2017. Talléin vuorossa on
itse kehitettyja variaatioita. Minttusuklaasta tehdaan kolmikerroksinen raakakakku, jossa
testataan eri pahkindiden toimivuutta keskendan, seka avokadon sopivuutta mintun rin-
nalla. Kakkuun tulee laittaa runsaasti minttua. Lisaksi tallin kokeillaan sitruunamansikka-
raakakakkua, jossa pohjassa kokeillaan taateleita, pahkingitd, agavesiirappia ja kaura-
hiutaleita.

Kolmantena kakkuna kehitystytssa kokeillaan suklaa-mustaherukkatéytekakkua, jossa
normaalin taytekakkupohjan kanamuna korvataan omenasoseella ja vichylla (Kuva 2).
Taytekakku on maultaan taivaallinen, mutta kakkupohja ei onnistu. Kuten kuvasta 2 kay

ilmi, pohja murenee leikatessa, minka vuoksi pohjan tydstamista tulee jatkaa.

Kuva 1. Taytekakun pohja ennen leikkaamista.
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Kuva 2. Taytekakun pohja murenee leikatessa.

Heinakuun loppupuolella 2017 kokeilussa on jalleen taytekakun pohja, seka mansikkasit-
ruuna-raakakakku. Raakakakun taytteeseen lisatdan mansikoita, seka sitruunatiivistetta.
Naiden lisysten avulla kakku saa raikkaamman maun. Myds suklaaminttu-raakakakku
kokeillaan uudelleen. Taman kakun pohja ja tayte onnistuvat hyvin, mutta avokado péaate-
taan jattaa taytteesta pois, silla avokadojen saanti sopivan kypsina ei ole aina mahdollista.
Liian raaka avokado ei mene monitoimikoneessa tarpeeksi hienoksi massaksi, jotta se
olisi optimaalinen raakakakkuun ja liséksi raaka avokado jattdd kakkuun kitkerdn maun.

Uuden taytekakun pohjan testaaminen onnistui hyvin. Taikinaan lisdtd&dn vehngjauhoja,
perunajauhoa ja omenasosetta. Talla tavoin uunista tuleva ja jaahtynyt kakkupohja ei mu-
rene leikattaessa kahteen osaan. Kuvasta 3 nédkee, millainen taytekakun pohjasta tuli. Ku-
vassa 4 on suklaaminttu-raakakakku, joka on tehty pop up -tapahtumaa varten. Kuvassa 5
on mansikkasitruuna-raakakakku, joka on myds pop up -tapahtumaa varten tehty. Kakut
ovat kuvissa hyytymista ja koristelua vaille valmiita.
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Kuva 3. Uusi taytekakun pohja.

Kuten kuvasta kolme kay ilmi, uusi kakkupohja ei enda halkea samalla tavalla leikatessa,
kuin edellinen versio.

Kuva 4. Suklaaminttu-raakakakku.
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Kuva 5. Mansikkasitruuna-raakakakku.

Mustaherukkainen suklaataytekakku saa taytteekseen mustaherukkahilloa, soijavanilja-
kastiketta ja kostutukseen kaytetddn appelsiinimehua. Kakku paallystetdén vegaanisella
tummalla suklaalla ja soijavispikermalla. Koristeeseen tulee karhunvatukoita sekda mansi-
koita. Kakun paélla olevat ruusut ja teralehdet ovat tehty sokerimassasta. Kuvassa 6 on
mustaherukkaisesta suklaataytekakusta kuva.

Kuva 6. Mustaherukkainen suklaataytekakku.
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4.3 Valmistuskustannukset

Kun luonnosteluvaiheen kehitysratkaisuvaihtoehdot on Ioydetty ja mahdolliset kakkuvaih-
toehdot valittu toteutettavaksi, kaynnistyy itse kehitysvaihe. Kehitysvaiheessa mietita&n
yrityksen toiminnan kannalta sopivimmat valmistuskustannukset, seka varmistetaan val-

mistukseen riittavét resurssit.

Toimeksiantajan resurssit ovat hyvat raakakakkujen valmistukseen. Heidan keittioon on
hankittu tehokas yleiskone, joka helpottaa raakakakkujen tekoa huomattavasti. Yleisko-
neen avulla pahkinat saadaan hienonnettua hyvin hienojakoiseksi. Lisaksi toimeksiantajan
tiloissa on tilava ja&hdytystila, jonka avulla kakkuja pystytdan valmistamaan useita saman-
aikaisesti. Kehitettavien kakkujen tulee kuitenkin olla yksinkertaisia valmistaa, silla yrityk-
sella on vain kolme tyontekijaa. Vahaisen tydvoiman vuoksi kakkujen teko tulee olla no-

peaa, eika valmistusprosessi saa olla lian monimutkainen.

Vaikka kakuista tahdotaan yksinkertaisia valmistuksen kannalta, tulee ulkondk® kuitenkin
olla huoliteltu ja houkutteleva. Taméan takia kakkujen koristelussa kaytetdan tuoreita mar-
joja, seka minttua ja sitruunamelissaa. Viimeistelyvaiheessa sovitaan yrityksen kanssa lo-
pullisista kakkujen raaka-aineista, valmistustavoista seka kakkujen ulkonadsta. Tulevista
kakuista valmistetaan oikean kokoisia mallikakkuja, jotta nahdaan, vastaavatko ne yrityk-
sen toiveita. Ulkonaolla on suuri merkitys asiakkaan ostopééatokseen. Kakun tulee ilmen-
taa yrityksen toivetta selkedsté kakusta ja luoda mielikuvia asiakkaille maukkaasta ka-
kusta. Liséksi viimeistelyvaiheessa tarkistetaan kakkujen valmistuskustannukset yrityk-
selle sopivaksi. Valmistuskustannusten lisaksi kakun loppuhintaan vaikuttaa yrityksen
paattama kate. Kakun lopullinen hinta ei saa olla liian korkea, silla asiakas tekee ostopaa-

toksen usein hinnan ja ulkon&dn perusteella.

Opinnaytetytssa raakakakkujen myyntihinnat maaritelladn kustannusperusteisen hinnoit-
telumallin mukaan. Talléin hinnoittelussa huomioidaan kakun todelliset valmistuskustan-
nukset, sekéa toimeksiantajan méarittelema kate. Kustannusperusteisella hinnoittelulla var-
mistetaan, ettei tuotteita tarvitse tehda tappiolla. Hinnoittelu suoritetaan kaikille kolmelle
tuotekehityksen myo6ta syntyneelle kakulle. Hinnoittelu on yksinkertaistetusti esitetty taulu-

kossa 4. Tarkempi hinnoittelupohja 16ytyy annoskorttiliitteistéa 4 - 6.
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Taulukko 4. Kehitettyjen kakkujen laskettu myyntihinta.

Kakku Valm.kustannus, alv 0 % Kate % / € Myyntihinta, alv 14 %
Mansikkasitruuna 18,95 € 65 % /12,32 € 61,73 €
Suklaaminttu 17,23 € 65 % /11,2€ 56,13 €
Mustaherukkainen 4,36 € 65 % /2,83 € 14,21 €

Kuten taulukosta 4 kay ilmi, Mansikkasitruuna-raakakakun valmistuskustannukset ovat
kaikista kalleimmat. Mustaherukkaisen suklaatdytekakun puolestaan valmistaa hyvinkin
edullisesti. Annoskorteissa (liite 4 - 6) kaytetaan katetuottoprosenttina 65 prosenttia. Talla
prosenttimaaralla saadaan suoraan esimerkiksi mansikkasitruunakakulle kohtuulliseksi

myyntihinnaksi 61,73 euroa.

Mansikkasitruuna-raakakakun tarkempi resepti on nahtavilla litteessa 1. Resepti koostuu
kotimaisista mansikoista, pahkinasta ja sitruunatiivisteesta seké kotimaisesta sitruuname-
lissasta. Laadukkaat raaka-aineet nostavat kakun valmistuskustannukset sen verran kor-
kealle, ettd kakun katetuotto tulee jattaa 65 prosenttiin. Talldin katetuotto on 12,32 euroa.
Korkeampi myyntihinta saattaisi vaikeuttaa kakun myyntia.

Suklaaminttu-raakakakussa puolestaan katetuottoprosentin voisi nostaa esimerkiksi 70
prosenttiin. Lasketulla 65 prosentilla katetuotto olisi vain 11,2 euroa, mutta 70 prosentilla
tama nousisi 29,3 euroon. Téalldin verolliseksi myyntihinnaksi tulisi 65,49 euroa. Suklaa-

minttukakun tarkempi resepti on nahtavissa liitteesta 2 ja annoskortti liitteesta 5.

Mustaherukkainen suklaataytekakku sisaltdé runsaasti mustaherukkahilloa ja vegaanista
tummaa suklaata. Taman kakun tarkempi resepti 10ytyy liitteesta 3 ja hinnoittelumalli an-
noskortissa liite 6. Taytekakun valmistuskustannukset ovat hyvin edulliset, joten 65 pro-
sentin katteen sijasta kakun katetuottoprosentin voisi nostaa jopa 90 prosenttiin. 65 pro-
sentilla myyntihinta jaa vain 14,21 euroon, mutta 90 prosentilla myyntihinta olisi 47,96 eu-

roa. Tallgin kakun myyntihinta on tasapainossa muiden toimeksiantajan kakkujen kanssa.
Uusien reseptien valmistuttua ja raakakakkujen testauksen paatyttya vuorossa on asiak-

kaiden mielipiteiden ker&dminen. Mikali asiakkaat ovat tyytyvaisia uusiin vegaanisiin kak-

kuihin, voidaan ne lisata toimeksiantajan kakkuvalikoimaan.

23



5 Tuotekehityksen testaaminen/ pop up

Tuotekehitysprosessin myéta syntyneita raakakakkuja tullaan maistattamaan potentiaali-
silla asiakkailla avoimessa pop up -tapahtumassa. Koska pop up -tapahtumalla on omat

erityispiirteensa, tullaan tassa luvussa kertomaan tarkemmin, mika pop up -tapahtuma on
ja miten tallainen jarjestetaan. Luvussa 5.2 keskitytddn osana opinnaytetyota jarjestetta-
van pop up -tapahtuman jarjestelyihin ja luvussa 5.3 pop up -tapahtumassa jarjestettavan

kyselyn tuloksiin.

Pop up -ravintolatapahtuma on véaliaikainen, maksimissaan 12 kertaa kalenterivuoden ai-
kana jarjestettava tilaisuus, jonka suositellaan kestavaan vain paivan kerrallaan. Lyhytai-
kaisuudella varmistetaan riittava hygienia ja hygieniaturvallisuus ovat talléin helpommin
hallittavissa. Yli 12 kertaa jarjestettavasta pop up -tapahtumasta tulisi tehda elintarvike-
huoneistoilmoitus. (Evira 2017.)

Pop up -tapahtuma ei saa olla elinkeinon harjoittamista. Pop up -tapahtuman jarjestajan
tulee olla yksityinen henkild, jolta ei vaadita hygieniapassia. Tapahtuman pitdjaéa koskevat
kuitenkin aina elintarvikelain vaatimukset. Huolimatta siita ettei tapahtumasta tarvitse il-
moittaa valvontaviranomaisille on tapahtuman pitdja vastuussa siitd, ettd hanella on vas-

tuu valmistamistaan ja tarjoiltavistaan elintarvikkeista. (Evira 2017.)

Pop up -tapahtuman tulee olla vahariskitonta. Riskeja tapahtuu ruoan jaahdyttamisessa ja
sailyttamisessa. Elintarvikelaissa sanotaan, ettd yksityishenkildon jarjestama pop up -ta-
pahtuma on mahdollista jarjestaa ja siita ei tarvitse ilmoittaa kunnan elintarvikeviranomai-

sille. Evira luokittelee vahariskiseksi toiminnaksi:

— Leipomisen

— Kinkku- ja juustoleipien kokoamisen

— Pata-, keitto-, ja laatikkoruokien valmistamisen jalkeen heti tarjoilu asiakkaille. (Evira
2017.)

Elintarvikkeita kasiteltdesséa on otettava huomioon aina hyva elintarvikkeiden hygienia ja
samoin kasien hygieniasta on huolehdittava. Raaka-aineita joita kasitell&a&n, tulee olla hy-

vanlaatuisia ja tuoreita. (Evira 2017.)

Pop up -tapahtumaa suunniteltaessa tulee miettia hyvin etukateen, mité tullaan tarjoile-
maan ja paljonko sitd aiotaan tarjoilla. Pitd& myo6s ajatella miten saadaan tuote pysymaan
hyvana koko valmistusprosessin ajan ja miten sita sailytetaan. Kylmana tarjoiltavat tuot-

teet on pidettava kokoajan kylméassa. Tuotteiden annostelemiseen tulee varata aikaa tai
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muuten saadaan aikaan turhaa jonoa. Tuotteiden annostus olisi hyva pitaa yksinkertai-
sena ja tuotteet olisi hyva valmistella etukateen niin pitkalle kuin vain on mahdollista.
(Tuominen & Vimma 2016, 11 - 12.)

Pop up -tapahtumassa kannattaa panostaa kunnollisiin kertakayttéastioihin. Paremman
nakaisia ja laadukkaita astioita ovat ekokertakayttoastiat. Naitd ekokertakayttoastioita on
mahdollista ostaa esimerkiksi tukusta. Suositeltavaa on valmistaa valitsemiaan tuotteita
ainakin kolme kertaa ennen varsinaista pop up -tapahtumaa. Jokaisen kokeilukerran jal-
keen voi mietti&, kuinka annoksesta saisi entistd paremman. Maistiaisia kannattaa antaa
ihmisille, jotka eivat ole itsellesi kovinkaan tuttuja, jotta saadaan rehellinen mielipide itse
tuotteesta. Maistajilta olisi hyva saada konkreettisia mielipiteitd ja parannusehdotuksia.
(Tuominen & Vimma 2016, 11 — 12.)

5.1 Produktin eteneminen

Opinnaytetydn tavoitteena on saada kehitettavat vegaaniset kakut myyviksi ja talla tavoin
yritys voisi laajentaa myos valikoimaansa. Myyvalla tarkoitetaan kakkua, joka miellyttaa
asiakasta maultaan seka ulkonadéltadan. Opinnaytety6 rajoittuu vegaanisiin raakakakkuihin,
silla tama ilmeni toimeksiantajan tarkeimmaksi kehitystarpeeksi. Markkinoinnin kannalta
toimeksiantaja hyddyntaa raakakakkujen terveellisyytta ja ravintopitoisuuksia verrattuna ei
vegaanisiin kakkuihin. Tarkeda on korostaa, etta sydomalla kohtuudella raakakakkuja ne

ovat terveellisia.

Tavoitteeseen paddsemisen kannalta merkittavin tekija opinnaytetyssa on pop up -tilai-
suuden onnistuminen, silla tilaisuuden palautteen perusteella uusista vegaanikakuista
saadaan suora asiakkaiden mielipide. Mikali tilaisuuden koekakut epaonnistuvat, on opin-
naytetydn tavoitteeseen paasy vaikeaa, silla kakuista ei saada talléin palautetta. Pop up -
tapahtumassa on raakakakkujen lisaksi tarjolla myds vegaanista katuruokaa, jotka eivat

kuitenkaan ole osana tata opinnaytetyota.

Pop up -tapahtuma jarjestetdan Tuusulan keskustassa kunnan pop up -tilassa. Pop up -
tila sijaitsee osoitteessa Jaakarinpolku 1, 04300 Tuusula. Pop up -tapahtuma "Vegaanista
katuruokaa ja raakakakkuja” aloitetaan perjantaina 4.8.2017 klo 17.00. Tapahtumassa on
tarjolla raakakakkujen lisaksi vegaanisia hodareita ja vegaaninen maistelulautanen. Pai-
kan péaalle pitdd menné jo klo 16.00 laittamaan tila kuntoon. Tapahtuma loppuu klo 21.00.
Tilaisuudesta luodaan Facebookiin tapahtuma, jonka avulla ihmisille jaetaan tietoa tapah-
tumasta. Facebookin kautta tapahtumaan ilmoittautuu 33 kavijaa. lllan aikana kavijamaara

nousee kuitenkin huomattavasti korkeammaksi.
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Pop up -tapahtuma ” Vegaanista katuruokaa ja raakakakkuja ” onnistuu erittain hyvin. Ih-
misia tulee paikalle odotettua enemman. Moni on loytanyt ilmoituksen Facebookin kautta,
jossa tutut ja tuntemattomat ovat jakaneet tapahtumaa. Tapahtuman mainoksia vieddén
my06s Tuusulassa sijaitsevalle kuntosalille, jonka henkildkunta lupaa laittaa mainokset sa-
lilla kayvien asiakkaiden nékyville.

Tapahtuman aikana saa on hyva, mika edesauttaa runsaan ihmisjoukon paikalle tuloa. Ih-
miset ovat tyytyvaisia tapahtumaan ja monelle vegaaninen katuruoka ja raakakakut ovat
aivan uusi kokemus. Tapahtumapaikka koristellaan kynttilGilla ja pihavaloilla. Vareina
naissa kaytetdén oranssia ja valkoista. Kuvassa 7 on kuvattuna tapahtuman tarjoilupoyta.
Ensin on laitettuna poydalle leipagrilli ja hodareihin tulevat taytteet. Taméan jalkeen tulevat
raakakakut. Asiakkaille tarjoillaan annosten kanssa vetta, jonka seassa on minttua, limea
ja sitruunaa. Kahvi ja tee kuuluvat myds annosten hintaan. Raakakakun hinta on 5 euroa.
Kuvassa 8 on Mansikkasitruuna-raakakakku ja Suklaaminttu-raakakakku valmiina asiak-

kaita varten. Kuvassa 9 on nakyvissa asiakastilojen tunnelmallisuus.
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Kuva 7. Tarjoilupoyta.

Kuva 8. Mansikkasitruuna-raakakakku ja Suklaaminttu-raakakakku.
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Kuva 9. Asiakastila.

Raakakakuissa havaitaan ongelmia ennen tapahtuman alkua. Suklaaminttu-raakakakun
pohja ei ole jamahtanyt ollenkaan ja tarttuu kiinni lastoihin kakkua nostaessa. Mansikkasit-
ruuna-raakakakun pohja on taas jamahtanyt liikaakin. Tarkoituksena on vaahdottaa koo-
kosmaidon hyytynyt osa niin, etta kakkupalojen paalle saataisiin kauniisti pursotettua koo-
koskermaa, mutta kookosmaidon sekaan paasee sekoittumaan kookosmaitotolkissa ol-
lutta kookosvetta. Taméan vuoksi kerma ei vaahtoudu tarpeeksi kovaksi. Loysahké kerma
maustetaan kookossokerilla ja vaniljapulverilla. Maustettu kookoskerma laitetaan astiaan
asiakkaiden itse otettavaksi kakkupalan kanssa. lllan edetessad mansikkasitruuna-raaka-
kakku alkaa olemaan sen verran vetistd, ettd muutamat palat joudutaan ottamaan pois
myynnistd. Kakkujen alla olevien jAdastioiden ja ilman kosteuden takia kakut hikoilevat lii-

kaa.

Kyselylomakkeet laitetaan ulko-oven vieressa olevalle ikkunalaudalle. Asiakkaita ohjeiste-
taan kirjoittamaan kyselylomakkeisiin palautteet ostamistaan tuotteista. Asiakkaille ilmoite-
taan tapahtuman olevan osa tuotekehitysprosessia ja taman takia palautteen antaminen

olisi erityisen tarkeata.
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5.2 Asiakaskyselyn tulokset

Asiakkaat olivat suullisen palautteen mukaan tyytyvaisia tapahtumaan. Monelle tallainen
tapahtuma oli kokonaan uusi kokemus. Moni asiakas sanoi, etta raakakakku on heille uusi
tuttavuus. Muutama asiakas kyseli tarkemmin, mité raakakakut siséltavéat ja yksi asiakas
kertoi, mité parannettavaa suklaaminttu-kakussa olisi hanen mielestaan. Asiakkaan mie-
lestéa raakakakun pohja oli hivenen liian vetinen, mutta muuten maultaan raakakakku oli

todella hyva.

Kyselylomakkeisiin (liite 7) vastasi 36 asiakasta. Keskiarvioksi tapahtuma sai hienosti ar-
vosanan 9 (asteikolla 4-10). Kyselyyn vastanneista 25 maistoi mansikkasitruunakakkua ja
24 suklaaminttukakkua. Kuvioon 2 on keratty asiakkaiden antamia mielipiteitd kakkujen
koostumuksesta, ulkonadsta seka mausta. Osissa kyselylomakkeissa todettiin, ettd minttu
maistui suklaaminttu-raakakakussa lilan voimakkaasti. Joidenkin maistajien mielesta taas
minttu maistui raakakakussa sopivasti, eika se ollut keinotekoisen makuista. Suklaa-
minttu-raakakakun pohja oli taas joidenkin mielesta liian I6ysa ja toisista taas sopivan peh-
mea. Suurin osa suklaaminttu-raakakakkua maistaneista oli sita mieltd, etta voimakas

mintun maku sopi raakakakkuun.

Raikas =
Laimea & ]
3 Sitruunan puute =
i : [+1]
Herkullinen X .. *
& Pehmea
Koristeeseen enemman marjoja Viritys kaunis
g Kevyt
g_ Ulkonako upea
o E
Kauniita !
@ Pohja liian hieno
Todella hyva!

Kuvio 2. Asiakaskyselyn kommentteja

Mansikkasitruuna-raakakakku jakoi selkeasti enemman mielipiteitd. Kakkua maistoi 25
asiakasta ja puolet heista olivat sitd mielta, ettd mansikka ei maistu tarpeeksi taytteessa ja
toinen puoli maistajista oli taas sita mieltd, ettd mansikka maistui taytteessa sopivasti.

Raakakakun pohja oli kahden maistajan mielesta lilan kova ja kolmen maistajan mielesta
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taas oli kiva saada raakakakkua, jossa pohja on aavistuksen kova. Kaikki mansikka-sit-

ruunaraakakakkua maistaneet haluaisivat enemman sitruunan makua taytteeseen.

Raakakakkujen suutuntuma jakoi myds paljon mielipiteitd. Osa kyselyyn vastanneista oli
sita mielta, etté raakakakuissa ei ollut tarpeeksi suutuntumaa, vaan tayte oli liian sileaa
heidan makuunsa. Osan mielesta taas raakakakut olisivat voineet olla taytteen osalta si-
leampia. Raakakakkuihin halutaan saada enemman tuoreita marjoja, koska ne antavat hy-
van savayksen kakkupalalle.
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6 Pohdintajajohtopaatokset

Tassa kappaleessa kayn lapi, mitd olen oppinut opinnaytetydnaikana ja produktin toteu-
tuksesta. Pop up -tapahtuma oli itselleni ensimmainen iso tapahtuma, jonka olen jarjesta-
nyt. Pop up -tapahtumaan haluttiin saada paljon ihmisia paikalle ja haasteena oli se, miten
Facebookiin luodut tapahtuma ilmoitukset ja saleille viedyt mainokset tavoittavat ihmisia.
Nykypdaivana moni kayttaa sosiaalista mediaa ja se tavoittaa melkein kaikki. Tapahtumaa
jaettiin Facebookissa olevaan Tuusula — ryhmaan. Ja taman tapahtumailmoituksen avulla

moni asiakas oli I16ytanyt perille. Olin positiivisesti yllattynyt siitd miten moni paasi paikalle.

Itse olen tyytyvainen omaan opinnaytetythoni. Opinnaytetytn tekemiseen menee todella
paljon aikaa. Aikaa ei mene pelkastaan kirjoittamiseen vaan myaos tietojen etsimiseen ja
l[&hteiden I6ytdmiseen. Olen kaynyt I&pi tata opinndytetyota tehdessani monia raakaleivon-
taan liittyvia kirjoja enké ole |6ytéanyt kovinkaan paljon tietoa tai teoriaa, jota voisin opin-
naytetydssani hydodyntdd. TAma osoittaa myos sen, ettd raakaleivonta on vield melko
tuore kasvava ilmi6. Pidén kuitenkin nykyista tietoperustaméaaraa riittdvana ja olen tehnyt
opinnaytetyohon parhaani.

Tavoitteena on valmistua alkuperéisen suunnitelman mukaan joulukuussa 2017. Opinnay-
tetydn on oltava esitettyna ja julkaistuna marraskuussa 2017. Toimeksiantajayrityksella ei
ole ennestaan yhtaan raakakakkuja myynnissa ja opinnaytetyon tarkoituksena on saada
heille myyntiin toimivia raakakakkuja. Raakakakut olivat myds itselleni aivan uusi tutta-
vuus. Olin ennen tahan opinnaytetython ryhtymista maistanut kerran raakakakkua ja se
oli maultaan minttusuklaa. En mytskaan ole koskaan ennen tehnyt taytekakkupohjaa,

jossa ei ole kaytetty lainkaan kananmunia.

Tapahtuman alkua olisi pitdnyt organisoida alussa paremmin. Emme olleet keskustelleet
ollenkaan, missa jarjestyksessé tulisimme myyntitilanteessa tekemaan mitakin. Taman or-
ganisointi heti alussa olisi vihentényt suurta jonoa ja ihmisten odotusta. Onneksi saimme
jonon nopeasti liikkumaan ja rytmin omaan myymiseen. Kokonaisuudessaan pop up -ta-
pahtuma oli opettavainen kokemus ja siita jai hyva mieli. Tapahtumasta sai esimakua sii-
hen millaista on olla yrittdja. Tavoitteenani on saada tulevaisuudessa oma leipomo-kahvila

yritys, jossa tulisin valmistamaan erilaisia kakkuja ja suolasia.

Haastoin tdssa opinnaytetydssa itseni ja mielenkiinnosta I&hdin tata tekemaan. Kehittami-
nen oli loppujen lopuksi aika haastavaa. Haastavaa oli saada aineiden suhteet toimimaan.
Etenkin munattomassa taytekakkupohjassa oli paljon hiomista. Lopulta kuudennen kerran

onnistuin saamaan kakkupohjan, joka ei hajonnut sita leikatessa. Raakakakkujen aineet
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ovat kalliita, joten en voinut kokeilla kakkujen tekoa montaa kertaa. Pop up -tapahtuman
avulla sain hyvin palautetta siitéa, mita kakuissa pitaisi muuttaa. Toimeksiantaja sai ka-
kuista muunnellut reseptit ja he saavat jatkoa varten muokata resepteja haluamallaan ta-
valla. Resepteihin on lisétty tiedot siitd, mitd muutoksia asiakkaat niihin haluaisivat saada.
Toimeksiantajan suosikeiksi nousivat suklaaminttu-raakakakku sek& mustaherukkainen
suklaataytekakku. Ainakin suklaaminttu-raakakakun taytetta tullaan kayttamaan jatkossa
toimeksiantajan kakkuvalikoimassa, joka viestii tuotekehityksen onnistumisesta.

Pop up -tapahtumaan tehdyissa lomakkeissa olisi saanut olla enemman kysymyksia, jotta
olisi saatu asiakkailta enemman tietoa heidan mielipiteistdan. Yhteen lomakkeeseen oli
vastattu vain "hyva raakakakku”, eika mitdan muuta ollut kirjoitettu. Kyselylomakkeessa oli
yksi kysymys, jossa oli pyritty ohjaamaan asiakkaita kertomaan mielipiteensa kakkujen
mausta, varista ja koostumuksesta. Moni ei kuitenkaan osannut tahan taysin vastata. Ky-
symykset olisi ehka pitanyt eritella omiksi kysymyksikseen. Lisaksi kyselylomakkeesta jai

puuttumaan kysymys siitd, mista asiakkaat olivat saaneet tapahtuman tietoonsa.

Pop up -tapahtumassa saadut kyselylomakkeet kertoivat sen, ettd suklaaminttu-raaka-
kusta pidettiin selkedsti enemman. Suklaamintun pohja oli joidenkin mielesta lilan peh-
mea. Mintun makua oli suurimman osan maistajien mielesta sopivasti. Mansikkasitruuna-
raakakakkuun taas haluttiin saada enemman mansikan ja sitruunan makua. Raakakakun
pohja on suurimman osan mielesta lilan kova. Raakakakun taytteen suutuntuma jakoi
my06s maistajien mielipiteitéd. Joidenkin mielesté raakakakun taytteessa oli sopivasti suu-
tuntumaa ja joidenkin mielesta taytteen olisi pitanyt olla siledmp&a. Molempiin raakakak-
kuihin toivottiin koristeeksi enemman tuoreita marjoja, koska ne antoivat mukavan savah-

dyksen kakkupalalle.

Resepteihin tehtiin palautteen perusteella vield pienia muutoksia. Mansikkasitruuna-raa-
kakakkua taytyy selkeasti muokata edelleen. Mansikkasitruuna-raakakakkuun lisataan
enemma&n mansikkaa ja sitruunaa. Mansikkasitruuna - raakakakun pohjasta véahennetaan
kookosrasvan mé&éaraa, jotta pohjasta ei tulisi lian kova. Raakakakun taytteeseen lisataan
enemman kookosmaitoa, jotta saadaan taytteesta sileAmpaa.

Suklaaminttu-raakakakun pohjaan lisdtdan kookosrasvaa muutama ruokalusikallinen.
Suklaaminttu-raakakakusta ei aiota vahentaa mintun makua, silla enemmiston mielesta

minttu maistui sopivasti, eika ollut keinotekoisen makuista.
Kyselylomakkeen vastauksia lukiessani paallimmainen ajatus oli, ettd kaikkia ei voida
miellyttdd. Hyvana esimerkkind se, ettd osan mielestd mintun makua on sopivasti ja joi-

denkin mielesta sitd on taas liiaksikin. Lisdksi vastauksista huomasi, ettd monille pop up -
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tapahtuma oli ensimmainen kokemus raakakakuista. Vastaukset ovat kuitenkin suoria ja

niité voidaan pitaa luotettavina.

Ennen opinnaytety6ta en ollut tehnyt raakakakkuja. Koin raakakakkujen teon haasteelli-
semmaksi, kuin perinteisten taytekakkujen teon. Tuotekehitysprosessin aikana raakakak-
kuja tehtiin useaan kertaan ja sain tamén myota paljon kokemusta raakakakuista. Kehitys-
prosessin lopputuotoksiin: suklaaminttu-raakakakku, mansikkasitruuna-raakakakku ja
mustaherukkainen suklaatéytekakku olen tyytyvainen.
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Liitteet

Liite 1. Mansikkasitruuna-raakakakku

Mansikkasitruuna-raakakakku

Pohja:

2 dI Cashewpéhkina - Liotus mielellaan yon yli
1dl Pekaanipahkin&d - Liotus mielellaan yon yli
Yo Banaania

6 rki Kookosdljya

2 rki Raakakaakaojauhetta

Tarvitset 24 cm kokoisen irtovuoan ja laita pohjalle leivinpaperia. Se-
koita pohjan ainekset monitoimikoneella tasaiseksi massaksi. Lisaa
massa vuoratun kakkuvuoan pohjalle.

Tayte:

4 dl Cashewpéahkina - Liotus mielellaan yon yli
4 dl Pakastemansikka

1 Sitruunamelissan ruukku

1dl Agavesiirappi

1,5dl Kookosoljy
1%tlk Kookosmaidon hyytynytta osaa
5 rki Sitruunan tiivistemehua.

Sulata pakastemansikat. Ota kookosmaito pois jaa kaapista ja kayta
vain hyytynyt osa. Laita ainekset monitoimikoneeseen ja sekoita ta-
saiseksi massaksi. Lis&a tayte pohjan paalle. Anna Hyytya 4 tuntia jaa-
kaapissa.
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Liite 2. Suklaaminttu-raakakakku

Suklaaminttu-raakakakku

Pohja:
2 dl
1dl
14 kpl
5 rki
1dl
Y dl
4 rkl

Cashewpahkina - Liotus mielellaan yon yli
Saksanpéahkina -> Liotus mielellaan yon yli
Pehmea taateli

Kookosoljy

kaurahiutale

Vesi (Lisaa vetta tarpeen vaatiessa)
Agavesiirappi

Tarvitset 24 cm kokoisen irtovuoan ja laita pohjalle leivinpaperia. Se-
koita ainekset monitoimikoneella tasaiseksi massaksi. Lisdd massa
vuoratun kakkuvuoan pohjalle.

Tayte:
1

1 % tlk
3dl
2rkl
1dl
1dl

1

Mintturaakasuklaalevy

Kookosmaidon hyytynyt osa
Cashewpéhkina - Liotus mielellaan yon yli
Raakakaakaojauhetta

Kookosoljya

Vaahterasiirappia

Ruukku vahvaa minttua

Sulata mintturaakasuklaa ja kookosodljy.

Kookosmaidon tulee olla kylméssa ennen massaan laittamista. Ota
kookosmaidosta vain hyytynyt osa. Sekoita kaikki aineet kesken&éan
monitoimikoneessa. Lisdéa tayte pohjan paalle. Anna kakun hyytya jaa-
kaapissa 4 tuntia.
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Liite 3. Mustaherukkainen suklaaraakakakku

Vegaaninen mustaherukkainen suklaataytekakku

Pohja:

5dl Vehnajauhoja
2 dl Perunajauhoja
2 dl Sokeria

2 dl Rypsidljya

6 tl Leivinjauhetta
1dl Omenasosetta

3,5dl Hiilihapotettua vetta

Sekoita kaikki muut aineet kesken&an paitsi hiilihapotettu vesi. Hiiliha-
potettu vesi lisdtdan taikinaan viimeisena. Voitele kakkuvuoka kasvis-
margariinilla ja laita reunoille mannaryynia. Paista kakku 175°C noin
50 min. Leikkaa kakku kahteen osaan vasta, kun kakku on kokonaan
jaéhtynyt.

Kostutus:
Appelsiinimehua

Tayte:
Mustaherukkabhilloa
Alpro soya vaniljakastiketta

pPaalle:
1 purkki  Alpro soya vispikermaa
100g Tummaa suklaata

Vaahdota Soya vispikerma. Sulata tumma suklaa vesihauteessa. Li-
saa suklaa vaahdotettuun soya vispikermaan ja sekoita varovasti.
Kuorruta kakku suklaa- soya vispikerma seoksella. Koristele kakku
tuoreilla marjoilla ja sokerimassasta tehdyilla ruusuilla ja teralehdilla.
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Liite 4. Mansikkasitruuna-raakakakun annoskortti

jadkaapissa Sh.

4. Ota 24 cm irtokakkwwuoka ja vuoraa pehja
leivinpaperilla. Levitd pohjamassa leivinpaperin paille.
|| 5. Huuhtele tehosekoitin ja lisdd loput pahkindista,
| pakaste mansikat, sitruunamelissa, agavesiirappi,

— kookosdlly ja kookosmaidon hyytymyt osa ja sitruunan
— tilvistemehu tehosekoittimesn. Sekoita.

6. Lisad tdyte pohjamassan pdalke ja anna hyyt3

[ 7. Piille tuoreita mansikoita ja sitruunamelissan lehtid.

ANNOSHINTALASKELMA e e
| el
Annoksen nimi Mansikkasitruuna-raakakakku I
Paivamadra
Haluttujen
annosten 1
lukumaara
Osto- Paino- Haytto-| Osto- Kaytto-
paino kgitir[Yksikks | havikki % painoc|Raaka-aine hinta hinta Hinta
0,350 kg 0.350] Cashewpahkina 10,85 10,95 6,88
0,050 kg 0,050] Pekaanipahking 4843 48 .43 242
0,085 kg A7 % 0.060] Banaani 1.28 2,06 0,12
0,248 kg 0.248] Kookosoljy 10,85 106,95 4,85
0,012 kg 0,012] Raakakaakaojauhe 275 3275 0,39
0,200 kg 0.200] Pakaste mansikka 10,70 10,70 214
0,015 kg 0.015] Sitruunamelissa 6.20 6.20 0,08
0,500 kg 0,600] Kookosmaito 347 347 2,08
0,140 kg 0.140] Agavesiirappi 8,28 8,28 1,30
0,075 kg 0,075] Sitnuunativiste 14,06 14.06 1,12
0,000 kg 0,000) O 0,00 0,00
0,000 kg pD.ooo) 0 0,00 0.00
0,000 kg 0,000) O 0,00 0,00
0,000 kg 0,000) O 0,00 0,00
0,000 kg D.o0D0) O 0.00 0.00
| maustest 2 % 0,00 0,00
Haaka-
Kokonaispaino (kg) 1,750 ainehinta 21,61
Haaka-
ainehinta
Kypsennysh3wvikhi 10 % per annos 21,681
Nettopaino (kg) 1,575 ALY 14 % 2,85
Veroton
raaka-aine-
Annoskoko (kg) 1,575 hinta 13,05
_VA.LHISTUSDI-I..IEEI’:| Hate % 65 %
. e e e Veroton myyntihinta | 54,15
: 1. Liota P3hkinat yin yli. ALV A% =E8
2. Laita kookosmaito kylm3dn. per fiinta
wvalmistuser
3. Lis3a tehosekoittimeen cashwepdhking 100g, 3 8173
| pekaanipdhkind 50g, puolet banaanista, kookosSljya 108z I
ja makakaakaojauhe. Ruokalistan
annoshinta 61.73
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Liite 5. Suklaaminttu-raakakakun annoskortti

ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi

Suklaaminttu - raakakakku

| — 5. Sulata raakasuklaa vesihauteessa.

7. Anna hyytya jadkaapissa Sh.

4. Laita 24 om irtckakkuvuokapohjaan leivinpaper ja lisaa
massa leivinpaperin paalle.

[— 6. Lisdd pestyyn tehosekoittimeen loput pahkingt, sulatettu
— rmeakasuklaa, kookosdljy, vahva minttu, kookosmaidon
jEhmettynyt osa ja vaahterasiirappi.

— . -

Piiviamasri
Haluttujen
annosten 1
lukumaara
Osto- Paino- Kaytti- Osto- Kaytti-
paino kgilir| Yksikkd havikki % paino| Raaka-aine hinta hinta Hinta
0,250 kg 0,250| Cashewpahking 10,95 10,05 4,04
0.050 kg 0,050 Saksanpahkind 17.80 17.80 0,80
0,112 kg 0,112 Taateli 8.85 5,95 1.00
0,035 kg 0,035 Kaurahiutale {G) 3.8 3.88 0,14
0,080 kg 0.080( Agavesirappi 8,20 0,20 0,74
0,080 kg 0.080( Raakasuklaa minttu 80,00 80,00 4,80
0,600 kg 0,600| Kookosmaibo 347 347 2,08
0,012 kg 0.012| Raakakaakaojauhe 3275 3275 0,39
0,080 kg 0.080| Kookosdlfy 18,50 108.50 1,76
0.050 kg 50 % 0,025| Vahwa mirnttu 3.85 T.70 0,19
0,140 kg 0.140| Vaahterasiirappi 18.88 18.98 2 66
0,000 kg 0,000 0 0,00 0,00
0,000 kg 0,000 0 0,00 0,00
0,000 kg 0,000 0 0,00 0,00
0,000 kg 0,000 0 10,00 0,00
| mausteet 3 % 0,00 0,00
aka-
HKokonaispaino (kg) 1,454 ainehinta 19,65
aka-
ainehinta
Kypsennyshavikki 10 % PEr annos 19,65
Nettopaine (kg) 1,309 ALY 14 % 2,41
Veroton
raaka-aine-
Annoskoko (ko) 1,309 hinta 17,23
VALMISTUSOHJEET: | Kate % 70 %l
. g s Veroton tihinta 57 .45
: 1. Liota pahkindita yon yli. ALV T 504
hinta
2. Laita kookosmaito kylmaan. per
valmistuser
3. Laita tehosekoittimeen taatelit, cashewpahkinat 100g ja E g5.4a
| saksanpdhking 50g , kaurahiutaleet, vesi ja agavesirappi. okalistan
Sekoita hienoksi massaksi. annoshinta 65,49
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Liite 6. Mustaherukkainen suklaataytekakku

ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi

Mustaherukkainen suklaatiytekakku

=-I Ha %54 HEL LS

P .

Paivamagra
Haluttujen
annosten 1
lukum3ara
Osto- Paino- Kayttio- Osto-|  Kaytto-
paing kgitir| Yksikko hawvikhki % paino|Raaka-aine hinta hinta Hintal
0,350 kg 0,350 Wehndjauho 0.55 0,55 0,19
0,140 kg 0,140 Perunajauho 1,58 1,58 0,22
0,170 kg 0,170 Soker 0.75 0,75 0,13
0,200 kg 0,200( Rypsidliy 1.88 1.08 0.40
0,125 kg 0,125 Omenasose 2,84 2,64 0,33
0,350 kg 0,350 Haihapoitethu vesi 0,34 0,24 0.12
0,100 kg 0,100( Mustahernukkahillo 3,82 3.62 0,35
0,300 kg 0,300( Alpro soya vaniljakaskke 3.4 3.4 1.02
0,100 kg 0.100] Tumma suklaalevy 2.68 2,68 027
0,250 kg 0,250( Alpro soya vispikerma 6,38 6,36 1,59
0,100 kg 0,100 Appelsiinimehu 0,58 0.59 0,06
0,020 kg 0,020| Mangariini 3.50 3,50 0,07
0,035 kg 0,035| Mannasuurimoi 1.08 1.08 0,04
0,000 kg 0,000 O 0,00 0,00
0,000 kg 0,000{ 0 0,00 0,00
| mausteet 3 % 0,00 0.00
Raaka-
Kokonaispaino (kg) 2,240 ainehinta 4,80
Raaka-
ainehinta
Kypsennyshavikki 10 % PEr annas 480
Nettopaino (kg) 2,016 ALY 14 % 0,59
Veroton
raaka-aine-
Annoskoko (ka) 2,016 hinta 4.2
[ VALMISTUSDHJEET- Kate % 90 %
| 1. Sekoita kesken3ddn kuivat aineet. Lis33 omenasose. Veroton myyntihinta | 42,07
| 2 Lis33 viimeisens hillihapoitettu vesi ja sekoita. ALV _ 5.89
3. Voitele kakkwvuoka margariinilla ja jauhoita Myyntihinta
mannasuurimoilla. per
4. Paista 175 C n. 50 minuuttia. Anna kakkupohjan jaahtya. wvalmistuser
5. Halkais= kakkupohja kahteen osaan ja kostuta i 47 06
| ensimmaéinen kerros appelsinimehulla. Lis33 levittden
mustaherukkahillo kakkupohjaan ja timdn padlle Ruokalista
waniljakastiketta. lis33 leikattu pohja kakun pdslle. Toista n
| | sama toimenpide uudestaan seuraavan valin kanssa. Laita annoshinta 4T,9ff

kakkuun kansi kiinni ja kostuta.

6. Vaahdota soya vispikerma ja sulata vesihautesssa tumma

suklaa. Lis33 sulanut suklaa vispikerman joukkoon ja sekoita.

Euorruta kakku suklaza- soya vispikerma seoksella.

7. Eoristele kakku tuoreilla marjoilla ja sokerimassaruuswilla.

42



Liite 7. Kyselylomake

RAARKARKAKUT-POp up tﬂpﬂhtum.ﬂ 4.8201F

Kumpaa raakakakkua maistoit vai maistoitko kumpaakin?

Mita mielta olit tuotteesta? (maku, vari ja suutuntuma)

Lisskommentteja (Onko parannettavaa? Soisitkd uudestaan?)

Minka arvosanan antaisit tapahtumalle asteikolla 4-107

Kiitos vastauksestasi! {i3)
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