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Tama insino0orityo tehtiin toimeksiantona Meira Oy:lle. Tyon paatavoitteena oli kehittdd uusi
kalamauste vahittdiskauppaan myyntiin. Kehitettdvan kalamausteen tuli erota jo markkinoilla
olevista perinteisista kalamausteista, ja sen tuli olla valmis mausteiden lanseerausikkunaan
mennessa. Uudella kaloille tarkoitetulla yleismausteella kasvatetaan Meiran suolattomien
mausteseosten valikoimaa seka tarjotaan kuluttajille vaihtelua kalaruokien maustamiseen.

Tyon kokeellinen osa toteutettiin Meiran markkinoinnin, hankinnan, tuotannon seké tuoteke-
hityksen asettamien reunaehtojen pohjalta. Kokeellinen osa koostui reseptien luonnoste-
lusta, laboratoriomittakaavan tuotekehityksesta, tuotekehitysprojektin aikana jarjestetyista
aistinvaraisista arvioinneista, dokumentoinnista, tuotannonmittakaavan koeajoista seka val-
miiden tuotteiden profiloinnista. Kokeellisen osan tarkoituksena oli kehittaa kaksi toisistaan
eroavaa kalamausteversiota ensin laboratoriomittakaavassa ennen tuotannonmittakaavan
koeajoja. Kalamausteita kehitettiin askel askeleelta eteenpéin toivottuun suuntaan tuoteke-
hitysprojektin aikana jarjestettyjen aistinvaraisten arviointien tuloksien perusteella.

Laboratoriomittakaavassa valmistettujen kalamausteiden, aistinvaraisista arvioinneista saa-
tujen tuloksien seka tuotannonmittakaavan koeajojen perusteella valittiin kaksi erilaista ka-
lamaustetta lanseerattavaksi. Molemmat kalamausteista onnistuivat tayttamaan tuotekehi-
tysprojektille asetetut tavoitteet.

Kalamausteet seka niiden tuotekehitysprojekti onnistuivat toivotulla tavalla. Liséksi tuoteke-
hitysprojektin aikana saatuja tuloksia seka lopullisille kalamausteille luotuja profiileja voidaan
jatkossa hyédyntaa insinddrityon jalkeen kalamausteille tehtavissa sailyvyyskokeissa. Myos
tydn aikana kehitettyja aistinvaraisen arvioinnin menetelmia seka arviointilomakkeita voi-
daan edelleen kehittaa ja hyddyntaa Meiran tulevissa tuotekehitysprosesseissa.

Avainsanat kalamauste, tuotekehitys, aistinvarainen arviointi

metropolia.fi WM etropolia



Abstract

Author Kristiina Aimo

Title Fish spice product development

Number of Pages 61 pages + 7 appendices

Date 15 December 2018

Degree Bachelor of Engineering

Degree Programme Biotechnology and Chemical Engineering

Professional Major Biotechnology and Food Engineering

Instructors Tarja Aro, Product development manager
Pia-Tuulia Laine, Lecturer

This Bachelor's thesis was commissioned by Meira Oy. The main objective was to develop
a new fish spice mix for retail sale. The developed fish spice mix had to differ from the
traditional fish spices which already exist on the market, and the objective was that product
would be ready for the launch window of new spices. This new all-purpose spice mix for fish
dishes increases Meira's range of salt-free spice mixtures and will provide the customers
with new possibilities of seasoning fish dishes.

The experimental part of the thesis was carried out within the boundaries set by Meira's
marketing, acquisition, production and product teams. The experimental part consisted of
drafting recipes, laboratory-scale product development, organoleptic evaluations during the
product development project, documentation, production-scale trials, and profiling of fin-
ished products. The purpose of the experimental part was to develop two different fish spice
mix versions first in a laboratory scale, before the production test trial runs. The fish spice
mixes were developed step by step towards the desired direction based on the results of
organoleptic evaluations, which were carried out during the product development process.

On the basis of laboratory-scale produced fish spices, organoleptic evaluations results and
production-scale trials, two different fish spice mixes were selected for the launch. Both of
the fish spices succeeded in meeting the goals which were set for the project.

Fish spice mixes and their product development project succeeded as desired. In addition,
the results obtained during the product development project as well as the profiles created
for the final spices can be utilized in the shelf life testing of other fish spices. Also the meth-
ods of the organoleptic evaluations developed during this thesis as well as the evaluation
forms can be further developed and utilized in Meira's future product development pro-
cesses.

Keywords fish spice mix, product development, organoleptic evaluation
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1 Johdanto

Kuluttajatutkimuksen mukaan suomalaisista 95 prosenttia syo kalaa, ja 75 prosenttia ha-
luaisi sydda kalaa enemman. Kalan sydnnilla on monia hy6tyja: sen saanndllinen kaytto
vahentaa esimerkiksi sydan- ja verisuonitautiriskia seké parantaa diabeetikoiden soke-
rinsietokykya. Ravitsemussuosituksien mukaan kalaa tulisi sydda ainakin kaksi kertaa
viikossa, eri kalalajeja vaihdellen. Nain ollen kalan syontia olisi varaa lisata, silla useim-

mat suomalaisista sydvat kalaa vain kerran viikossa tai harvemmin. [1.]

Koska kala on usein maultaan hyvin mieto, pyritddn sen makua ennemmin korostamaan
kuin peittam&én [2]. Kalan makua voidaan korostaa suolan liséksi erilaisilla mausteilla ja
yrteilla. Mausteiksi kutsutaan aromaattisia seka voimakkaan makuisia kasvin osia, joita
kaytetdan parantamaan ruokien makua. Téllaisia kasvin osia ovat esimerkiksi kasvien ja
hedelmien siemenet (anis, fenkoli, pippurit, kardemumma, korianteri, vanilja, muskotti),
hedelman kuoret (sitruuna ja pomeranssi), kukat ja kukan osat (neilikka, kapris, sah-
rami), juuret (inkivaari, piparjuuri, lakritsi), kuori (kaneli) seka yrtit eli kasvien vihreéat leh-
det ja varret (tilli, persilja, minttu, meirami, ruohosipuli, basilika, laakeri, rosmariini, tim-
jami, salvia). Tavallisimmin mausteita kaytetdan kuivattuina; yrtteja kaytetaan seka tuo-
reena etta kuivattuna. [3, s. 9.]

Yleensa kalan maustamiseen kaytetaan tillid, sitruunamelissaa, persiljaa, timjamia, ba-
silikaa, kirvelia seka salviaa. Myos sitruuna, erilaiset sipulit sekd pippurit ovat hyvia
mausteita kaytettavaksi kalan maustamiseen. [4, s. 379.] Taman ovat todenneet myos
monet mausteita valmistavat yritykset, silla useimmat Suomen markkinoilla olevista ka-
lamausteista sisaltavat juuri edella mainittuja mausteita ja yrtteja. Kalamausteiden vali-

koimaa voisikin lisatd uudenlaisilla mausteyhdistelmilla.

Tama insinodorityd tehtiin toimeksiantona Meira Oy:lle. Tyon paatavoitteena oli kehittda
uusi kalamauste vahittdiskauppaan myyntiin. Kehitettdvan kalamausteen tuli erota jo
markkinoilla olevista perinteisistd kalamausteista. Kalamausteella saatiin kasvatettua
Meiran suolattomien mausteseosten valikoimaa ja pystyttiin tarjoamaan kuluttajille vaih-

telua kalaruokien maustamiseen.
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2 Mausteseosten kehittamisen erityispiirteet

2.1 Tuotekehitysprosessi

Tuotekehityksella tarkoitetaan toimintaa, jonka tarkoituksena on joko kehittaa kokonaan
uusi tuote tai edelleen kehittaa jo olemassa olevaa tuotetta, jotta tuotteesta tulisi tekni-
sesti parempi tai valmistuskustannuksiltaan halvempi. Liséksi tuotekehityksesséa pyritaan
tayttamaan sille asetetut tavoitteet niin hyvin kuin on teknisesti seka taloudellisesti mah-
dollista ja tarkoituksenmukaista. Onnistunut tuotekehitysprosessi on yksi yrityksen me-
nestymisen edellytyksista. [5, s. 9.]

Tuotekehitys onkin keskeisin seka vaativin osa teollista toimintaa, silla uuden tuotteen
kehittaminen edellyttaa tuotekehitystydhon osallistuvalta tydryhmalta yhteistydkyvyn li-
saksi tuotekehitysprojektin hallintaa, omien erityisalueiden osaamista seka tiedon jalos-
tamista tuotteeksi, joka tayttaa markkinoiden tarpeet. Tuotekehitykseen osallistuva ty6-
ryhma koostuu markkinoinnista, tuotekehityksesta ja valmistuksesta seké hallinnosta ja
taloudesta vastaavasta yksikosta. Tuotekehityksen onnistuminen edellyttaa kaikkien
edella mainittujen osapuolten mukanaoloa projektin eri vaiheissa. Mita parempiin loppu-
tuloksiin paastéaén, sitéd kokonaisvaltaisemmin projektiin osallistuva tyéryhma hallitsee
asiansa. [6, s. 7-8.]

Tuotekehitystoiminnan perusperiaatteet ovat varsin samanlaisia kehitettavasta tuot-
teesta riippumatta, silla kehitettavan tuotteen tulee aina tayttaa tietyt perusedellytykset.
Uudella tuotteella tulee olla esimerkiksi riittdvat markkinat, sen tulee olla kilpailukykyinen
kyseisilla markkinoilla ja tayttdd asiakkaan seké yrityksen kokonaisliiketoiminnan sille
asettamat vaatimukset. [6, s. 7.] Lisdksi tuotekehitystoiminta on aina asiakastarpeista

lahteva prosessi, kuten on kuvattu kuvassa 1 [6, s. 25].
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1} MYYNTI, TUOTANTO

Kuva 1. Tuotekehitysprosessi koostuu esitutkimusvaiheesta sekd varsinaisesta projektivai-
heesta. [6, s. 25.]
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Tuotekehitysprosessin luonnosteluvaihe kdynnistaa tuotekehitysprojektin, jossa kehitet-
tava tuote voi olla taysin uusi tai eteenpdin kehitettdva vanha tuote, joka korvaa elinkaa-
rensa viime vaiheessa olevan tuotteen tai tuotesarjan. Tuotekehitysprosessi voi kaynnis-

tya kuitenkin vasta, kun kokonaiskonsepti on varmistettu. [6, s. 26-27.]

Parhaiden tuoteideoiden kannattavuus saadaan selville esitutkimuksella, jonka aikana
kehitettavan tuotteen konsepti selvitetdan seka tuote maaritelladn eli tehdaan tuote-
spesifikaatio [6, s. 25]. Esitutkimuksen tarkoituksena on esimerkiksi selvittaa liiketoimin-
nalliset edellytykset, selvittda tuotteen rakennekonsepti, maaritella tuote, selvittda uu-
tuusarvo, hahmottaa tuotteen ulkondké seka etsia teknisten ongelmakohtien ratkaisu-
mallit. Nain ollen tuotekehitysprosessin lopputulos tunnetaan jo ennen varsinaiseen tuo-
tekehitysprojektin toteutukseen lahtemista. [6, s. 7] Esitutkimus toteutetaan lyhyessa
ajassa, ja sen kustannukset ovat tuotekehitysprojektin kustannuksiin verrattuna suhteel-

lisen pienet.

Esitutkimuksen aikana markkinointi selvittdd asiakastarpeita spesifioinnin pohjaksi, kun
taas tuotekehitys selvittaa teknisid mahdollisuuksia seka erilaisia konsepteja, joilla tuote
voitaisiin toteuttaa. Taman liséksi tuotanto arvioi tuotannonedellytykset — esimerkiksi
sen, mitd koneita ja tytkaluja tarvitaan seka riittdvatkd muut tuotantoresurssit. Talous-
hallinto ja yrityksen johto sen sijaan selvittéavat tuotteen ja projektin kannattavuutta seka
liketoiminnallisia edellytyksia ja toteutusvaihtoehtoja niin rahoituksen kuin resurssien
suhteen. [6, s. 28—-29.]

Esimerkiksi mausteseoksen tuotekehitysprosessia aloitettaessa tulee maarittda seka ot-
taa huomioon kehitettdvan tuotteen kuvaus, aistinvaraiset ominaisuudet, prosessirajoi-
tukset, pakkaaminen, mikrobiologiset standardit, kustannus- ja volyymiennusteet sekéa
aikataulu. Mitd useampaa toimintoa ja ominaisuutta pystytaan tarkentamaan seka kasit-
telem&an tuotekehitysprosessin alkuvaiheessa, sita paremmat mahdollisuudet on onnis-

tua jo heti ensimmaiselld kerralla. [7, s. 80.]

Tuotteen kuvaukset seka tuotekehitysprosessin ohjeistukset voivat olla monimutkaisia
seka haastavia, jos esimerkiksi asiakkaalla kuten kaupalla, toisella yrityksella tai yrityk-

sen omalla markkinoinnilla ei ole selvaa kasitysta siitéa, mita ne tarvitsevat. Tallaisissa
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tilanteissa ei valttamatta tiedeta heti alussa lopulliselta mausteelta vaadittua profiilia. Tal-
I6in profiilia voidaan lahtea hakemaan aistinvaraisilla arvioinneilla, vertaamalla kehitet-
tyja ideoita valmiisiin jo markkinoilla oleviin tuotteisiin tai jarjestaa kuluttajatutkimuksia
toivotun tuotteen, aistittavien ominaisuuksien ja kohdennetun ostajakunnan loytamiseksi
[6, s. 96]. Jos ohjeistus on avoin ja ideoita etsitdén itse, tulisi tama ilmaista jo heti tuote-
kehitysprosessin alussa, jotta tuotekehitys voi nopeasti kehittéé erilaisia vaihtoehtoja
konseptista ilman liian yksityiskohtaista kehitystyota. [7, s. 83.]

Mausteiden valmistajat kokevat, etta heidan vastuullaan on valita tuotteeseen tarvittavat
raaka-aineet seka tayttda asiakkaansa toiveet. Tuotekehityksen kannalta on hyva, etta
jo tuotekehitysprosessin ohjeistuksessa kerrotaan olemassa olevista raaka-ainerajoituk-
sista, silla useimmat raaka-aineita koskevat rajoitukset tekevat niin tuotekehityksen
tydsta kuin tavoitteiden toteuttamisesta haastavampia. Lisdksi raaka-aineiden rajoitukset
voivat vaikuttaa mausteen lopulliseen hintaan, jos joudutaan kayttdmaan kallimpia

raaka-ainevaihtoehtoja. [7, s. 97.]

Olisi hyva, etta asiakas kertoisi jo tuotekehitysprosessin alussa hintatavoitteen eli hin-
nan, jonka se on valmis maksamaan tuotteesta ja joka on viela siedettavissa ilman, etta
se tekee tuotteesta kilpailukyvyttoman. Hintatavoitteet liittyvat usein myos kehitettavan
tuotteen kustannustavoitteisiin seka tuotteen reseptin kilohintaan, joka ohjaa niin tuot-
teen kehitysta kuin tuotekehittgjan toimintaa. Esimerkiksi jos tuotekehitykselle annettu
kustannustavoite on matala, tuotekehittdja tietaa, etta joustoa on vain rajallisesti. Monet
mausteiden valmistajat ovat kuitenkin tietoisia siita, ettd tuotekehittdjan taitoihin kuuluu
tarvittaessa tuottaa laatua halvimmalla mahdollisella hinnalla. Tarvittaessa mausteiden
valmistaja voi kilpailuttaa raaka-aineiden myyijat, jotta pysytdan toivotuissa raaka-aine-

kustannuksissa. [7, s. 87-88.]

Tuotekehityksen olisi myods hyva saada tietda jo heti tuotekehitysprosessin alussa, jos
tuotteelta kuten mausteelta vaaditaan tiettyd sailyvyytta. Elintarvikelainsdadannon, yri-
tyksen seka asiakkaan asettamat vaatimukset mausteille voivat rajoittaa tuotteissa kay-
tettévien raaka-aineiden valintaa seka vaikuttaa mausteen hintaan. [7, s. 90.] My6s tuo-
tannon asettamat vaatimukset mausteiden fyysisille ominaisuuksille, esimerkiksi partik-
kelikoolle, voivat rajata kaytettavien raaka-ainevaihtoehtojen maaraa. Nain ollen myos

mausteen fyysisista ominaisuuksista tulisi keskustella jo tuotekehitysprosessin alussa,
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ja ohjeistuksessa tulisi olla tietoa tuotannossa kaytettavistd koneista, jotta tuotekehitys

pystyisi valttamé&an mahdolliset ongelmat [7, s. 89].

Esitutkimuksen tuottaessa positiivisia tuloksia tehdaan kehitettavasta tuotteesta tuote-
suunnitelma paatdksenteon pohjaksi. Tehdyssa tuotesuunnitelmassa kuvataan lyhyesti

tuotetta ja liiketoimintaa koskevat asiat. [6, s. 29.]

Esitutkimuksen jalkeen tuotekehitysprosessi jatkuu luonnosteluvaiheeseen, jossa mark-
kinointi jatkaa organisaationsa avulla esimerkiksi spesifioinnin, markkinointimahdolli-
suuksien, menekin seka markkinahintojen ja kilpailutilanteen selvitysta markkina-alueilla.
Tassa vaiheessa tuotekehitys ideoi periaateratkaisuja, joilla tuote voitaisiin toteuttaa,
seka valitsee reitin, jonka mukaan tuotekehitystyota lahdetdén viemaan eteenpain. Tuo-
tekehitysprosessin edetessa rakennetaan suunnitelmien pohjalta prototyyppi, joka tes-
tataan esimerkiksi aistinvaraisin arvioinnein. Saatujen tulosten pohjalta tuotetta jatko-
kehitetdan edelleen seka testataan uudelleen. [6, s. 29.]

Luonnostelun jalkeen tuotekehitysprosessi jatkuu suunnittelujaksoon, jossa markkinointi
ly6 lukkoon markkinointistrategiat seka paivittdd kannattavuuteen ja hinnoitteluun liittyvia
tekijoitd. Suunnittelujaksossa tarkistetaan tuotteen tuotantokelpoisuus, tydvaiheistukset
seka tuotantokustannukset. Tassa vaiheessa tuotanto vie eteenpain tuotannon suunnit-

telua seka sovittaa kehitettavan tuotteen pilotit nykyisen tuotannon joukkoon. [6, s. 30.]

Tuotanto- ja markkinointivaiheen alkaessa markkinointi ensiesittelee kehitetyn tuotteen
asiakkaille; samalla myds myynti ja myynnin seurannat seka huoltotoiminnot kaynnisty-
vat. Liséksi asiakkaita opastetaan uuden tuotteen kayttdon ja heiltd aletaan kerata pa-
lautetta tuotteesta. On myos tarkedd, etta tuotekehitysprojekti paatetdan seka sovitaan
asiat, joiden tulee olla kunnossa, jotta tuote voidaan luovuttaa tuotannolle. Tassa vai-
heessa tuotanto ottaa vastaan suunnittelujakson aikana luodut tuotedokumentit seka vii-

meistelee tuotantoon liittyvat asiat. [6, s. 31.]

Projektin aikataulu on projektipdallikon ja koko projektiryhmé&n apuvéline, jonka avulla

varmistetaan asetettujen tavoitteiden saavuttaminen.
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Tiedostamalla jo mausteiden tuotekehitysprosessin alussa siihen liittyvat toiminnot sek&
tarvittava aika voidaan paasta onnistuneempaan lopputulokseen mita saavutettaisiin
eparealistisella aikataululla. Ongelmana vain on, ettéd usein tuotekehitysprosessiin kay-
tettavasta ajasta merkittava osa kuluu muuhun kuin itse kehitystyéhon — kuten palave-
rien jarjestamiseen ja erilaisiin esityksiin, joissa esitetaan tuotteen eri kehitysvaiheista tai
versioita paatoksentekijoille. Muutenkin mausteen tuotekehitysprosessiin tarvittava aika
voi vaihdella huomattavasti riippuen toivotun mausteen monimutkaisuudesta sekd anne-
tun ohjeistuksen tarkkuudesta. Tuotekehityksen kannalta ihanteellisin ohjeistus olisi sel-
lainen, joka antaa riittavasti tietoa ja jonka avulla tuotekehitys pystyy arvioimaan tyétaan
seka paattamaan, onko asiakkaan asettama tavoite saavutettu. Itse tuotekehitysproses-
sin aikataulun kannalta taas on hyva huomioida, onko esimerkiksi tarvittavia raaka-ai-
neita saatavilla, voidaanko mauste kehittdd jo olemassa olevaa maustetta muokkaa-

malla, vai tuleeko tuote kehittdd kokonaan alusta alkaen. [7, s. 83—-84.]

Tuotekehitysprosessin eri vaiheisiin (Kuva 2) tarvittavaa aikaa on vaikea ennustaa, silla
tuotekehitysprosessin vaiheet ovat kytkoksissa toisiinsa. Nain ollen esimerkiksi vai-
heessa 1 tehdyt paattkset ja muutokset vaikuttavat vaiheen 2 saavuttamiseen tarvitta-
vaan aikaan. Tarvittavan ajan maarittdminen tassé vaiheessa on usein mahdotonta,
vaikka viivastyksilta voitaisiinkin valttyd esimerkiksi tarkemmalla ohjeistuksella. Vai-
heesta 1 alkavan tuotekehitysprosessin aloittaminen vaatii tietyn tason luottamusta
mausteen valmistajan ja raaka-ainetoimittajan valilla, silla mausteen kehitykseen inves-

toitava aika voi olla huomattava. [7, s. 84.]

metropolia.fi WM etropolia



VAIHE 1

Asiakkaan antama laaja ohjeistus

/

Ohjeistuksen
jalostaminen

konseptista G —
1
Ideointi
1
Raaka-aineiden hankinta
1
Konseptin naytteiden kehittaminen ja
valmistaminen
1 Ohjeistuksen
sisainen demonstrointi myynnille ja uudelleen
markkinoinnille maarittaminen

Naytteiden valmistaminen asiakkaalle

]

\ Konseptin esittaminen asiakkaalle

VAIHE 2

Valitun ehdotuksen jalostaminen

1

Uuden raaka-aineen lapimenoajan
tarkastaminen

Uusien toimittajien tarkastus

Konseptin hyvaksyminen

|

Raaka-aineiden koe-erien hankinta

1

Tuotannon ennakkokoeajot
asiakkaan kanssa

|

Tuotannon koeajot mausteille

|

Spesifikaatioiden laatiminen

v

Ensimmainen
tuotannonajo

Kuva 2. Mausteita valmistavan yrityksen tuotekehitysprosessi [7, s. 84].
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Ohjeistuksen ollessa tarkka seka sisaltdessa selvan idean esimerkiksi siitd, millaiselta
valmis mauste tulee nayttdmaan ja maistumaan, voidaan tuotekehitysprosessi aloittaa
jo vaiheesta 2 (Kuva 2). Talléin alkuperaisen ehdotuksen tulisi Iahestulkoon vastata toi-
vottua tulosta, ja mausteeseen tarvittaisiin ainoastaan vahaista kehittdmista ennen koe-
ajoa. Pitkat viivastykset esituotannon koeajoissa, raaka-aineiden hankinnassa, spesifi-
kaatioiden Kkirjoittamisessa sekd ainesosien julkaisemisessa ovat véltettavissa, jos

mausteen versiot seka rajoitukset on tehty selviksi ohjeistusta laadittaessa. [7, s. 85.]

Tuotekehityksen kokemus kuitenkin osoittaa, etta useimmat kuvassa 2 esitetyista vai-
heista eivat ole niinkaan riippuvaisia tuotekehityksen koekeittiossa kaytetysta ajasta,
vaan enemman esityksien jarjestamiseen seka paatoksien tekemiseen kaytetysta ajasta.
Paatoksien tekeminen voi olla nopeaa, kun kyseessé on suppeaan tuoteperheeseen tu-
leva uusi mauste, tuotteeseen liittyvista asioista paattaa ainoastaan kaksi tai kolme hen-
kiloa tai tuotteen lanseeraamiseen tarvittavat kustannukset ovat pienet. Paatos uudesta
mausteesta voi olla myds hyvin aikaa vievaa laajan markkinatutkimuksen takia. Markki-
natutkimus tulee tehda ennen tarvittavien markkinointiresurssien hyvaksymista seka uu-
den tuotteen lanseerauksen rahoittamista. Kunnollinen ohjeistus, kokenut tuotekehittaja
seka tieto siité, mita asiakas pitda hyvaksyttavanad, mahdollistaa mausteen valmistumi-
sen nopeasti. Lisdksi ne mahdollistavat mahdollisimman tarkan seka realistisen aikatau-
lun laatimisen tuotekehitysprosessille. [7, s. 85.]

Kiireellisia tuotekehitysprosesseja varten on jarkevinté rajata ohjeistus koskemaan val-
miiksi saatavilla olevia raaka-aineita, jolloin koekeittiossa tehtyja naytteitd saadaan asi-
akkaille, kuten kaupoille, annettavaksi mahdollisesti jo viikossa, ja tuotannon koeajossa
tehdyt naytteet muutaman viikon kuluessa. Talldin on kohtuullista ajatella, etté ohjeistuk-
sen saamisen ja tuotannon mittakaavassa olevien valmiiden mausteiden valilla kaytet-
tava aika on noin kolmesta neljaan viikkoa. Tallaisessa aikataulussa oletuksena kuiten-
kin on, ettd tavoite saavutetaan jo heti ensimmaisella kerralla eli ilman useita kehitysvai-
heita, raaka-aineet seka pakkausmateriaali ovat joko valmiina tai helposti saatavilla ja
paatokset etenemisesta on tehty nopeasti. Kiire voi mahdollisesti rajoittaa tuotekehittdjan
luovuutta, eika aikaa valttamatta jaa pakollisiin kokeisiin kuten aistinvaraisiin arviointei-
hin, koeajoihin ja sailyvyyskokeisiin. Liséksi todella tiukka ja lyhyt aikataulu voi vaikuttaa

negatiivisesti tyon laatuun seka luoda myds tarpeettomia viivastyksia. [7, s. 85.]
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Usein tuotekehitysprosessi voi kestda viikkojen sijaan kuudesta kuukaudesta useam-
paan vuoteen. Tuotekehitysprosessin aikana tarvitaan yleensa useita nayteversioita, ais-
tinvaraisia arviointeja kyseisille nayteversioille seké kuluttajatesteja lupaavimman tuot-

teen aikaansaamiseksi. [7, s. 85.]

On siis erittéin vaikeaa ennustaa sitd, kuinka paljon aikaa tarvitaan tuotekehitysproses-
sin toteuttamiseen. Tarkeinta kuitenkin on, etta vaiheeseen 1 ja 2 (Kuva 2) kaytettavasta

ajasta keskustellaan sekéa sovitaan jo heti tuotekehitysprosessia aloitettaessa. [7, s. 86.]

2.2 Laatu

Aistittavat ominaisuudet kuten haju, ulkon&ko, rakenne ja maku ovat kriittisimmat tekijat
elintarvikkeiden hyvaksyttavyydessa, ja ne vaikuttavat kuluttajan ostokayttaytymiseen.
Jatkuvat virheet tai puutteet eri tuote-erien koostumuksessa seké tasalaatuisuudessa
voivat johtaa tuotteen myynnin heikentymiseen. Tuotteen valmistajan on tiukasti valvot-
tava mausteeseen valittuja raaka-aineita seka valmistamiseen kaytettavaa sekoitusme-
netelmaa, jotta lopputuotteelle pystytaan takaamaan tasalaatuisuus erasta toiseen. Yk-
sityiskohtainen laaduntarkkailu onkin valttaméaton mausteen laadun takaamiseksi. Li-
saksi raaka-aineiden spesifikaatioiden tulee olla tarpeeksi yksityiskohtaisia ja realistisia,

jotta jokainen mauste-era on tasalaatuinen. [7, s. 62.]

Mausteiden valmistajat kayttavat aistinvaraista arviointia laadunvalvonnassa varmista-
essaan mausteiden tasalaatuisuutta tai sita, ettd mausteet seka niiden spesifikaatiot vas-
taavat toisiaan. Mausteiden tasalaatuisuus voidaan tarkastaa maistamalla mausteita sel-
laisenaan, nesteméaisend seoksena veden kanssa, erilaisissa "blanco”-pohjissa eli neut-
raalin makuisissa ruuissa tai varsinaisessa kayttékohteessaan. Jokaisesta mauste-
erastd on myds hyva sailyttaa verrokkindyte, johon voidaan myéhemmin verrata tulevia
mauste-eria seka varmistaa eri erien tasalaatuisuus. [7, s. 63.] Taman lisaksi aistinvarai-
sella arvioinnilla ja erilaisilla mittausmenetelmilla tarkkaillaan mausteiden ja raaka-ainei-
den ominaisuuksia kuten varia, partikkelikokoa, valuvuutta, mikrobitasoa, kosteutta seké
tapauskohtaisesti my0s rasvapitoisuutta ja eteerisia 6ljyja. Mausteen kosteuspitoisuutta
mitataan infrapuna- tai mikroaaltomittarilla, joissa mauste kuivataan kokonaan. Kuivauk-
sen aikana lahtenyt paino katsotaan mausteen kosteudeksi. Kosteuden mittauksella

saadaan myds tietoa mausteen valuvuudesta, tasalaatuisuudesta sekd mahdollisista
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kayttbongelmista. Esimerkiksi hygroskooppiset eli itseensa kosteutta imevat mausteet
(kuten suola ja sipulijauhe) voivat kosteissa olosuhteissa tukkia tuotannon koneet. [7, s.
65.]

Pieni vesipitoisuus (korkeintaan 5 %) ja matala veden aktiivisuus (aw < 0,6) mausteissa
estavat mikrobiologista kasvua [7, s. 65; 8, s. 3; 9]. Tasta huolimatta on aina mahdolli-
suus, ettd mausteet sisaltaisivat viljelyn takia runsaasti maaperasta, vedesta tai ulos-
teista peraisin olevia mikro-organismeja, kuten homeita ja bakteereita, joita voi olla yh-
dessd grammassa maustetta jopa kymmenia miljoonia. Pienen vesipitoisuuden seka ve-
den aktiivisuuden vuoksi niissa olevien mikrobien toimintamahdollisuudet ovat kuitenkin
vahaiset. Talléin kysymykseen tulevat l&ahinna homeet ja jotkin kuivuutta kestavét hiivat.
Liséaksi mausteissa voi olla suuria mikrobimaaria, jotka aktivoituvat joutuessaan kos-
teampiin oloihin ja jotka sitten voivat aiheuttaa ongelmia. Yleisimméat mausteissa esiinty-
vat itidlliset bakteerit kuuluvat Bacillus-sukuun, joista yleisin on Bacillus cereus [5]. Evi-
ran tamanhetkisen ndkemyksen mukaan mausteet seka kuivatut yrtit tulee hylatéa vedo-
ten terveysvaaraan viimeistaan silloin, kun Bacillus cereus -pitoisuus ylittaa naytteessa
100 000 pmy/g [10, s. 12]. Mausteen valmistajan on tarkedd ymmartaa mausteseosten
kayttokohteet, jotta mausteeseen valittaisiin sellaisia raaka-aineita, joilla on kayttokoh-
teeseen hyvaksyttdva mikrobimaara. Mausteissa olevat mikrobit kuten hiivat ja homeet
pystytddn maarittamaan erilaisilla mikrobiologisilla testeilla kuten maljaviljelylla. [7, s.
65.]

Mausteissa voi esiintyd myds homeita, jotka muodostavat mykotoksiineja, jos mausteita
ei ole kuivattu kunnolla tai ne on sateilytetty lilan kosteissa olosuhteissa. Nain ollen
mausteiden sailyvyyden parantamiseksi ne tulee puhdistaa seké kuivata nopeasti. [11.]
Kuivattujen yrttien ihanteellinen kosteuspitoisuus on korkeintaan viisi prosenttia ja kui-
vauspaikan tulee olla kuiva, lammin, puhdas, p6lytdn seké valolta suojattu [12, s. 4].
Mausteita voidaan myos sateilyttaa ionisoivalla sateilylla ilman, etta mausteiden luonnol-
linen maku karsisi. Kuivatut mausteet, mausteyrtit sekd maustekasvit ovat ainoita elin-
tarvikkeita, joiden sateilytys on sallittua Suomessa [11]. Tasta huolimatta Suomen mark-
kinoilla ei ole sateilytettyja mausteita. Myds mausteiden pakkaamisella pystytdédn huo-

lehtimaan mausteiden laadun sailymisesta.
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Haitallisia mikro-organismeja sisaltdvat mausteet voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksen,
kun mauste lisatéd&n ruokaan vasta kuumennuksen jalkeen tai kuumentamattomiin elin-
tarvikkeisiin kuten graavikalaan tai tuorejuustoon. Tall6in mausteissa olevat mikrobit ei-
vat tuhoudu kuumennuksessa, ja ne paasevat lisdantyméaan, kun ruokaa sailytetadan bak-
teerikasvulle otollisissa olosuhteissa. Mausteet eivat kuitenkaan ole merkittdva ruoka-
myrkytyksen aiheuttaja Suomessa, silla mausteita lisataan ruokiin vain pienina maarina.
Talloin infektiivinen annos eli ihmisen sairastumiseen vaadittava bakteerimaara ei ylity

mausteiden osalta. [11.]

Mausteiden sailyvyyteen vaikuttavat useat eri tekijat kuten kaytetyt raaka-aineet ja niiden
laatu, pakkaaminen ja pakkausmateriaali, aika ja sailytysolosuhteet (lampétila, ilman
suhteellinen kosteus, valo). Mausteiden valmistajan on tarkeaa ottaa kyseiset tekijat

huomioon, jotta mausteelle saadaan realistinen hyllyika eli sailyvyys. [7, s. 66.]

Paras tapa séilyttaa jauhetut seka kokonaiset kuivatut mausteet on sailyttdd ne ilmatii-
viissd pakkauksissa (laminaattipussi, monikerrospakkaus kuten muovi-paperi-alumii-
nipussi, nestekartonkitolkki ja lasipurkki) kuivassa, viiledssa, hajuttomassa seka pime-
assa paikassa kuten komerossa tai laatikossa, silla lampd, kosteus ja valo heikentéavat
mausteiden laatua. Esimerkiksi valo muuttaa yrttien ja mausteiden véri, jolloin maus-
teista jaa jaljelle vain kuituaines. Kosteus taas voi saada aikaan mausteiden paakkuun-
tumisen, kemiallisen- ja entsymaattisen reaktion seka mikrobikasvua. [12, s. 4; 13; 14,
s. 17.] Lampdtila sekd lampotilan muutokset voivat aiheuttaa muutoksia mausteiden
maussa, varissa ja kosteuspitoisuudessa. Oikein sailytettyna kokonaiset mausteet, ku-
ten pippurit, sailyvat hyvina noin kuusi kuukautta tai jopa useamman vuoden, kun taas
suurin osa jauhetuista ja rouhituista mausteista menettaa makunsa, varinsa seka aro-
minsa noin 5 — 6 kuukaudessa. Jauhetut mausteet seka herkat yrtit voivat sailya korkein-
taan kolme vuotta. [12, s. 4; 14, s. 17; 15, s. 27.]
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2.3 Allergeenit

Mausteisiin liittyvat yliherkkyydet seka allergiat voivat liittya siitepdlyallergiaan. Talléin
kyseessa on ristiallergia, jolloin siitepdlylle allerginen henkilé voi saada oireita myos eri-
laisista mausteista, kuten kuminasta, sinapista, kurkumasta, inkivaarista, musta- ja val-
kopippurista seka fenkolin-, korianterin- ja aniksensiemenesta. Mausteiden kypsennys

tai muu kasittelytapa eivat vaikuta mausteiden allergisoivuuteen. [16.]

Mahdollisista allergiaa tai intoleransseja aiheuttavista elintarvikelisdaineista, valmistuk-
sen apuaineista sekd muista tieteellisesti sellaisiksi todistetuista aineista tulee aina il-
moittaa pakkausmerkinnoissé. Pakkausmerkinnoissé ilmoitettavia allergioita tai intole-

ransseja aiheuttavia aineita ja tuotteita ovat:

° gluteenia sisaltavat viljat ja viljatuotteet, pois lukien vehnapohjaiset glukoo-
sisiirapit, dekstroosi seka vehnépohjaiset maltodekstriinit

. ohrapohjaiset glukoosisiirapit

° viljat, joita kaytetdan alkoholitisleiden valmistukseen, mukaan lukien maa-
talousperainen etyylialkoholi

. ayridiset ja ayridistuotteet

o munat ja munatuotteet

° Kalat ja kalatuotteet, pois lukien vitamiini- ja karotenoidivalmisteiden kan-

taja-aineena kaytettava kalaliivate seka oluen tai viinin valmistuksessa kir-
kastamiseen kaytettava kalaliivate tai kalaliima

o maapéhkina sekd maapahkinatuotteet

° soijapavut seka soijapaputuotteet, pois lukien taysin jalostettu soijadljy ja -
rasva, soijasta peraisin olevat luonnon tokoferolien sekoitus (E306), luon-
non D-alfatokoferoli, luonnon D-alfatokoferoliasetaatti, luonnon D-alfatoko-
ferolisukkinaatti, soijasta perdisin olevien kasvidljyjen kasvisteroliesterit ja
kasvisterolit seka niiden kasvisteroleista valmistetut kasvistanoliesterit

° maito ja maitotuotteet seka laktoosi, pois lukien alkoholitisleiden valmistuk-
seen kaytettava hera ja laktitoli

. pahkinat kuten mantelit, saksanpahkinat, hasselpahkinét, parapéhkinat,
cashewpahkinat, pekaanipéhkinat, Queesland-pahkinat ja pistaasipahki-
nat tai pahkinatuotteet, pois lukien alkoholitisleiden valmistukseen kaytet-
tavia pahkingita

. selleri ja sellerituotteet

. sinappi ja sinappituotteet

. seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet
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. rikkidioksidi sek& sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat joko yli 10 mg/kg tai 10
mg/l kokonaisrikkidioksidina. Lasketaan tuotteille, jotka on tarkoitettu joko
sellaisenaan nautittavaksi tai valmistettu valmistajan ohjeiden mukaisesti

. lupiinit sek& niista valmistetut tuotteet.

. nilvidiset ja nilviaistuotteet. [17.]

Yll& mainitut allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet tulee ilmoittaa ainesosaluet-
telossa (18. artikla, kohta 1) niin, etté aineen seka tuotteen nimi mainitaan selkeésti pak-
kauksessa. Elintarvikkeen nimen tulee olla sellainen, etté se yksiloi ainesoan tasmalli-
sesti. Talldin pelkk&d ryhmanimi kuten mausteet ei riitd, vaan tulee kayttaa tarkennettua
nimea tai elintarvikkeen omaa nimea. [18, s. 52-53.] Esimerkiksi selleri ja sellerituotteet
seka sinappi ja sinappituotteet tulee aina ilmoittaa pakkausmerkinngissd omilla nimil-
l[aan. Myos sellaisissa tapauksissa, joissa sinappia tai sinapinsiementa on mausteseok-
sessa alle 2 % elintarvikkeen painosta, tulee se ilmoittaa pakkausmerkinnéissa omalla

nimellaan. [16.]

Liséksi allergiaa tai intoleransseja aiheuttavien aineiden ja tuotteiden nimet on korostet-
tava lihavoimalla tai isoilla kirjaimilla ainesosaluettelossa. Nimen koostuessa erillisista
nimista tulee korostaa yksinomaan allergiaa tai intoleranssia aiheuttavan aineen tai tuot-
teen nimi. Jos taas kaikki elintarvikkeen ainesosat ovat allergiaa tai intoleranssia aiheut-
tavia aineita, tulee ne kaikki ilmoittaa ainesosaluettelossa sekd merkitd korostuksella
muihin annettuihin tietoihin nahden. Muulla tiedolla tarkoitetaan esimerkiksi sanaa ai-
nesosat, joka Ioytyy ainesosaluettelon alusta. Allergeenin joutuessa elintarvikkeeseen
kontaminaation johdosta tulee allergeeni ilmaista pakkausmerkinnoissa esimerkiksi teks-

tilla "saattaa sisaltaa xxx” [18, s. 54-56.]
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2.4 Lainsaadanto

Elintarvikelailla tarkoitetaan yleislakia, joka erain poikkeuksin koskee kaikkia loppukulut-
tajalle tarkoitettuja elintarvikkeita. Elintarvikelakia sovelletaan elintarvikkeisiin ja niiden
kasittelyolosuhteisiin, elintarvikealan toimijoihin seké elintarvikevalvontaan. Nain ollen
elintarvikelain tarkoituksena on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus seka hyva tervey-
dellinen ja muu elintarvikemaaraysten mukainen laatu. Lisaksi sen tarkoituksena on var-
mistaa, etta elintarvikkeesta annettavat tiedot ovat seka totuudenmukaisia etta riittavia

ja etteivat ne johdata kuluttajaa harhaan. [19, s. 4.]

Suomen elintarvikelaissa ei ole erillisia lakeja tai asetuksia mausteille, eli ne noudattavat
samoja lakeja ja asetuksia kuin muut elintarvikkeet. Mausteet kuitenkin nousevat usein
esiin “erillisind” mainintoina elintarvikelainsaadanndssa seka tyo- ja elinkeinoministerion
paatoksissa kuten kohdissa valmistus, kasittely ja pakkausmerkinnat, elintarvikkeen ka-
sittely ionisoivalla sateilylld, vierasaineet, makeutusaineet seké elintarvikkeissa ja alko-
holijuomissa kaytettavat varit. [20, s. 12-13.] Esimerkiksi tyo- ja elinkeinoministerion
paatdksen mukaan varien kayttd mausteissa ja mausteseoksissa on kiellettya. Maus-
teita, joilla on aromaattisten, maustavien tai ravitsemuksellisten ominaisuuksien lisaksi
toissijaisia varjaavia vaikutuksia elintarvikkeissa, ei katsota véreiksi. Téllaisia mausteita
ovat esimerkiksi paprika, kurkuma seké sahrami. [21.] Lisaksi tyo- ja elinkeinoministerion
paatdksen mukaan yrttien viljelijdiden tulee noudattaa torjunta-ainelainsaadanta, jossa
on mainittu kuinka paljon seka mita torjunta-aineita yrttien viljelyssa saa kayttaa. [19, s.
14.]

Muiden elintarvikkeiden tavoin mausteet tulee pakata sellaisiin pakkauksiin, jotka suo-
jaavat tuotetta likaantumiselta, kemiallisilta muutoksilta, mikrobisaastutukselta, hapen
vaikutukselta, vierailta hajuilta, mekaanisilta vaurioilta ja kosteuden siirtymiselta ja jotka
sailyttavat tuotetta parhaiten [22, s. 44]. Elintarvikkeita koskevan lainsdddannén mukaan
elintarvikkeisiin kuten mausteisiin kaytettavat kaare- ja pakkausmateriaalit eivat saa toi-
mia saastumislahteena ja tuotteen pakkaaminen ja kaariminen on tehtava niin, etta tuot-
teiden saastumiselta valtytaan. [23.] Lisdksi pakkauksissa olevien pakkausmerkintdjen
tulee olla asianmukaisia seké siséltaa vahintdén lainsdddannén maaradmat asiat [22, s.
44].
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Mausteiden nimena tulee kayttda Euroopan yhteison lainsdaadanndssa saadettyd nimea
tai tallaisen puuttuessa Suomessa kaytettavaksi sdadettyd nimeé. Tarvittaessa elintar-
vikkeen kuten mausteen nimesté tulee kayda ilmi elintarvikkeen olomuoto tai elintarvik-
keeseen kohdistunut erityinen kasittely, kuten pakastaminen, tiivistys, jauhaminen, sa-
vustus tai kuivaus, esimerkkiné jauhettu maustepippuri (Kuva 3). [21.]

: v
S L
melra (G505

MAUSTEPIPPURI
JAUHETTU

Kryddpoppar maleh
Vartepipar jatvatated

AL A LN L)

Kuva 3. Maustepippuri jauhettu [24].

Mausteet (pois lukien allergisoivat mausteet) kuten maustepippuri ja meirami voidaan
elintarvikelainsdadannon mukaan merkita elintarvikkeiden pakkauksiin ryhmanimella
"mausteet”. Esimerkiksi kuvassa 4 olevan kalapihvipakkauksen ainesosaluettelossa
mausteet on merkitty kyseisella rynméanimelld, jonka peraén on sulkuihin avattu tuotteen

siséltamat mausteet alenevassa jarjestyksessa.
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Kuva 4. Hatalan Onkimiehen kalapihvi [25].

Ryhménimen sisaltdmien ainesosien tarkempi ilmoittaminen on kuitenkin eraissa ta-
pauksissa pakollista. Esimerkiksi silloin, kun mausteiden yhteismaara on yli 2 % tai niissa
on allergiaa ja intoleranssia aiheuttavia ainesosia, ainesosat tulee ilmoittaa omilla nimil-
l[aan (yli 2 %) seka korostetusti (allergisoivat). TAman liséksi ainesosien ryhmanimia ku-
ten mausteet ja aromit ei saa yhdistaa ilman, etta ilmoittaa ainesosaryhmaan kuuluvat
ainesosat. Ryhmittelemalla ainesosat omiin ainesosaryhmiin kuluttaja pystyy erottamaan
seka ymmartamaan, mitké ainesosista kuuluvat mausteisiin ja mitka taas aromeihin. [18,
s. 59.] Yrttien, mausteiden ja niiden sekoituksien ravintoarvoja ei tarvitse ilmoittaa niiden

pakkauksissa.

Mausteiden ja yrttien pakkauksiin tulee myos merkita pakkauksen sisallon maara Suo-
messa yleisesti kaytetyin paino- ja tilavuusyksikdin (Kuva 5) seka alkuperamaa, jos sen
poisjattdminen johtaisi kuluttajaa harhaan. [18, s. 81.] Alkuperamaaksi katsotaan maa,
jossa kyseinen elintarvike tai raaka-aine on valmistettu tai tuotettu. Nain ollen jos maa-
talous- ja kerailytuotteeseen liittyy vahaista kasittelya esimerkiksi mausteiden kuivaa-
mista, pidetddn sen alkuperdmaana maata, jossa se on alun perin tuotettu eli viljelty,
kasvatettu ja keratty. Valmistuksella tarkoitetaan esimerkiksi elintarvikkeen yhdistamista
muihin ainesosiin, kypsentamista, sailomista tai muuta vastaavaa kasittelyd. Valmistuk-
sena ei kuitenkaan pideta esimerkiksi elintarvikkeen puhdistamista, lajittelua, pakkaa-
mista, yksinkertaista kuivaamista tai muuta vahaista kasittelya, silla ne eivat olennaisesti

muuta elintarviketta. [18, s. 100.]
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Kuva 5. Maustepussin sisallonmaéara on merkitty pakkauksen alalaitaan grammoina [26].

Mausteiden, mausteyrttien seka maustekasvien, jotka on kuivattu ionisoivalla sateilylla,
pakkauksessa tulee olla merkinta "sateilytetty” tai "kasitelty ionisoivalla sateilylla” [18, s.
137]. Mausteiden ja yrttien sateilytys sallitaan ainoastaan mikrobimaaran vahenta-
miseksi, ja mausteeseen absorboituneen sateilyannoksen tulee olla sellainen, ettei se
esimerkiksi tee maustetta terveydelle haitalliseksi, aiheuta siihen vierasta makua tai ha-
jua eika vaikuta sen aistittavaan laatuun tai haitallisesti sen ravintoarvoon. Lisaksi ioni-
soivalla sateilylla kasitellyn elintarvikkeen valmistajalla sekd maahantuojalla on oltava
selvitys elintarvikkeen kasittelysta. Selvityksesta tulee kayda ilmi etenkin kasittelyn suo-
rittaneen laitoksen nimi, kasittelypdivamaard, elintarvikkeeseen absorboitunut keski-
maarainen sateilyannos, enimmais- ja vahimmaisannos seka valmistus- ja sateilyeratun-
nus. [20, s. 13.]
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3 Kalojen maustaminen

3.1 Kalatyyppien asettamat vaatimukset mausteille

Kala on hyva proteiinin seka valttamattomien rasvahappojen lahde. Esimerkiksi rasvai-
nen kala kuten lohi siséltdd runsaasti monityydyttyméattémia rasvahappoja. Rasvahap-
pojen lisdksi kalasta saa hyvin A- ja D-vitamiineja, tarkeita kivennaisaineita kuten rautaa,
jodia ja fosforia sek& hivenaineita kuten kuparia, magnesiumia ja seleenia. [4, s. 84.]
Ravitsevuutensa lisdksi kala on ruokana hyvin kevytta seka helposti sulavaa. Maultaan
kala taas on usein hyvin mieto, minka takia kalan makua pyritdan ruoanvalmistuksessa
ennemmin korostamaan kuin peittdmaan. [2.] Tasta syysta kalan maustamiseen kaytet-
taan yleensa suolaa. Etenkin merisuolaa suositellaan kaytettavaksi sen pehmeéan maun
takia. Suolan lisdksi rasvaisiin ja voimakkaan makuisiin kaloihin kuten silakkaan, muik-

kuun seka loheen sopii hyvin myds pippuri.

Miedon makuisille kaloille kuten ahvenelle, hauelle seka kuhalle taas sopivat suolan li-
saksi miedot yrtit. [27; 28.] Suosituimpia, useimmiten kalan kanssa kaytettavia yrtteja
ovat tilli, persilja, timjami, sitruunamelissa, basilika, kirveli seka salvia. Muita suosittuja
mausteita ovat sitruuna, sipulit seka valko-, musta- ja rosépippuri. Liséksi etenkin Vali-
meren maissa kalan kanssa kaytetd&n usein tomaattia, valkosipulia sek& rosmariinia. [4,
s. 379.] Erityisesti kirjolohi, joka on kasvatettua lohta vaharasvaisempaa, rakenteeltaan
kiinteAmpaa sekad voimakkaan makuista, sopii hyvin kaytettavaksi mausteisiin ruokiin,

kuten aasialaisiin ruokiin. [4, s. 123.]

Taulukkoon 1 on koottu esimerkkeja kaloista, jotka ovat suosittuja ruokakaloja Suo-
messa. Kuten taulukosta voi nahda, on eri kalalajien rasva- ja proteiinipitoisuuksien va-
lilla eroja. Yleensa eri kalalajien rasvapitoisuus vaihtelee valilla 0,5-24 %. Eniten rasvaa
siséltavia kaloja ovat esimerkiksi lohi ja kirjolohi. Vahiten rasvaa sisaltavia kaloja taas
ovat esimerkiksi ahven seka hauki. [1.] Kalan rasvapitoisuus vaikuttaa makujen aistitta-
vuuden voimakkuuteen eli mita rasvaisempi kala on, sita voimakkaammin ja taytelaisem-
min maut tulevat esiin. TAma johtuu rasvojen kyvysta sitoa ja sailyttad makuja itsessaan
seka kyvysta levitd tasaisesti suussa. Etenkin rasvaliukoiset aromit ja aromiuutteet liu-

kenevat helposti rasvaan. [29; 30.]
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Taulukko 1. Suomen yleisimmat ruokakalat ja niiden ravintoarvota. Taulukossa annetut ravin-
toarvot ovat 100 grammalle kalaa. [31; 32; 33; 35; 36.]

Kala Vesi Liha Energia (k) / kcal) | Rasva(g) | Proteiini (g)
Jarvi seka Kiinted, vaalea
rannikoiden seka 345/ 82 0,7 18,8
murtovedet. vaharasvainen.

Véharasvainen
Jarvi sekd meri. | sekd maultaan 339/81 0,4 19
mieto.

Rasvainen seka
Makea- seka variltaan joko
murtovesi. vahvan punainen
tai vaaleampi.

415/99 6,2 10,9

Valkoinen, kiintea

Makea- sekd
. seka 333/80 0,4 18,7
murtovesi. . .
keskirasvainen.
Rasvainen,
e maukas seka
Meri ja jarvi Variltasn
(Iajista ) 531/ 127 8,8 12,2
riippuen) punertava tai
’ voimakkaan
punainen.

Nieria

Kylmissa ja Tumma lohi, joka

puhtaissa on pehmei ja 536/ 128 7,1 16,1
vesissa. maukas.
Siika i Kirkkaissa,
i /‘1" puhtaissa,
i kylmissa ja Rasvainen seka
- p ymissaja 554 /132 5,9 19,8
4;- syvissa vesissa. maukas.
' Sisdvesialueilla
jamerissa.

Perinteisen maustamisen lisaksi kaloja voidaan maustaa myos erilaisilla marinadeilla.
Esimerkiksi yksinkertainen marinadi kalalle syntyy pelkdsta sitruunamehusta, rypsiol-
jysté ja hienonnetusta pippurista tai tuoreista yrteista. [27; 28.] Jo 1-2 tuntia marinadissa
riittd& maustamaan kalan. Myds erilaiset etikkamarinadit, jotka siséltavat etikkaa, soke-
ria, vetta ja mausteita, toimivat hyvin silakan ja lohen maustajina. [4, s. 379.] Kalan suo-

laaminen, marinointi sek& happojen kayttdminen, kuten sitruunamehun pirskottaminen
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kalalle, saa aikaan suuria muutoksia kalan rakenteeseen. Esimerkiksi suola vaikuttaa
kalan lihaan voimakkaasti, silla suolakide koostuu natriumkloridista, jolla on vetta sitova
vaikutus. Yksi gramma suolaa voi sitoa itseensa jopa 3,7 grammaa vettd. Suolan liue-
tessa kalan pinnalla alkaa kalan rakenne muuttua osmoosin seurauksena, jolloin kalan
liha hieman kuivuu ja osa lihasten proteiinista paasee liukenemaan suolaveteen. Suola
myds rikkoo lihaksen rakennetta, samalla paastéen vettd, suolaa ja aromiaineita lihak-
sen sisaan. Tahan kemialliseen ilmiéon perustuukin pohjoismaisen keittion erikoisuus el
kalan graavaus, jossa kaytetaan suolan lisaksi sokeria. Sokerilla pystytaan vaikuttamaan
kalan graavautumisen nopeuteen, silla sokeri kasvattaa osmoottista painetta kalan pin-
nalla, mika taas nopeuttaa nesteen irtoamista lihaksista. Graavauksen lisaksi kalaa kyp-
sennetaan erilaisilla hapoilla, kuten etikalla, limetilla ja sitruunalla, joilla on kalan prote-

iineja kypsentava vaikutus. [4, s. 87.]
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3.2 Maustevaihtoehdot kaloille

Kalojen maustamiseen sopivia mausteita ovat esimerkiksi taulukossa 2 esitetyt yrtit.

Kalojen maustamiseen soveltuvat yrtit. [37; 38; 39, s. 78; 40.]

Basilika Maultaan basilika on mieto ja pehmea, eika se peitd muiden mausteiden makua.
Tuoksultaan se on hyvin voimakas. Makunsa puolesta basilika on hyvin
monipuolinen mauste, joka sopii kaikenlaiseen ruoanlaittoon esimerkiksi

grillattuun kalaan.

Kirveli Kirveli on miedon, hieman aniksen makuinen yrtti, joka juuri miedon makunsa
ansiosta sopii hyvin monien kalaruokien mausteeksi.

Korianteri Korianteri on voimakkaan makuinen itdémaisen keittion mauste, jolla maustetaan
esimerkiksi Thaimaassa kala- ja ayridiskeittoja.

“[Se soveltuu hyvin myds kokonaisena paistetun kalan maustamiseen.

Persilja Persilja on mieto yleismauste, joka toimii hyvin muiden mausteiden makua
vahvistajana. Maultaan se on raikas seka makeahko, minka takia se sopii erityisesti
rasvaisemmille grillattaville kalalajeille.

Rakuuna Rakuuna on perinteinen ranskalaiskeittion yrtti, joka korostaa ruoan muita makuja.
Rakuuna sopii hyvin esimerkiksi kalapaistoksiin seka kalan haudutusliemeen.

Ruohosipuli R lii# |Ruohosipuli on yksi perinteisista kalan maustamiseen kaytetyista mausteista.

Ruohosipuli maistuu miedosti sipulille, ja se sopii hyvin yhteen persiljan kanssa.

Kyseinen mauste sopii samoihin ruokiin kuin sitruuna, silla se tuoksuu ja maistuu
selvasti sitruunalta. Taman takia sitad kdytetaan paljon juuri esimerkiksi kalojen
mausteena.

Tilli Suomessa tillilla maustetaan ennen kaikkea rapuja, uusia perunoita ja suolakalaa.
Tillin siiemenia taas kdytetaan juustojen, sienien, sdilykkeiden, pikkelssien ja kalan

mausteen.
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Herkullisen aromin ja ulkonddn ohella yrtit vahentavat suolan ja sokerin kayttétarvetta.
Etenkin kokonaiset mausteet seka voimakkaan makuiset yrtit kuten kynteli, lipstikka, ros-
mariini, salvia ja timjami sopivat hienonnettuja mausteita paremmin ruokiin, jotka vaativat
pitkdaikaista kuumennusta ja kypsennysté. Helposti arominsa kadottavat yrtit kuten esi-
merkiksi kirveli, basilika, rakuuna, persilja tai sitruunamelissa puolestaan kannattaa li-
sata ruokaan vasta kypsennyksen loppupuolella. Useampia yrtteja voi kayttda samaan
ruokaan, jolloin niilla saadaan korostettua seka ruoan omaa etté toistensa makua. Muita
makuja korostavia yrtteja ovat esimerkiksi persilja ja rakuuna. Voimakkaita yrtteja ei kui-
tenkaan kannata kayttaa runsaasti, eikd yhdessa. Mietoja yrtteja voi sen sijaan kayttaa
enemman seka yhdistella huoletta keskendan tai kayttdd voimakkaampien yrttien mu-
kana. Kalan maustamisessa, kuten muussakin ruoanlaitossa, on tarkeaéd maun tasapai-

noisuus. [12, s. 5.]

3.3 Markkinoilla olevat kalamausteet

Talla hetkella Suomessa myytavien kalamausteiden kirjo ei ole kovinkaan laaja, silla
useimmat niistd ovat hyvin samanlaisia raaka-aineiltaan. Taulukkoon 3 on keratty esi-
merkkeja Suomessa myytavista kalamausteista ja niiden ainesosista. Useimmat taulu-
kossa 3 esitetyista mausteista sisaltavat perinteisia kalan maustamiseen kaytettavia yrt-
teja kuten persiljaa, tillia, rakuunaa, korianteria seka ruohosipulia. Lisaksi ne sisaltavat
sitruunaa, sipulia, valkosipulia sekd musta- tai valkopippuria. Taulukossa 3 esitetyt kala-
mausteet ovat variltaan joko vihertavid, punertavia tai kellertavia. Rakenteeltaan ne ovat
joko kokonaan jauhemaisia (pussimausteet), sisaltavat erikokoisia partikkeleita tai voivat

koostua kokonaan isoista partikkeleista (myllytuotteet).

Perinteisten raaka-aineiden ja kalamausteversioiden (yrttiset ja sitruunaiset kalamaus-
teet) joukosta loytyy myds hieman eksoottisempia kalamausteseoksia, jotka sisaltavat
esimerkiksi kookosta, chilig, jalapenoa, inkivaaria, kurkumaa, sahramia, limea seka man-

gojauhetta.
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Taulukko 2.  Suomen markkinoilla olevia kalamausteet. Kalamausteissa kaytetyt yrtit seka
mausteet on lihavoitu taulukon ainesosat-sarakkeesta. Ainesosaluettelot on otettu
kalamaustetta valmistavan yrityksen internet-sivuilta. [41; 42; 43; 44; 45; 46; 47,
48; 49; 50; 51; 52; 53.]
Mauste Ainesosat
Meira Mustapippuri, valkopippuri, tilli, persilja, sipuli,

Kalamauste yrttinen,
ei lisattyd suolaa

sokeri, happamuudensaatoaine (E330),
paakkuuntumisenestoaine (E551), sitruunajauhe.

Meira
Kalamauste,
ei lisattyd suolaa

Sipuli, tilli, sitruunajauhe (sokeri, sitruuna, paakkuuntu-
misenestoaine (E551)), sokeri, sinapinsiemen, korian-
teri, mustapippuri, happamuudensaatdaine (sitruuna-
happo), valkopippuri.

Meira
Sitruunainen kalamauste,
ei lisattya suolaa

Sipuli, kookos, inkivaari, valkosipuli, sitruunankuori,
ruohosipuli, jalapeno, korianterinlehti.

Meira
Sitruunapippuri

Mustapippuri, jodioitu suola (25 %), sokeri, sipuli,
happamuudenséaétbaine (sitruunahappo), sitruunajauhe.

Santa Maria
Seafood & Fish

Vuorisuola (37 %), tomaatti, punainen paprika, sipuli,
musta- ja valkopippuri (7 %), valkosipuli, chilipippuri,
happo (sitruunahappo), porkkana, fenkoli (1,5 %),
tillinsiemen (1,4 %), sitruunamehujauhe, aromi,
kurkuma, sahrami (0,2 %).

sitruunainen

Santa Maria Vuorisuola (23 %), mustapippuri, sipuli, kandisokeri,
Coriander & Chili paprika, valkosipuli, porkkana, chilipippuri (3,2 %),
korianterinlehti (2,7 %), limemehujauhe,
happo (sitruunahappo), sitruunaruohouute, aromi,
paakkuuntumisenestoaine (E551).
Santa Maria Suola, tilli (19 %), korianteri (19 %), sinapinsiemen,
Kalamauste mustapippuri, sipuli (1,7 %), sitruunamehujauhe, sokeri,
happo (sitruunahappo).
Santa Maria Sipuli (24 %), porkkana (20 %), happo (sitruunahappo),
Kalamauste, punainen paprika, rosépippuri, viherpippuri,

mustapippuri, sokeri, rakuuna, sitruunamehujauhe
(0,2 %).

Santa Maria
Fish Taco Spice Mix

Mausteet ja yrtit (paprika, inkivaari, korianterinlehti,
chilipippuri, mustapippuri, guajillo-chili), sipuli, suola,
valkosipuli, punainen paprika, limemehujauhe,
mangojauhe, tomaatti, paakkuuntumisenestoaine
(piidioksidi).
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Mauste - Sallinen Oy Suola, tilli, maustepippuri, mustapippuri, paprika,
Kalamauste valkosipuli, sokeri, luontainen sitruuna-aromi,
aromivahvenne (E621),

paakkuuntumisenestoaine (E551).

Kalaneuvos Suola (59 %), paprika, mustapippuri, korianteri,
Orginal Kalamauste muskottipahkina, valkosipuli, kumina, cayenne, selleri,
aromivahvenne (E621), maissimaltodekstriini, sokeri,
aromit (rosmariini).

Kalaneuvos Merisuola (43 %), sitruuna (6,2 %) (kuori ja jauhe), kori-

Sitruunainen anterinlehti, mustapippuri, inkivaari, jalapeno, kur-

kalamauste kuma, valkosipuli, sipuli, sokeri, aromit, happamuuden-
saatdaine (sitruunahappo), rypsiéljy.

Capsi Glukoosi, korianteri, sipuli, paprika, maltodekstriini,

Kalamauste suolaton maissitarkkelys, valkopippuri, laakerinlehti, inkivaari,

muskottipahkina, happamuudensaatbaine (E330),
paakkuuntumisenestoaine (E551)

Osassa markkinoilla olevissa kaloille tarkoitetuissa mausteissa kaytetaan erilaisia elin-
tarvikelisdaineita (Taulukko 3) kuten happamuudensaatdainetta E330 (sitruunahappo),
paakkuuntumisenestoainetta E551 (piidioksidi), aromivahvennetta E621 (natriumgluta-
maatti), erilaisia aromeja seka happoja. Elintarvikeliséaineilla tarkoitetaan aineita, joita
ei yleensa kuluteta sellaisenaan, vaan ne lisataan tarkoituksellisesti elintarvikkeisiin jo-
takin teknologista tarkoitusta varten, kuten elintarvikkeiden sailyvyyden tai tasaisen ra-
kenteen takaamiseksi. Elintarvikelisdaineet ilmoitetaan elintarvikkeiden pakkausmerkin-
noissa kayttétarkoitusta osoittavan ryhmanimen lisaksi joko aineen nimella tai E-koodilla

eli numerotunnuksella [54].

Nimensa mukaisesti paakkuuntumisenestoaine on aine, jota lisdtdan esimerkiksi maus-
teisiin vahentdmaan niiden yksittaisten hiukkasten tarttumista toisiinsa. Happojen tarkoi-
tuksena on lisata elintarvikkeen happamuutta tai antaa elintarvikkeeseen hapan maku,
kun taas happamuudensaatbaineilla pyritdan muuttamaan tai sdatelemaan elintarvik-
keen happamuutta tai eméaksisyytta. [55.] Elintarvikkeisiin kuten mausteisiin lisattyjen
aromien tarkoituksena on antaa tai muuttaa elintarvikkeen hajua tai makua toivottuun

suuntaan esimerkiksi sitruunaisemmaksi [56].
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4 Kalamausteen tuotekehitysprojekti

4.1 Lahtokohdat ja reunaehdot

Kalamausteen tuotekehitysprojektin lahtokohtana oli kehittdd uusi kalamauste vahittais-
kauppaan myyntiin. Kalamusteen tuli erota jo markkinoilla olevista perinteisista kala-
mausteista. Uudella kaloille (esimerkiksi lohelle, seitille seka vaaleille kaloille kuten ah-
venelle ja hauelle) tarkoitetulla yleismausteella oli tarkoitus kasvattaa Meiran kuivien
mausteseosten valikoimaa seka tarjota kuluttajille vaihtelua kalaruokien maustamiseen.
Lisaksi, koska kyseinen tuotekehitysprojekti tehtiin opinnaytetydna, se meni ohi normaa-
lin prosessin, eli tuotekehitys suoritettiin normaalia tuotekehitysprojektia tiukemmassa
aikataulussa (noin kahdessa kuukaudessa). Tama onnistui pitamalla uusien raaka-ainei-
den maarat minimissaan seka kayttamalla jo olemassa olevia laminaattipusseja. Kaytet-

tavien raaka-aineiden tuli olla sellaisia, ettei niiden sailyvyyden kanssa tulisi ongelmia.

Kalamausteen tuotekehitysprojektiin osallistuivat Meiran markkinointi, hankinta, tuoteke-
hitys, tuotanto seka laatuorganisaatio. Jokaisella tuotekehitysprojektiin osallistuneella oli
oma tehtavansa projektissa. Markkinoinnin tehtaviin kuului reunaehtojen maarittdminen
seka erilaisten paatdsten tekeminen kuten se, mitk& kalamausteista lopulta valittiin lan-
seeraukseen. Hankinta vastasi mahdollisten pakkausmateriaalien ja raaka-aineiden
hankinnasta. Tuotekehityksen vastuu oli kalamausteiden kehittdmisessa ja aistinvarais-
ten arviointien jarjestamisessa. Tuotekehitys oli myos yhdesséa tuotannon mukana tuo-
tantokoeajoissa. Laatuorganisaatio vastasi koeajettujen kalamausteiden sailyvyysko-
keista.
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Kalamausteen tuotekehitysprojekti eteni kuvassa 6 esitetyn vuokaavion mukaisesti.

Aloituspalaveri ja esiselvitys

v

Markkina-analyysi —— Aistinvarainen arviointi

v

Reseptien luonnostelu

v

Laboratoriomittakaavan tuotekehitys |————m Aistinvaraiset arvioinnit
Tuoctannonmittakaavan koeajot — Koeajon-purku ja arviointi
. Tuotteiden aistinvarainen profiili
Valmis tuote —

ja sdilywyyskokest

Kuva 6. Kalamausteen tuotekehitysprojektin eteneminen.

Reunaehdot kalamausteen tuotekehitysprojektille tulivat markkinoinnilta, hankinnalta,
tuotannolta seka tuotekehitykseltd. Kyseiset reunaehdot kirjattiin kunkin osaston toi-
mesta esiselvityslomakkeeseen, joka kaytiin osin l&api markkinoinnin johdolla aloituspa-
laverissa. Esiselvityslomakkeella tarkoitetaan lomaketta, johon tuotekehitysprosessiin
osallistuvat osapuolet kirjaavat tuotekehitysprosessin kannalta oleellisimmat asiat kuten
miksi tuote tehdaén, sen hyddyt yritykselle, lanseerausajankohta, pakkaus, ymparis-
tonakokulma, valmistushinta seka tuotannon mielipide tuotteen soveltuvuudesta tuotan-
toon. Esiselvityslomake laaditaan jo heti tuotekehitysprojektin alkaessa, silla se maarit-

telee tuotekehitysprojektin aikataulun seka tavoitteet.

Aloituspalaveriin osallistui henkil6ita Meiran markkinoinnista, hankinnasta seka tuoteke-
hityksesta. Kyseisessa palaverissa markkinointi esitti tarpeen uudesta kalamausteesta
seka kavi lapi oman osuutensa esiselvityslomakkeesta, samalla méarittden omat reuna-

ehtonsa uuden kalamausteen tuotekehitysprojekiille.

Markkinoinnin reunaehtona oli luoda yksi (tai useampi) uusi suolaton, sokeriton ja lisaai-

neeton kalamauste, joka eroaisi markkinoilla olevista perinteisista kalamausteista, jotka
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siséltavat usein tillid, persiljaa, pippuria ja sitruunaa. Liséksi reseptin kilohinnan tulisi py-
sya markkinoinnin maaraamassa hinnassa ja kalamausteen tulisi olla valmis ja tuotetie-
topankki Synkassa marraskuussa 2018, jotta se ehtisi mausteiden lanseerausikkunaan.
Mausteiden lanseerausikkuna kauppaketjulle on ainoastaan kahdesti vuodessa, huhti-
ja marraskuussa. Synkka-tuotetietopankin avulla vahittdiskauppa saa tietoonsa kaikki
tarvittavat tiedot tuotteesta kuten sen nimen, tuotekuvauksen, ainesosalistan, ravintosi-

sallon, maaran, sailyvyyden, alkuperdmaan seka valmistajan ja/tai valmistuttajan.

Hankinnan, tuotekehityksen sek& tuotannon asettamat reunaehdot koskivat suurim-
maksi osaksi raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja; esimerkiksi mita raaka-aineita seka

pakkausmateriaaleja olisi mahdollista kayttaa ja mita voitaisiin tarvittaessa hankkia.

Yhdessa nama reunaehdot muodostivat kalamausteen tuotekehitysprojektille rungon,
jonka pohjalta tuotekehitys aloitti kalamauste-versioiden reseptien luonnostelemisen.

4.2 Reseptin kehitys laboratoriomittakaavassa

Alkupalaverin ja esiselvityksen jalkeen alkoi kalamausteen reseptien luonnosteluvaihe.
Eri reseptivaihtoehtojen luonnostelun apuna kaytettiin esiselvityksen muodostamaa run-
koa. Ideoita etsittiin erilaisista kalaruokaresepteista. Alkuvaiheessa kartoitettiin myos ka-
lamauste markkinoilla sek& Suomessa (Taulukko 3) etta ulkomailla jo olevia tuotevaih-
toehtoja. Naiden tietojen pohjalta oli hyva lahted luonnostelemaan mahdollisia maku- ja
raaka-aineyhdistelmia, jotka tayttaisivat annetut reunaehdot ja joilla mahdollisesti saa-

vutettaisiin toivottu lopputulos.

Taman jalkeen maaritettiin reseptissa kaytettaville raaka-aineille maaréat grammoina ja
prosentteina. Lisaksi jokaiselle reseptille tuli laskea kilohinnat (€/kg) eli raaka-ainekus-
tannukset. Tarvittaessa reseptien raaka-ainemaaria tuli muuttaa niin, ettéa reseptin kilo-
hinta pysyisi markkinoinnin maarittamissa rajoissa ilman, etta se vaikuttaisi likaa kala-

mausteen ominaisuuksiin kuten makuun, rakenteeseen tai hajuun.
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Raaka-aineiden maarien seka reseptien kilohintojen ollessa tiedossa tuli potentiaalisim-
mista vaihtoehdoista sekoittaa k&sin maustelaboratoriossa pienet kalamaustenaytteet
(noin 30 grammaa), joiden avulla selvitettiin mitk& raaka-aineet toimivat kalamausteissa.
Samalla mietittiin reseptien ja eri raaka-aineiden toimivuutta tuotannon nakodkulmasta.
Tuotannon pakkauskoneella voi muodostua ongelmia, jos jotkin isot ja kevyet mausteet
erottuvat kalamausteen pintaan ja siten heikentavat lopputuotteen tasalaatuisuutta
(Kuva 7). Laboratoriomittakaavan mausteseosnaytteista arvioitiin myos varia ja raken-

netta seka niiden vastaavuutta asetettuihin tavoitteisiin.

Kuva 7. Ensimmainen laboratoriomittakaavassa valmistettu kalamauste (Al). Kuvasta huoma-
taan, etta isot ja kevyet mausteet ovat nousseet mausteseoksen pintaan.

Kartoittamalla jo heti tuotekehitysprojektin alussa mahdolliset haittatekijat laboratoriomit-
takaavassa kasin tehdyilla esimerkkikalamausteilla pystyttiin resepteja kehittimaan toi-

mivampaan suuntaan seka jattdmaan resepteista pois ongelmalliset raaka-aineet.

Tuotekehitysprojektin aikana tehtiin kaiken kaikkiaan yhdeksan kalamaustetta (Taulukko
4). Naista kalamausteista jokainen tehtiin laboratoriomittakaavassa. Ainoastaan kaksi

kalamaustetta valmistettiin viela tuotantomittakaavassa.
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Taulukko 3.  Tuotekehitysprojektin aikana tehdyt kalamausteet. Kalamaustenaytteen kirjain (A,
B ja C) kuvaa kalamaustetyyppia ja numero sen kehitysversiota.

Mittakaava Tehdyt
kalamaustendytteet

Laboratoriomittakaava Al
A2
A3 suolaton
A3 suolallinen
A4
Bl
Cl
c2
C3

Tuotantoajot Ad
C3

Tietokoneella tapahtuvan reseptien luonnostelun sek& maustelaboratoriossa tehtyjen
kalamaustenaytteiden lisaksi reseptien kehittamista eteenpain veivat tuotekehitysprojek-
tin edetessa jarjestetyt aistinvaraiset arvioinnit. Kyseisista arvioinneista kerrotaan tar-
kemmin luvussa 4.4 Mausteseosteosten aistinvarainen arviointi. Kaikista tuotekehitys-
projektin aikana tehdyista vaiheista kuten esimerkiksi reseptien luonnostelusta (laaditut
reseptit), aistinvaraisista arvioinneista (arviointilomakkeet, arvioinnit, tulokset) seka tuo-

tannon koeajoista tehtiin tarkat dokumentit yrityksen kayttéon.

4.3 Reseptin kehitys tuotannonmittakaavassa

Maustelaboratoriossa sekoitettujen kalamausteseoksien ja niista tehtyjen aistinvaraisten
arviointien pohjalta valittiin markkinoinnin kanssa kaksi ominaisuuksiltaan parasta kala-
maustetta (A4 ja C3), jotka paatyivat suuremman mittakaavan testaukseen eli tuotannon
koeajoon. Ennen kalamausteiden koeajoa tuotekehitys sopi tuotannon kanssa kala-
mausteiden sekoitus- ja koeajoajankohdat, loi kalamausteille nimikkeet toiminnanoh-
jausjarjestelmaan, ainesosalistat seka laski ravintoarvot raaka-aineiden ravintoarvojen
pohjalta. Raaka-aineiden ravintoarvot maaritettiin laskennallisesti yrityksen aikaisem-
pien raaka-ainetietojen pohjalta. Naiden lisaksi taytettin molemmista kalamausteista
koeajolomakkeet, joihin kirjattiin etukateen koeajon nimi, koeajoon tarvittavat raaka-ai-

neet ja materiaalit. Lisdksi koeajolomakkeeseen kirjattiin ylos tiedot koeajon suorittami-
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sesta kuten se, milloin ja milla koneella koeajot ajettaisiin, paljonko ja millaiseen maus-
tepussiin kalamausteita pakattaisiin sekd montako valmista kalamaustepussia voisi
mahdollisesti pakata yhteen myyntierélaatikkoon. Koeajolomaketta tadydennettiin myo-
hemmin koeajojen jalkeen. Tallbin koeajolomakkeeseen kirjattiin ylos koeajossa ilmen-
neet asiat, miten koeajo oli sujunut ja paastiinké koeajolle asetettuihin tavoitteisiin.

Tuotannossa jarjestettyihin koeajoihin osallistui kaksi tuotannontyontekijaa seka kaksi
henkil6a tuotekehityksesta. Tuotannontydntekijat vastasivat koneiden kaytdsta ja tuote-
kehitys taas koeajon valvomisesta. Molemmissa koeajoissa ajettiin 50—-60 kiloa kumpaa-
kin kalamaustetta. Koeajojen tarkoituksena oli seurata kalamausteiden kayttaytymista
esimerkiksi niiden valumista koneiston eri osissa, raaka-aineiden kerrostumista, maus-
tepussien painonvaihtelua ja sisallon tasalaatuisuutta, maustepussien pakkaamista
myyntieralaatikkoihin sekd mahdollisten ongelmien esiintymista. Ongelmien iimetessa
mietittiin, mista ongelmat johtuivat ja miten ne voitaisiin ratkaista. Esimerkiksi kuvassa 8
olevan kalamausteen C3 sekoituksessa esiintyi erdédn raaka-aineen paakkuuntumista,
mink& takia kyseinen raaka-aine paatettiin korvata kokonaan toisella vastaavanlaisella
raaka-aineella ongelman poistamiseksi. Taman liséksi kyseinen kalamauste tuntui valu-
van tahmeasti pakkauskoneella, minka takia kalamausteen kulkemista jouduttiin ajoittain
avittamaan. Kalamausteen C3 heikon valuvuuden sekd maustepussien painonvaihte-

luun l6ydettiin korjaavia ratkaisuja jo koeajon aikana.

Kuva 8. Tuotannonmittakaavassa valmistettu kalamauste (C3).

RS
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Kuvassa 9 ndkyvan kalamausteen A4 annostelu oli helpompaa kuin kalamausteen C3,
eikd pakkausten valilla esiintynyt juurikaan painonvaihtelua, eli paino pysyi suurimmaksi
osaksi tavoitepainossa (25 g). Kalamausteessa A4 esiintyi ainoastaan pientd laadun
vaihtelua maustepussien valilla. Esimerkiksi koeajon alkuvaiheessa maustepusseihin
pakatut kalamausteet olivat toivotunlaisia eli varikkaita ja rouheisia, kun taas loppua koh-
den pakatut kalamausteet nayttivat muodostuvan lahinna jauheista seka yhdesta varista.
Tama saattoi johtua kalamausteen liiallisesta sekoittamisesta, silla sekoittaminen on voi-
nut hajottaa kalamausteessa olleet vihreat yrtit liilan pieniksi ja hienoiksi komponenteiksi.
Epatasalaatuisuus on voinut johtua myds raaka-aineiden kerrostumisesta, jolloin kevy-
emmat ja rikkoontuneet raaka-aineet ovat voineet nousta kalamausteen pintaan. Koe-
ajon perusteella paatettiin, etté jatkossa kalamaustetta sekoitetaan mahdollisimman va-
han, jotta raaka-aineet eivat padse hajoamaan liian hienoiksi komponenteiksi. Pienista
ongelmista huolimatta molemmat kalamausteet saatiin kuitenkin koeajettua hyvin seka

tavoitteiden mukaisesti.

Kuva 9. Tuotannonmittakaavassa valmistettu kalamauste (A4).

Molempien koeajojen paatteeksi kalamausteista otettiin myyntierdlaatikkoja seké nayte-
pusseja koeajon eri vaiheista (alusta, keskelta ja lopusta) jatkotoimenpiteita varten.
Naistd myyntieralaatikoista osa meni tarroitettaviksi markkinointia varten (asiakasnayt-

teiksi), osa taas sailyvyysseurantaan ja siina tehtavaan kuvailuun. Loput koeajon aikana
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lavalle lastatuista myyntieralaatikoista vietiin varastoon sailytettaviksi. Molempien kala-
mausteiden naytepusseista osa annettiin maustelaboratorioon verrokkinaytteiksi ja loput
kalamausteiden tasalaatuisuuden tarkastamiseksi.

4.4 Mausteseosten aistinvaraiset arvioinnit

Tuotekehitysprojektin aikana tehdyt aistinvaraiset arvioinnit toteutettiin yhteistydssa Tu-
run yliopiston AISTILAn kanssa. Jokainen aistinvaraisen arvioinnin menetelma valittiin

kalamausteen tuotekehitysprojektin senhetkisen vaiheen mukaan.

4.4.1 Markkina-analyysivaiheen aistinvarainen arviointi

Tuotekehitysprojektin alussa jarjestetyn aistinvaraisen arvioinnin tarkoituksena oli jo
markkinoilla olevien kalamausteiden ominaisuuksien kartoittaminen sek&a sanaston luo-
minen kuvailevalla menetelmalla. Kuvassa 10 olevat kalamausteet koostuivat niin omista
laboratoriomittakaavassa sekoitetuista kalamausteista (kalamausteet B1 ja Al) kuin
markkinoilla olevista (kalamausteet X, Y ja Z) kalamausteista. Arvioitavia ominaisuuksia
olivat haju, ulkon&kd, rakenne seka flavori. Flavorilla eli maittolla tarkoitetaan ominai-
suutta, joka koostuu maun, retronasaalin, hajun sekd kemotunnon yhteisvaikutelmasta
[55, s.20]. Arviointi jarjestettiin yrityksen tiloissa, ja siihen osallistui seitseméan hengen
raati. Raati koostui Meiran laadun, markkinoinnin seka tuotekehityksen tydntekijoista,

joilla oli jo aikaisempaa kokemusta ja osaamista aistinvaraisesta arvioinnista.
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Kuva 10. Arvioinnissa kaytdssa olleet kalamausteet (laboratoriomittakaavan omat mausteseos-
naytteet Al ja B1 seka kaupalliset naytteet X, Y ja Z).

Arviointi koostui kahdesta vaiheesta. Ensimmaisessé vaiheessa kunkin arvioijan tuli it-
sendisesti kirjata lomakkeessa olevaan taulukkoon erilaisia ilmaisuja, jotka kuvasivat
heidan mielestdén parhaiten arvioitavien kalamausteiden ominaisuuksista. Ominaisuuk-
sien arviointi tapahtui haistamalla, katsomalla ja maistamalla. Jokainen arvioija maustoi
pannulla paistetut seitipalat kalamaustenaytteilla ennen maistamista. Maustaminen ta-
pahtui joko sormin tai lusikalla ripotellen. Seiti valittiin maistokohteeksi, koska sen koet-
tiin vastaavan kalamausteen normaalia kayttokohdetta eli sitd, mihin kuluttajakin maus-
tetta voisi kayttaa. Lisaksi kalamausteet arvioitiin ominaisuus kerrallaan eli jokainen omi-
naisuus arvioitiin perakkain kaikista kalamausteista ennen seuraavaan vaiheeseen siir-
tymistd. Ominaisuudet arvioitiin seuraavassa jarjestyksessa: haju, ulkonédkd, rakenne

seka flavori.

Toisessa vaiheessa arvioijien tuli miettid ensimmaisen vaiheen pohjalta, mita ominai-
suuksia kehitettavilla kalamausteilla olisi hyva olla ja mita taas tulisi valttdd. Arvioinnin
paatteeksi raati kavi yhdessa lapi, millaisia uusien kalamausteiden tulisi olla hajultaan,

ulkonadltaan, rakenteeltaan seka maultaan.
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4.4.2 Laboratoriomittaakaavan tuotekehitysvaiheen ensimmainen aistinvarainen arvi-
ointi

Aistinvaraisen arvioinnin tarkoituksena oli arvioida kahden laboratoriomittakaavassa val-
mistetun kalamaustenaytteen ominaisuuksia (haju, ulkonakd, rakenne ja flavori) ja niiden
voimakkuuksia asteikolla 0-3, jossa 0 = ei lainkaan, 1 = mieto, 2 = keskitasoa ja 3 =
voimakas. Arvioinnin tarkoituksena oli myds tarkastaa, mita ominaisuuksia kalamaus-
teissa tulisi esiintyd ja missd maarin seka luoda kevytta profiilia kalamausteen ominai-
suuksista ja niiden voimakkuustasoista. Arvioinnissa olleet kalamausteet (A2 ja C1) oli-
vat markkina-analyysivaiheen arvioinnin tuloksien pohjalta eteenpéin kehitettyja kala-
mausteita. Kuvassa 11 esitetyt kalamausteet A2 ja C1 erosivat kaikilta ominaisuuksiltaan

toisistaan, minka takia niita ei voitu verrata keskenaan.

Kuva 11. Laboratoriomittakaavassa valmistetut kalamaustenaytteet A2 (vasemmalla) ja C1 (oi-
kealla).

Arvioinnissa kalamaustenaytteet (A2 ja C1) merkittiin kolminumeroisin koodein ja niiden
arviointijarjestys satunnaistettiin. Arviointi jarjestettiin yrityksen neutraalissa tilassa, jossa
ei ollut ulkoisia arsykkeita. Arviointiin osallistui sama seitseméan hengen raati kuin aiem-
massa arvioinnissa. Arviointi koostui kahdesta vaiheesta. Vaiheen alussa annettiin suul-
linen ohjeistus, jolla saatiin tarkennettua tehtédvanantoa. Vaiheet ohjeistettiin erikseen,
mika mahdollisti sen, ettei toisen vaiheen ohjeistus vaikuttanut ensimmaisen vaiheen
tuloksiin. Toisen vaiheen ohjeistus heti arvioinnin alussa olisi voinut ohjata arvioijaa et-

simaan kalamausteista tiettyja ominaisuuksia.
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Ensimmaisessa vaiheessa arvioien tuli itsenéisesti arvioida kalamausteet heille anne-
tussa jarjestyksessé seka kirjata arviointilomakkeeseen kalamausteista esiin tulleita omi-
naisuuksia hajun, ulkonaon, rakenteen seka flavorin osalta. Ominaisuuksien arviointi to-
teutettiin tallakin kertaa ensin haistamalla sekd katsomalla, minka jalkeen kalamausteita

maistettiin valmiiksi maustetusta uunilohesta.

Arvioinnin toisessa vaiheessa kaytettiin markkina-analyysivaiheen arvioinnin tuloksista
muodostettua listaa ominaisuuksista. Talléin arvioitiin kyseisten ominaisuuksien voimak-
kuutta numeerisesti asteikolla 0—3 ensin kalamausteiden kuvitteellisista ideaaliversioista
(kunkin arvioijan henkilokohtainen mielikuva toivotunlaisesta kalamusteesta) ja vasta sit-

ten kalamausteista.

Arvioinnin paatteeksi kaytiin viela yhdessa lapi, mitd havaintoja arvioijat olivat taman ker-
ran kalamausteista tehneet, olisiko joitakin ominaisuuksia ollut hyva ottaa esiin arvioinnin
toisessa vaiheessa, ja miten kalamausteita olisi hyva lahtea kehittamaan eteenpain esi-

merkiksi maullisesti.

4.4.3 Laboratoriomittaakaavan tuotekehitysvaiheen toinen aistinvarainen arviointi

Aistinvaraisen arvioinnin tarkoituksena oli kalamausteesta A2 kehitetyn kalamausteen
A3 (Kuva 12) ominaisuuksien voimakkuuksien arviointi yksinkertaisella asteikolla sa-
malla tavalla kuin edellisen aistinvaraisen arvioinnin toisessa vaiheessa. Arvioinnissa
kaytettiin kahta nayteversiota kalamausteesta A3. Toinen versio oli suolaton ja toiseen
oli lisatty suolaa noin 25 %. Lis&tyn suolan mé&éara valikoitui jo markkinoilla olevien maus-
teseosten suolapitoisuuksien pohjalta. Monissa mausteseoksissa suolapitoisuus vaihteli
noin 18 ja 32 prosentin valilla. Lisdksi kalamausteeseen lisattdvan suolan maaran tuli
vastata kayttotilannetta eli sita suolan maaraéa, jonka kuluttaja itse saattaisi kayttaa kalaa
maustaessaan. Valittu 25 % tuntui nain ollen luonnollisimmalta vaihtoehdolta normaalisti
suolattoman kalamausteen kanssa testattavaksi. Kalamausteeseen lisattiin suolaa,
koska suolattoman kalan arviointi on hankalaa. Lisdksi haluttin ndhda, kuinka kala-
mauste toimisi kuluttajan kaytdssa. Kalan maustamiseen kaytetaan usein mausteiden
lisdksi suolaa tuomaan makuja paremmin esiin. Suolaa ei kuitenkaan lisattaisi lopulli-

seen kalamausteeseen.
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Kuva 12. Laboratoriomittakaavassa valmistettu kalamauste A3 ilman suolaa (vasemmalla) ja
suolalla (oikealla).

Kuten aikaisemmassa aistinvaraisessa arvioinnissa kalamausteet seka niiden arviointi-
jarjestys satunnaisteettiin, arviointi toteutettiin yrityksen neutraalissa tilassa ja arviointiin
osallistui samoista henkildista koostuva raati. Liséksi kalamausteiden maistamiseen kay-
tettiin valmiiksi maustettua uunilohta ja arviointien paatteeksi kaytiin keskustelua kala-

mausteista.

Erona edellisiin aistinvaraisiin arviointikertoihin oli se, etta arviointi koostui ainoastaan
annettujen ominaisuuksien voimakkuuksien arvioinnista. Arvioijan tuli miettia ensin,
kuinka voimakkaina annettujen ominaisuuksien tulisi esiintyd h&nen omassa kuvitteelli-
sessa ideaaliversiossaan. Samaa ideaaliversiota kaytettiin suolalliselle ja suolattomalle
kalamausteversiolle. Taman jalkeen arvioitiin kyseisten ominaisuuksien voimakkuutta

kalamausteista haistamalla, katsomalla seka maistamalla.

4.4.4 Markkinointiosaston kanssa pidetty aistinvarainen arviointi

Tuotekehitysprojektin loppupuolella jarjestettyyn kolmanteen aistinvaraiseen arviointiin
osallistuivat tuotekehityksen ja markkinoinnin edustajat (4 henkild&). Arviointi toteutettiin
ilman varsinaisia koejarjestelyita eli ilman arviointilomakkeita ja henkilokohtaisia nayt-
teitéd. Tarkoituksena oli arvioida laboratoriomittakaavassa valmistetut kolme kalamaus-

tetta, jotka oli ripoteltu valmiiksi uunissa paistetuille uunilohipaloille. Arvioitavina olleet
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kalamausteet (A4, C2 ja C3) olivat edellisen arvioinnin kalamausteista eteenpdin kehi-
tettyja versioita. Kalamausteet C2 ja C3 olivat Iahes samanlaisia, lukuun ottamatta pienta
eroa raaka-aineissa. Kuvassa 13 kalamaustenaytteet A4, C2 ja C3 uunilohipalojen

paalla.

Kuva 13. Kalamausteet A4 (vasemmalla), C2 (keskell&) ja C3 (oikealla) uunilohen péaélle ripotel-
tuna.

Arvioinnin tarkoituksena oli myos keskustella kyseisten kalamausteiden jatkosta; esimer-
kiksi tuleeko kalamausteita kehittaa viela eteenpain seka mika tai mitka kalamausteista

valitaan jatkoon ja tuotannon koeajoon.

4.5 Valmiiden tuotteiden aistinvarainen profilointi ja sailyvyyskokeet

Sailyvyyskokeet aloitettiin kahden kalamausteen (A4 ja C3) kuvailulla tuotannonkoeajon
jalkeen. Kuvailun tarkoituksena oli luoda kalamausteille omat profiilit, jotka toimivat sa-
nallisena referenssiné siita, millainen kalamauste on aistittavalta laadultaan. Laaditut
profiilit toimisivat jatkossa sailyvyyskokeissa olevien kalamaustenaytteiden vertailukoh-
tina toivotusta laadusta. Esimerkiksi vertaamalla profiileja seka sailyvyyskokeiden kala-
maustenaytteité toisiinsa pystytdan nakemaan kalamausteissa ajan myoété tapahtuneet
aistittavat muutokset.
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Profiilit luotiin arvioinnin ensimmaisen seka toisen vaiheen tuloksien avulla. Ensimmai-
sen vaihteen tarkoituksena oli arvioida kalamaustenaytteille valmiiksi annettujen ominai-
suuksien (haju, ulkonakd, rakenne seka flavori) voimakkuuksia asteikolla 03, jossa 0 =
ei lainkaan, 1 = mieto, 2 = keskitasoa ja 3 = voimakas.

Toisen vaiheen tarkoituksena oli antaa arvioijille mahdollisuus kirjata ylos sellaisia omi-
naisuuksia, jotka he kokivat kalamaustenaytteille tarkeiksi ja joita ei ollut mainittu ensim-

maisessa vaiheessa.

Kolmannen vaiheen tarkoituksena oli saada insin66rity6ta varten lisétietoa kalamaustei-
den onnistumisesta eli siitd, oliko toinen kalamausteista onnistunut toista paremmin vai
olivatko molemmat yhté onnistuneita. Jotta tarvittavaa tietoa saatiin, tuli arvioijien vastata

kysymykseen "Kumman kalamausteista ostaisit vai ostaisitko molemmat?”.

Talla kertaa arvioitavia kalamaustenaytteita ei satunnaistettu ja ne arvioitiin sellaisinaan
ilman maistopohjaa kuten esimerkiksi uunilohta. Kalamausteiden arviointi ja maistami-
nen sellaisenaan mahdollistaa sen, etteivat kalamausteista havaitut erot ominaisuuksien

suhteen riipu maistopohjasta tai mausteen annostelusta.

Kuvailun jalkeen aloitettiin sailyvyysseurannat, jotka jatkuivat vield kuusi kuukautta.
Koska varsinaiset sailyvyysseurannat alkoivat vasta insind0ritydn paatyttya ja jatkuvat
edelleen, ei niita kasitella tarkemmin tassa insinddritydssa. Kalamausteille annettu sai-

lyvyysaika perustui pitkalti Meiran kokemukseen vastaavista mausteseoksista.
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5 Tulokset ja tulosten tarkastelu

5.1 Markkina-analyysivaiheen aistinvarainen arviointi

Arvioinnin ensimmaisen vaiheen tarkoituksena oli kartoittaa kalamausteista ne ominai-
suudet, jotka vaikuttavat niiden hyvaksyttavyyteen, erottavat ne muista kalamausteista

seka ovat juuri niille ominaisia.

Kaikki kolme kalamaustetta (A1, B1 ja X) koettiin ulkonadllisesti varikkaiksi seka raken-
teeltaan monimuotoisiksi, kun taas flavoriltaan ne erosivat toisistaan. Esimerkiksi kala-
mauste Al koettiin savuiseksi ja yrttiseksi, kalamauste B1 koettiin chiliseksi seka kala-
mauste X kirpedksi ja melko sitruunaiseksi (Kuva 10). Kalamausteissa Y ja Z ei ollut
mitaan tiettya vallitsevaa ominaisuutta. Ensimmaisesta vaiheesta saadut tulokset on esi-
tetty litteessa 1 frekvenssilistoja sisaltavina kokoamataulukkoina, joissa nakyvat arvioin-
tilomakkeissa esiintyneet ominaisuudet seka niiden esiintymiskerrat. Saatujen tulosten

perusteella kalamausteita luonnehdittiin seuraavasti:

. Kalamauste Al: voimakkaan savuinen, varikas, yrttinen, jauheinen ja sa-
vuisen yrttinen.

° Kalamauste B1: mieto, varikas, yrttinen, jauheinen ja miedosti polttavan
chilinen.

o Kalamauste X: sitruksinen, varikas, rouheinen ja kirpe&n sitruunainen.

. Kalamauste Y: neutraali, tylsahko, rouhemainen, tasainen ja hyvan makui-
nen.

o Kalamauste Z: hyvan savuinen, oranssi, tasainen, voimakas, suolainen ja
makeahko.

Arvioinnin toisessa vaiheessa tarkoituksena oli kirjata ominaisuuksia, joita kehitettavilla
kalamausteilla tulisi olla tai joita tulisi valttaa. Tulosten mukaan (Kuva 10 ja liite 2) kala-
mausteiden tulisi olla tuoksuiltaan vivahteikkaita, mausteisia, luonnollisia ja raikkaita. Ul-
konadltaan niiden tulisi olla varikkaita ja rakenteeltaan monimuotoisia, mutta ei liian rou-
heita. Flavoriltaan kalamausteiden tulisi olla raikkaita, vivahteikkaita ja tasapainoisia. Ka-
lamausteita kehitettdessa tulisi valttaa esimerkiksi mietoa hajua, yksivarisyytta, yksitoik-

koisuutta ja liikaa polttavuutta.
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Arvioinnista saadut tulokset seka lopussa kéayty keskustelu toimivat selkeana jatkosuun-
nitelmana tuotekehitykselle. Tuloksien perusteella paadyttiin siihen, ettd yksi kalamaus-
teversioista korvattiin kokonaan uudella idealla, kun taas toista lahdettiin kehittdm&éan
eteenpain niin ulkon&déllisesti kuin rakenteellisesti kuvassa 14 esitettyyn suuntaan. Taméa
merkitsi sita, ettd kalamausteiden kohdalla tuli nyt pohtia, millaisilla muutoksilla jo teh-
dyistad kalamausteista saataisiin ominaisuuksiltaan toivotunlaisia; esimerkiksi miten ka-
lamausteesta saisi rouheamman tai varikkddmman sekd milla raaka-ainemuutoksilla

saataisiin valtettdvien ominaisuuksien tasoja laskettua.

Kuva 14. Laboratoriomittakaavassa tehty ensimmainen kalamauste Al (vasemmalla) ja siita
eteenpdin kehitetty kalamauste A2 (oikealla).

Arvioinnista saadut tulokset eivat yllattaneet ainakaan niiden kalamausteiden osalta,
jotka koostuivat markkinoilla jo olevista kalamausteista. TAma johtui siitd, ett kyseiset
kalamausteet valittiin arviointiin etukateen tuotekehityksen ja markkinoinnin toimesta.
Na&in ollen kalamausteilla tiedettiin olevan kehitettavalle kalamausteelle toivottuja omi-
naisuuksia, kuten tietynlainen varimaailma, erilaisia partikkelikokoja ja raaka-aineita. Y-
lattavaa kuitenkin oli, ettd laboratoriomittakaavassa valmistetut koeversiot kalamaus-

teista saivat jo alkuvaiheessa positiivista palautetta, vaikka ne olivat vasta raakileita.

Arvioinnista saaduista tuloksista tehdyt kokoelmataulukot voivat olla puutteellisia, silla
ilmaisujen esiintymiskerrat eivat valttdmatta vastaa todellista esiintymismaarad. Tama

on johtunut ominaisuuksista kaytettyjen ilmaisujen tulkinnanvaraisuudesta, minka takia
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niiden yhdistaminen yhdeksi ja samaksi on ollut haastavaa. N&in ollen lopulliset tulokset
ovat usein tallaisissa tapauksissa riippuvaisia siita, kuinka arvioinnin jarjestaja on tulok-
set tulkinnut. [57, s. 103.]

Tuloksiin on voinut vaikuttaa myds arviointipaikka, silla arviointi jarjestettiin maustelabo-
ratoriossa. Maustelaboratoriossa esiintyneet arsykkeet, kuten muiden mausteiden hajut,
ovat voineet hairita arviointia. Hairibtekijéiden minimoimiseksi arvioinnit suositellaan teh-
tavaksi joko mahdollisimman neutraaleissa olosuhteissa tai poistamalla valittémassa la-
heisyydessa olevat ylimaaraiset arsykkeet, jotta naytteista saadut tulokset johtuisivat ai-
noastaan arvioitavasta naytteesta [57, s. 186; 58, s. 117]. Liséksi arvioinnin suullinen
ohjeistus olisi voinut olla tarkempi arvioinnin toisen vaiheen osalta, silla ennen vaiheen
aloittamista olisi ollut esimerkiksi hyva kertoa, millaisia kalamausteita oltiin kehittdméassa.
Talldin saadut tulokset toivottujen ja ei-toivottujen ominaisuuksien kuvailuista olisivat ol-
leet tarkempia. Saadut tulokset ovat tasta syysta enemman yleistasoisia eli ne voivat
koskea mité tahansa kalamaustetta. Toisaalta arvioinnin paatteeksi pidetyn keskustelun
ansiosta tuloksia saatiin tarkennettua. Lisaksi ohjeistusta osattiin parantaa seuraavaa
aistinvaraista arviointi varten.
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5.2 Laboratoriomittakaavan tuotekehitysvaiheen aistinvaraiset arvioinnit

5.2.1 Ensimmainen aistinvarainen arviointi

Arvioinnin ensimmaiseen vaiheen tarkoituksena oli kalamaustenaytteiden ominaisuuk-
sien kartoitus. Ensimmaisen vaiheen tuloksia (liite 3) tarkasteltaessa voidaan huomata,
ettd kalamauste A2 on koettu hajultaan savuiseksi, ulkonadltaén varikkéaaksi ja punerta-
vaksi seké flavoriltaan savuiseksi ja hieman polttavaksi. Kalamauste C1 taas on koettu
hajultaan raikkaaksi, sitruunaiseksi ja hieman kemialliseksi, ulkonadéltaan yrttiseksi ja
raikkaaksi seké flavoriltaan sitruunaiseksi ja raikkaaksi. Kalamauste C1 on siis koettu
kaikkien ominaisuuksiensa osalta raikkaaksi. Rakenteen osalta kummassakaan kala-
mausteessa ei noussut voimakkaasti esiin mitaan tiettya yksittaista piirretta.

Arvioinnin toisen vaiheen tarkoituksena oli kalamausteiden ominaisuuksien voimakkuuk-
sien arviointi asteikolla 0—-3 (0 = ei lainkaan, 1 = mieto, 2 = keskitasoa ja 3 = voimakas).
Kalamausteelle A2 ja C1 annettujen ominaisuuksien voimakkuuksien jakautuminen ar-
vioijien kesken on nahtavissa prosentteina liitteissa 4 ja 5 olevissa frekvenssipylvaissa.
Arvioinnin toisesta vaiheesta saatujen tuloksien perusteella (Kuva 15) kalamauste A2 on
koettu hajun raikkauden suhteen miedoksi. Hajun vivahteikkuuden seka mausteisuuden
suhteen kyseisen kalamausteen on koettu olevan keskitasoa. Ideaaliversion tuloksien
perusteella kalamausteen A2 tulisi olla hajun vivahteikkuuden osalta keskitason sijaan
voimakas seka hajun mausteisuuden osalta hieman keskitasoa voimakkaampi. Nain ol-
len kalamausteen A2 hajun ominaisuudet vastaavat ainoastaan raikkauden osalta ide-
aaliversion voimakkuutta, mutta vivahteikkuuden ja mausteisuuden suhteen olisi viela

kehitettavaa.
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Kuva 15. Hamahakkikuviot kalamausteen A2 ja sen ideaaliversion eri ominaisuuksien voimak-
kuuksien keskiarvoista (n=7). Hamahakkikuvioissa olevat numerot kuvaavat ominai-
suuksien voimakkuustasoa, jossa 0 = ei lainkaan, 1 = mieto, 2 = keskitasoa ja 3 = voi-
makas. Hamahakkikuvioissa esiintyvat varit kuvaavat seka kalamaustetta, etta niiden
kuvitteellisia ideaaliversioita. Sininen vari kuvaa kalamaustetta A2 ja oranssi vari kysei-
sen kalamausteen ideaaliversiota.

Ulkon&adn tummuuden seka luonnollisuuden osalta kalamauste A2 ja sen ideaaliversio
vastaavat taydellisesti toisiaan. Kalamausteeseen on siis saatu sisallytettya toivotut voi-
makkuustasot tummuuden ja luonnollisuuden suhteen. Sen sijaan kalamausteen A2 va-
rikkyydesta tulisi saada astetta voimakkaampi eli varikkdampi esimerkiksi pienella raaka-
ainemuutoksella kuten lisdamalla kalamausteeseen uusi varid tuova raaka-aine. Kala-
mausteen A2 ja sen ideaaliversion tulokset ulkon&gdsta on esitetty kuvan 15 oikeassa

ylalaidassa haméahakkikuviona.

Rakenteen ominaisuuksien osalta kalamauste A2 ja sen ideaaliversio poikkeavat hieman
toisistaan. Esimerkiksi kalamausteen tulisi olla ideaaliversion tuloksien perusteella as-

tetta rouheampi sek& monipuolisempi, mutta samalla vahemman jauheinen. Nain ollen
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kalamausteen A2 jauheisten raaka-aineiden maaraa tulisi vahentaa ja rouheiden raaka-
aineiden maaraé taas kasvattaa, jotta kalamauste vastaisi paremmin ideaaliversiotaan.
Kalamausteen A2 ja sen ideaaliversion tulokset rakenteesta on esitetty kuvan 15 vasem-
massa alalaidassa haméhakkikuviona.

Flavorin osalta kalamauste A2 ja sen ideaaliversio vastaavat lahestulkoon toisiaan maun
tasapainoisuuden ja raikkauden suhteen. Kalamausteen mausteisuutta seké etenkin sen
vivahteikkuutta saisi ideaaliversion tuloksien perusteella lisata, jotta kyseiset ominaisuu-
det tulisivat voimakkaammin esiin. Kalamausteen A2 ja sen ideaaliversion saamat tulok-

set flavorista on esitetty kuvan 15 oikeassa alalaidassa.

Arvioinnin toisen vaiheen tuloksien perusteella kalamauste C1 ja sen ideaaliversio vas-
taavat lahes taydellisesti toisiaan hajun vivahteikkuuden sekd mausteisuuden suhteen
(Kuva 16). Toisin sanoen kalamauste C1 on vivahteikkuudeltaan ja mausteisuudeltaan
toivottua keskitasoa. Kalamauste saisi olla hajultaan raikkaampi, silla kalamausteen raik-
kaus jad voimakkaan sijaan keskitasolle.
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Kuva 16. Hamahakkikuviot kalamausteen C1 (vihred) ja sen ideaaliversion (sininen) eri omi-

naisuuksien voimakkuuksien keskiarvoista (n=7). Hamé&héakkikuvioissa olevat numerot
kuvaavat ominaisuuksien voimakkuustasoa, jossa 0 = ei lainkaan, 1 = mieto, 2 = keski-
tasoa ja 3 = voimakas. Hamahakkikuvioissa esiintyvat varit kuvaavat seka kalamaus-
tetta, ettd niiden kuvitteellisia ideaaliversioita. Vihrea vari kuvaa kalamaustetta C1 ja
sininen vari kyseisen kalamausteen ideaaliversiota.

Ulkon&aén tummuuden osalta kalamauste C1 ja sen ideaaliversio vastaavat toisiaan, silla

kalamauste on tummuudeltaan toivotunlainen eli tarpeeksi vaalea. Kalamauste saisi kui-

tenkin olla ideaaliversion tuloksien perusteella ulkonadllisesti hieman varikkdampi ja

luonnollisempi. Tarvittavat muutokset saataisiin tehtyd esimerkiksi pienilla raaka-aine-

muutoksilla kuten valitsemalla kalamausteeseen raaka-aineita, jotka ovat luonnollisen

varisia, mutta samalla varikkaita. Kalamausteen C1 ja sen ideaaliversion tulokset ulko-

nadsta on esitetty kuvan 16 oikeassa ylalaidassa hamahakkikuviona.
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Rakenteen ominaisuuksien osalta kalamauste C1 ja sen ideaaliversio poikkeavat toisis-
taan, silla kalamauste C1 saisi olla ideaaliversion tuloksien mukaan rakenteeltaan moni-
puolisempi seka jauheisempi. Kalamausteeseen tulisi lisata jauhemaisia sek& enemman
toisistaan eroavia raaka-aineita. Kalamausteen C1 ja sen ideaaliversion tulokset raken-
teesta on esitetty kuvan 16 vasemmassa alalaidassa haméhékkikuviona.

Flavorin osalta kalamauste C1 on mausteisuudeltaan toivottua keskitasoa. Kalamaus-
teen raikkautta ja vivahteikkuutta saisi lisatd huomattavasti, silld kalamauste C1 on mo-
lempien ominaisuuksien osalta voimakkaan sijaan keskitasoa. Kalamausteeseen tulisi
saatujen tuloksien perusteella tehda sellaisia raaka-ainemuutoksia, joilla saataisiin lisat-
tya flavorin raikkautta seka vivahteikkuutta. Kalamausteen C1 ja sen ideaaliversion saa-

mat tulokset flavorista on esitetty kuvan 16 oikeassa alalaidassa.

Verrattaessa koko aistinvaraisesta arvioinnista saatuja tuloksia ensimmaisesta arvioin-
nista saatuihin tuloksiin (liitteet 1 ja 2) voidaan huomata, etta kehittamalla kalamausteita
(A2 ja C1) eteenpain on niihin saatu tuotua toivottuja ominaisuuksia seka vahennettya
ei-toivottujen ominaisuuksien maaraa. Esimerkiksi kalamausteeseen A2 on saatu tuotua
toivottuja ominaisuuksia kuten varikas, savuinen, jauheinen ja rouheinen. Kalamaustee-
seen C1 taas on saatu tuotua toivottuja ominaisuuksia kuten raikas, sitruunainen ja luon-
nollinen. Lisaksi molemmissa kalamausteissa on onnistuttu vahvistamaan jo kalamaus-
teissa ennestaan olleita toivottuja ominaisuuksia. Jatkossa kalamausteita tulisi enaa ke-

hittda toivottujen ominaisuuksien voimakkuuksien suhteen.

Arvioinnin tuloksien seké lopussa kdydyn keskustelun perusteella paadyttiin siihen, etta
kumpaakin kalamausteversioita tulisi hienosaataa seké kehittaa tiettyjen ominaisuuksien
suhteen eteenpain. Kalamausteelle A2 tuloksien perusteella tehdyt muutokset nakyvat

kuvassa 17.
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Kuva 17. Laboratoriomittakaavassa tehdyt kalamausteet A2 (vasemmalla) ja siitd eteenpain ke-
hitetty kalamauste A3 (oikealla).

Etenkin kalamausteeseen C1 tuli tehda radikaalimpia raaka-ainemuutoksia kuten tietyn
raaka-aineen vaihtamista kokonaan uuteen tai raaka-aineiden suhteiden muuttamista,
jotta se eroaisi enemman markkinoilla jo olevista kalamausteista. Liséksi kalamauste C1
paatettiin jattaa tarvittaessa taka-alalle, mika tarkoitti sen mahdollista pois jadmista seu-

raavasta aistinvaraisesta arvioinnista.

Arvioinnista saadut tulokset eivat juurikaan yllattaneet, silla kumpikin kalamausteista oli
muokattu ensimmaisen arvioinnin tuloksien pohjalta. N&in ollen tiettyjen ominaisuuksien

oletettiin esiintyvan tuloksissa.

Ensimmaisen arvioinnin tavoin myds taman arvioinnin tuloksista tehdyssa kokoelmatau-
lukossa olevien ilmaisujen esiintymiskertojen maarat voivat olla todellisia maaria pie-
nempia, silla arvioijat ovat kuvanneet samoja ominaisuuksia erilaisin ilmauksin. Nain ol-
len ilmaisujen monimuotoisuus on hankaloittanut samaa asiaa tarkoittavien ilmaisujen
yhdistamista toisiinsa. Esimerkiksi liitteessa 3 kalamausteen A2 polttavuutta on kuvattu
monella erilaisella ilmaisulla, kuten "hieman polttava”, "hieman tulisuutta alussa”, "sopiva
lopputulisuus” seka "polttavuutta sopivasti”, minka takia niité ei ole pystytty yhdistamaan.
liImaisujen yhdistaminen vaatiikin arvioinnin jarjestgjaltad kokemusta seka hyvaa arvioin-

tikykya, jotta vaaristyneilta tuloksilta valtyttaisiin ja tulokset olisivat tarkempia [57, s. 178].
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Myds uusi maistotapa eli eri kalalaji on voinut vaikuttaa tuloksiin, silla esimerkiksi lohen
rasvaisuus on voinut tuoda kalamausteen makua voimakkaammin esiin. Mausteissa ole-
vat rasvaliukoiset aromiyhdisteet liukenevat helposti rasvaan [29; 30]. My6s mausteiden
kuumennus on voinut heikent&aa tiettyjen mausteiden makuun vaikuttavia yhdisteita [15,
s. 8].

Arviointilomakkeessa ja arvioinnissa olisi ollut hyva valita molemmille kalamausteille
omat ominaisuuksia kuvaavat ilmaisut, silla kyseiset kalamausteet erosivat toisistaan
huomattavasti. Nain ollen kaikki ilmaisut eivat soveltuneet molempiin kalamausteisiin
kaytettavaksi. Erottelemalla ilmaisut kalamaustekohtaisesti olisi saatu tarkempaa tietoa
esimerkiksi siitd, mita juuri kyseiselta kalamausteelta toivotaan. Tama huomioitiin seu-

raavissa arvioinneissa tuloksien tarkentamiseksi.

Arviointiin sek& aikaisempiinkin arviointeihin on voinut vaikuttaa myos se, etta arvioihin
osallistui pieni raati 6—7 henkilda (tavallisesti raati koostuu 10-12 arvioijasta) [57, s. 96].
Lisaksi raadin ollessa pieni ovat saadut tulokset suppeita. Isommalla raadilla voitaisiin
saada laajempaa sekd tarkempaa tietoa kalamausteista, eivatka tulokset pohjautuisi

vain pienen ryhman mielipiteisiin ja mieltymyksiin.

Liséksi arviointiin ja sen tuloksiin on voinut vaikuttaa kalan suolattomuus. Normaalitilan-
teessa kuluttaja usein lisda kalaan mausteiden lisdksi suolaa. Nain ollen kalamausteen
maistaminen ilman suolattua kalaa on ollut hieman harhaanjohtavaa. Taméan takia kol-
mannessa aistinvaraisen arvioinnin maistossa kalamausteesta maistettiin kahta versiota
eli suolatonta ja suolallista, jotta tiedetaisiin, milta kalamauste maistuisi todellisessa ti-

lanteessa kuluttajan kayttAmana.
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5.2.2 Toinen aistinvarainen arviointi

Kalamausteen tuotekehitysprojektin loppupuolella jarjestetyn aistinvaraisen arvioinnin
tarkoituksena oli arvioida kalamausteen A3 kahdesta versiosta (suolaton ja suolallinen)
ominaisuuksien voimakkuuksia asteikolla 0-3 (0 = ei lainkaan, 1 = mieto, 2 = keskitasoa
ja 3 = voimakas). Kalamausteen A3 versioille annettujen ominaisuuksien voimakkuuk-
sien jakautuminen arvioijien kesken on néhtavissa liitteessa 6 olevissa frekvenssipyl-

VAissa.

Arvioinnista saatujen tuloksien (Kuva 18 ja 19) perusteella ei kumpaakaan versiota ka-
lamausteesta A3 tarvitse hajun mausteisuuden osalta enaa kehittda eteenpain, silla mo-
lemmat versiot vastaavat taysin ideaaliversion saamia tuloksia kyseisen ominaisuuden
suhteen. Molempia kalamausteversioita tulisi kehittda huomattavasti liséa hajun savui-
suuden seka vivahteikkuuden osalta, silld savuisuus saisi olla miedon sijasta keskitasoa
ja vivahteikkuus taas keskitason sijaan lahes voimakas molemmissa kalamausteversi-

oissa.
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Kuva 18. Hamahakkikuviot kalamausteen A3 suolattoman versiosta (sininen) ja sen ideaaliver-
sion (oranssi) eri ominaisuuksien voimakkuuksien keskiarvoista (n=6). Hamahakkikuvi-
oissa olevat numerot kuvaavat ominaisuuksien voimakkuustasoa, jossa 0 = ei lainkaan,
1 = mieto, 2 = keskitasoa ja 3 = voimakas.

Ulkonadn osalta kalamausteen A3 suolaton versio vastaa lahes jokaiselta ulkonakoon
liittyvaltd ominaisuudeltaan ideaaliversiota. Kuten kuvan 18 oikeassa ylalaidassa ole-
vasta hAmahakkikuviosta voi huomata, tdsméaa suolattoman version varikkyys kokonaan
ideaaliversion varikkyyteen. Lisaksi kalamausteen A3 suolaton versio ja sen ideaaliver-
sio vastaavat lahes toisiaan punertavuudeltaan seka luonnollisuudeltaan, mutta tum-

muudessa olisi viel& hieman eteenpéain kehitettavaa.

Vaikka kyseiset kalamausteversiot ovat lahes identtiset, on niista silti |0ydetty myds eroa-

vaisuuksia jopa ulkonadn ominaisuuksien suhteen. Esimerkiksi kalamausteen A3 suo-
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lallinen versio (Kuva 19) vastaa suolattoman version tavoin varikkyydelta&n ideaaliver-
siota, mutta punertavuudeltaan suolaton ei ylla suolallisen version tavoin ideaaliversioon.
Lisdksi molempien versioiden toivottaisiin olevan ideaaliversion tuloksien perusteella
hieman voimakkaampia luonnollisuuden seka tummuuden suhteen. Muutoksien ei kui-

tenkaan tarvitsisi olla kovinkaan suuria.
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Kuva 19. Haméahakkikuviot kalamausteen A3 suolallisesta versiosta (sininen) ja sen ideaaliver-
sion (harmaa) eri ominaisuuksien voimakkuuksien keskiarvoista (n=6). Hamahakkikuvi-
oissa olevat numerot kuvaavat ominaisuuksien voimakkuustasoa, jossa 0 = ei lainkaan,
1 = mieto, 2 = keskitasoa ja 3 = voimakas.

Ulkonadllisten erojen lisaksi kalamausteen A3 versioiden rakenteen ominaisuuksissa on
koettu olevan pienia eroja. Esimerkiksi suolaton versio nayttaisi kaipaavan pienta kehit-

tamisté rouheisuuden sek& monipuolisuuden suhteen, kun taas suolallista versiota tulisi
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kehittda eteenpéin ainoastaan monipuolisuuden osalta. Rakenteeseen liittyvat erot ka-
lamausteen A3 versioiden vélilla on nahtavisséd vertaamalla kuvissa 18 ja 19 vasem-

massa alalaidassa esitettyja hAmahakkikuvioita toisiinsa.

Huomattavimmat erot kalamausteen A3 versioiden valilla on koettu olevan niiden flavorin
suhteen. Esimerkiksi suolattoman version kohdalla tulisi sen ominaisuuksia kuten savui-
suutta, polttavuutta, tasapainoisuutta, mausteisuutta seka voimakkuutta kasvattaa. Suo-
lallisen version kohdalla taas kyseisten ominaisuuksien voimakkuutta saisi laskea, lu-
kuun ottamatta savuisuutta, jota kaivattaisiin lisdd. Savuisuuden toivottaisiin olevan mie-
don sijasta keskitasoa molemmissa kalamausteversioissa. Pienella raaka-aineen maa-
ran nostamisella voitaisiin saada erilaisia tuloksia aikaan seké paasta lahemmas esimer-
kiksi ideaaliversion savuisuutta. Kyseiset erot versioiden valilla ovat nahtavissa vertaa-

malla kuvien 18 ja 19 oikeassa alalaidassa esitettyja hAméahéakkikuvioita toisiinsa.

Arvioinnista saatujen tuloksien keskiarvojen pohjalta muodostettujen hadmahakkikuvioi-
den perusteella voidaan todeta, ettei kalamausteen A3 suolallisessa versiossa ollut
suola ole vaikuttanut merkittavasti kalamausteen hajun, ulkonadn eika rakenteen omi-
naisuuksien voimakkuuksiin. Kalamausteen molemmat versiot on koettu kyseisten omi-
naisuuksien suhteen lahes identtisiksi. Odotetusti suolan lisddminen kalamausteeseen
on voimistanut kalamausteen flavorin ominaisuuksien voimakkuuksia. Samalla on

paasty lahemmas ideaaliversion flavorin voimakkuuksia.

Arvioinnin tuloksien seka lopussa kaydyn keskustelun perusteella paadyttiin siihen, etta
kalamaustetta A3 tulisi kehittaa etenkin flavorin osalta paremmaksi, koska siihen kuulu-
vat ominaisuudet koettiin lilan miedoiksi. Muutoksen tulisi tapahtua raaka-aineiden suh-
teita muuttamalla. Hajultaan, ulkonaosltaan seké rakenteeltaan kalamausteen A3 molem-
mat versiot koettiin hyviksi, eivatka ne tarvitsisi enaa kehittamista. Kalamausteen A3 fla-
vorin kehittdmisen lisaksi paadyttiin siihen, etta olisi hyva jarjestaa viela yksi arviointiti-
laisuus markkinoinnin kanssa ennen koeajoa. Kyseisen arvioinnin tarkoituksena olisi

paattaa, mitka kehitetyista kalamausteista menisivat koeajoon.

Arvioinnista saadut tulokset eivat varsinaisesti yllattaneet, silla arvioinnissa kaytetyt ka-

lamausteversiot olivat suolaa lukuun ottamatta identtiset. Liséksi oli jo tiedossa, ettei ky-
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seinen maara suolaa kalamausteessa vaikuttaisi juurikaan kalamausteen hajuun ja ul-
konakoon. Pienet tuloserot kalamausteiden hajun, ulkonddn sekéd rakenteen ominai-
suuksissa ovat voineet johtua kalamausteversioiden epatasalaatuisuudesta. My6s suo-
lan vaikutus kalamausteen flavorin ominaisuuksien voimakkuuteen oli oletettavissa, silla
suola vapauttaa pienindkin pitoisuuksina ruoasta molekyyleja ilmaan, mikd vahvistaa
ruoan hajua ja siten myds ruoan makua kuten makeutta, happamuutta sekd umamia.

Makujen vahvistamisen lisaksi suola vahentéa ruoan Kitkeryytta. [59.]

Arvioinnista saatuihin tuloksiin on voinut edelliskertojen tapaan vaikuttaa esimerkiksi
mausteiden kuumennus, raadin pieni koko sekd maistettavien uunilohipalojen mahdolli-
nen epéatasalaatuisuus; kyseessa on voinut olla niska- tai pyrstdpala, kalamaustetta on
voinut olla jossakin palassa vdhemman tai enemman. Myos arvioijien taustat seka omat
mieltymykset, jotka ovat suurelta osin opittuja kokemuksia ruoista, ovat voineet vaikuttaa

arvioinnista saatuihin tuloksiin [58, s. 65].

5.3 Markkinointiosaston paatds aistinvaraisen arvioinnin pohjalta

Arvioinnin tarkoituksena oli arvioida kolme eteenpdin kehitettyad kalamaustetta (A4, C2
ja C3) ominaisuuksiensa (haju, ulkonakd, rakenne seka flavori) osalta sekd keskustella
kyseisten kalamausteiden jatkosta niistd tehtyjen havaintojen perusteella. Arviointiin

osallistui kaksi henkil6d markkinoinnista seka kaksi henkiloa tuotekehityksesta.

Arvioinnissa kaikki kalamausteet koettiin tuoksuiltaan intensiivisind seka kaiken kaikki-
aan hyvind. Naiden liséksi kalamauste A4 koettiin sen edellisia kalamausteversioita (A2
ja A3) voimakkaamman makuisena. Kyseiseen kalamausteeseen oli onnistuttu saamaan
toivotusti lisdd savun makua. Kalamausteiden C2 ja C3 ominaisuuksien valilla taas ei

koettu olevan eroja.

Havaintojen perusteella markkinointi paatyi valitsemaan yhden kalamausteen sijaan
kaksi kalamaustetta koeajoihin seka koeajojen onnistuessa lanseerattavaksi. Valitut ka-
lamausteet olivat kalamauste A4 ja C3. Kalamauste C3 valittiin kalamausteen C2 sijasta
sen takia, ettd sen koettiin olevan hieman kalamaustetta C2 aromikkaampi seké tasa-

painoisempi.
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5.4 Tuotannon koeajojen purku

Kalamausteiden koeajojen jalkeen tuotekehitys jarjesti koeajojen purkupalaverin, johon
osallistui tuotekehityksen lisdksi koeajoon osallistuneet kaksi tuotannon tyontekijaé, hei-
dan tybnjohtajansa seka yksi kunnossapidon tyontekijoista. Palaverin tarkoituksena oli
lapikayda kyseisten henkildiden kanssa koeajossa tehdyt havainnot, kuinka koeajot ko-
konaisuudessaan onnistuivat, ja tulisiko tehda joitakin muutoksia esimerkiksi kalamaus-

teiden pakkaamisen helpottamiseksi.

Palaverissa paadyttiin tuotannon tyontekijoiden ja kunnossapidon kanssa siihen, etta
molemmat kalamausteet (A4 ja C3) soveltuvat pienin muutoksin tuotannossa ajettaviksi.
Esimerkiksi kalamausteen C3 valumisen parantamiseksi tehddan jatkossa pienia muu-
toksia annostelussa. Lisaksi kyseisen kalamausteen todellinen pakattavuus seka valu-
vuus pystyttaisiin nakemaan vasta isompaa kalamauste-erda pakattaessa. Myos kala-
mausteen A4 maarda maustepussissa paatettiin arvioida uudelleen markkinoinnin
kanssa, silla maustepussi vaikutti hieman vajaalta. Mydhemmin paatettiin nostaa kala-

mausteen A4 maaraa muutamalla grammalla maustepussia kohden.

Kaiken kaikkiaan koeajot sujuivat hyvin ja ongelmitta, eikéd kumpaankaan kalamaustee-

seen vaadita kovinkaan suuria muutoksia tuotannossa.

5.5 Valmiiden tuotteiden aistinvarainen profilointi

Ensimmaisen vaiheen tarkoituksena oli arvioida kalamaustendaytteille valmiiksi annettu-
jen ominaisuuksien (haju, ulkonakd, rakenne seka flavori) voimakkuuksia asteikolla 0-3,
jossa 0 = ei lainkaan, 1 = mieto, 2 = keskitasoa ja 3 = voimakas. Ensimmaisesta vai-
heesta saatujen tuloksien (Kuva 20) perusteella kalamausteelle A4 voitaisiin luoda seu-
raavanlainen profiili. Kalamauste A4 on hajultaan savuinen ja mausteinen. Ulkonaéltaan
se on voimakkaan punertava seka varikas. Rakenteeltaan kalamauste on monipuolinen.

Flavoriltaan se on voimakas, mausteinen, polttava seka savuinen.
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Kuva 20. Hamahakkikuviot kalamausteen A4 eri ominaisuuksien voimakkuuksien keskiarvoista

(n=6). Hamahakkikuvioissa olevat numerot kuvaavat ominaisuuksien voimakkuustasoa,
jossa 0 = ei lainkaan, 1 = mieto, 2 = keskitasoa ja 3 = voimakas.

Kalamausteelle C3 voitaisiin luoda seuraavanlainen profiili sen ensimmaisesta vaiheesta

saatujen tulosten (Kuva 21) perusteella. Kalamauste C3 on hajultaan "neutraali”, silla

mikaan kalamausteen hajulle annetuista ominaisuuksista (sitruksinen, raikas, maustei-

nen ja vivahteikas) ei nouse kovinkaan voimakkaasti esiin. Kaikkien hajun ominaisuuk-

sien on koettu olevan voimakkuudeltaan keskitasoa. Ulkonaéltaan kalamauste on luon-

nollinen seka yrttinen. Rakenteeltaan se on rouhea ja monipuolinen. Flavoriltaan se on

voimakas, mausteinen, sitruksinen seké vivahteikas.
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Kuva 21. Haméahakkikuviot kalamausteen C3 eri ominaisuuksien voimakkuuksien keskiarvoista
(n=6). Hamahakkikuvioissa olevat numerot kuvaavat ominaisuuksien voimakkuustasoa,
jossa 0 = ei lainkaan, 1 = mieto, 2 = keskitasoa ja 3 = voimakas.

Toisen vaiheen tarkoituksena oli antaa arvioijille mahdollisuus kirjata sellaisia ominai-
suuksia, jotka he kokivat kalamaustendytteille tarkeiksi ja joita ei ollut mainittu ensimmai-
sessa vaiheessa. Ainoastaan kalamaustenaytteen C3 kohdalla nousi esiin yksi adjektiivi,
joka koettiin tarkeaksi ja joka olisi jatkossa syyta huomioida kyseista kalamaustetta arvi-

oitaessa.

Kolmannen vaiheen tarkoituksena oli saada insind0rity6ta varten lisétietoa kalamaustei-
den onnistumisesta. Kolmannen vaiheen tuloksien mukaan puolet arvioijista ostaisi ai-
noastaan kalamausteen C3, kun taas 17 % ostaisi ainoastaan kalamausteen A4 ja loput
33 % arvioijista ostaisi molemmat. Tuloksien sek& pienen otoskoon perusteella voisi sa-

noa, ettd vaikka suurin osa arvioijista nayttaisi kallistuvan pelkastdan kalamausteen C3
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puolelle, ei kalamauste A4 ole valttaméatta huonompi. Pienen otoksen (n = 6) perusteella
ei voida ottaa kantaa "kumpi kalamausteista on parempi” [55, s. 177]. Tuotteet tulisikin
testata kohderyhmalla eli tuotteen kayttajilla, jotta tiedettaisiin heidan mielipiteensa ja

nakemyksensa mausteista.

Liséksi vertaamalla arvioinnista saatuja tuloksia aikaisempien arviointien tuloksiin voi-
daan huomata, ettd molempien kalamausteiden (A4 ja C3) kohdalla on paasty osassa
ominaisuuksista alussa asetettuihin tavoitteisiin eli alkuvaiheiden ideaaliversioiden tulok-
siin. Esimerkiksi kalamausteen A4 hajun mausteisuus, ulkonaon varikkyys seka raken-
teen rouheisuus ja monipuolisuus on saatu kehitettya toivotun mukaisesti voimakkaim-
miksi. Kun taas kalamausteen C3 kohdalla puolestaan on sen ulkonaén luonnollisuutta
ja rakenteen monipuolisuutta saatu kehitettyd voimakkaammaksi kuten alussa oli toi-

vottu.

Molempien kalamausteiden kohdalla on myds osassa ominaisuuksissa paasty lahem-
mas niille asetettuja tavoitteita, kun taas osa ominaisuuksista on pysynyt hyvin saman-
laisina arvioinnista toiseen. Kaiken kaikkiaan kalamausteissa tapahtuneet muutokset
ovat olleet enimmakseen positiivisia. Myos arvioinnin ensimmaisen vaiheen tulokset ovat
olleet edelliskertoja parempia, silla kalamausteiden saamat pisteet ominaisuuksiensa
voimakkuuksista ovat jakautuneet tasaisemmin kalamausteiden kesken. Esimerkiksi viisi
kuudesta eli noin 83 % arvioijista on kokenut kalamausteen C3 rakenteen voimakkaan
rouheana ja kaikki kuusi arvioijaa ovat pitaneet kalamaustetta A4 erittéain voimakkaan
makuisena. Kalamausteille (A4 ja C3) annettujen ominaisuuksien voimakkuuksien jakau-
tuminen arvioijien kesken on néhtéavissa prosentteina liitteessa 7 olevissa frekvenssipyl-

vaissa.

Tarkasteltaessa tuotekehitysprojektin alussa annettuja reunaehtoja seka niin koeajo-
naytteiden arvioinnin kuin edellisten arviointien tuloksia voidaan todeta, ettd molemmat
tuotekehitysprojektin aikana kehitetyt kalamausteet ovat onnistuneet yhta hyvin taytta-
maan niille asetetut tavoitteet. Tasta huolimatta kalamausteiden todellinen onnistuminen
tullaan ndkemaan vasta lanseerauksen jalkeen esimerkiksi myyntilukemista seka kulut-

tajien antamasta palautteesta.
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Arvioinnin lopussa kaydyssa keskustelussa ei niinkdan kiinnitetty huomiota kalamaustei-
den ominaisuuksiin vaan niiden maistamiseen. Kalamausteiden maistaminen sellaise-
naan koettiin hieman pelottavaksi, mink& takia maistamisen avuksi olisi kaivattu jonkin
laista maistopohjaa kuten kermawviilia. Jatkossa kalamausteiden maistamiseen tulisi ot-
taa mukaan jokin mieto maistopohja, joka olisi myés mahdollisimman helppo, yksinker-
tainen ja helposti toistettavissa oleva tapa maistaa kalamausteita. Tallbin pystyttaisiin
takaamaan, etta arvioitavat ominaisuudet pystyttaisiin havaitsemaan kalamausteista
mahdollisimman yksiselitteisesti seka ilman mahdollisia hairidtekijoitd ja etteivat jatkossa
tapahtuvat arvioinnit poikkeaisi toisistaan [58, s. 106]. Jatkossa mausteita voitaisiin mais-
taa esimerkiksi vesiliuoksena, kermaviilissa, perunamuusiin sekoitettuna, valkokastik-

keessa tai ruoassa, johon mauste on tarkoitettu [60].

Maistotavan eroaminen edellisten arviointien maistotavasta on voinut myds vaikuttaa tu-
loksiin. Kalamausteet maistettiin sellaisenaan, ilman kalaa. Talldin kalamausteen omi-
naisuudet ovat voineet tulla eri tavalla esiin ja niista on voitu havaita myds sellaiset omi-
naisuudet, joihin ei kiinnitettaisi huomiota tavallisessa syomistilanteessa tai kalan kanssa
maistettaessa [57, s. 178]. Esimerkiksi osa mauista kuten polttavuus on voitu kokea edel-
liskertoja voimakkaampana. Toisaalta saadut tulokset ovat voineet olla uuden maistota-
van takia tarkempia, silla niista aistittavat ominaisuudet ovat johtuneet ainoastaan kala-
mausteesta eivatka muista tekijoista kuten uunilohesta, maustamisen maarasta tai kuu-
mennuksesta. Naennéisesti liian tarkat havainnot antavat hyodyllisen viitteen siitd, miten
erityisen herkat tai vaativat kuluttajat saattavat reagoida tuotteeseen tavallisessakin syo-

mistilanteessa [57, s. 178].

Muiden arviointien tapaan tuloksiin ovat voineet vaikuttaa arviointipaikkana toiminut
maustelaboratorio, arvioijien mieltymykset seka kyky aistia eri ominaisuuksia. Esimer-
kiksi mitéa herkempi tai harjaantuneempi makuaisti arvioijalla on, sitd herkemmin han voi-

nut aistia kalamausteesta tulisuuden [58, s. 14].

Kalamausteiden tuloksien vertaaminen edelliskertojen tuloksiin on hieman haastavaa,
silla kalamausteiden resepteihin on tullut tuotekehitysprojektin aikana erilaisia muutok-
sia, maistotavat ovat eronneet toisistaan ja osa arvioitavista ominaisuuksista on jatetty

kokonaan pois tai korvattu uusilla.
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6 Yhteenveto

Insin6oritydn tavoitteena oli luoda yksi tai useampi uusi suolaton, sokeriton ja lisdainee-
ton kalamauste vahittaismyyntiin. Kalamausteen tuli erota jo markkinoilla olevista perin-
teisista kalamausteista seka oltava valmiina mausteiden lanseerausikkunaan mennessa.
Liséksi kehitettdvan kalamausteen valmistukseen tulisi ensisijaisesti kayttaa Meiralla jo

olemassa olevia raaka-aineita seka pakkausmateriaaleja.

Tuotekehitysprojektissa onnistuttiin kehittAmaan kaksi suolatonta, sokeritonta ja lisdai-
neetonta kalamaustetta, jotka eroavat niin toisistaan kuin jo markkinoilla olevista kala-
mausteista. Kalamausteiden valmistamiseen kaytettin Meiralla jo olemassa olevia
raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja. Nailla kaloille tarkoitetuilla yleismausteilla pystyt-
tiin kasvattamaan Meiran suolattomien mausteseosten valikoimaa, tarjpamaan kulutta-
jille vaihtelua kalaruokien maustamiseen seka vastaamaan Meiran markkinoinnin toivei-
siin. Lisaksi kalamausteet onnistuttin kehittdmaan mausteiden lanseerausikkunaan

mennessa.

Taman insindoritydn aikana saatuja tuloksia seka lopullisille kalamausteille luotuja pro-
fileja voidaan hyddyntaa insindorityon jalkeen kalamausteille tehtavissa sailyvyysko-
keissa. Myos tyon aikana kehitettyja aistinvaraisen arvioinnin menetelmia seka arviointi-
lomakkeita voidaan edelleen kehittda ja hyddyntaa Meiran tulevissa tuotekehitysprojek-

teissa.
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Ominaisuuksien kartoittaminen; vaiheen 1 tulokset

Liite 1
1(2)

Kalamauste B1 Al X
Haju Mieto 4 Savuinen 5 Sitruksinen 2
Hieman yrttinen 2 Savu hallitseva 2 Mieto 2
Hieman tympeaén yrttinen 1 Tayteldinen 1 "Keinotekoinen" 1
Ei mitdan erikoista 1 Miellyttava 1 Mitadn sanomaton 1
"Epaselva" 1 Mieto 1 Hyva 1
Yrttinen 1 Runsas 1 Pistava 1
Chilinen 1 Aromikas 1 Ei niin miellyttava 1
Hieman yrttinen 1 Miellyttava 1
Tumma jasyva 1l Tayteldinen 1
Mausteinen 1
Yrttinen 1
Raikas 1
Porkkanainen 1
Ulkondké |Varikas 4 Varikas 3 Viérikas 4
Kiinnostava 2 Yrttimainen 2 Sopivasti erikoikoisia paloja 2
Raikas 2 Vihred 1 Onko liian vaalea? 1
Kaipaisi lisaa punaista 1 Ruohoinen 1 Pirted rouhe 1
Kaunis 1 Runsas 1 Kiinnostava 1
Mausteet erottuvat toisistaan 1 Kiinnostava 1 "Aitous" kun isompia paloja 1
Paras 1 Raikas 1 Luonnolliset varit 1
Yrtit houkuttelevat 1 2. paras 1 Herkullisen nakéinen 1
Erikokoiset partikkelit 1 Tuoreus (yrtit) 1
Hiukan ontto 1 Ok1
Herkullinen 1 Tummahko 1
Rakenne |Yrtitjajauhe erottuvat 3 Yrtit ja jauhe erottuvat 3 Rouheinen 4
Sopivan tasakoosteinen 1 Rouhea 2 Erikokoisia partikkeleita 4
Hyva ja mielyttava 1 Tasainen suutuntuma 1 Rapsakka suutuntuma 1
Tasainen 1 Miellyttava 1 Liian rouhea 1
Aitous kun isompia paloja 1 Saisi olla pienempi jakoinen 1
Maku Polttava jalkimaku 2 Savuinen 4 Kirpea (vallitseva) 2
ja Chilinen 2 Yrttinen 3 Melko sitruunainen 2
flavori Yrtit eivat erotu 1 Liian ruohoinen 1 Ei selkeda makua 1
Hieman pettymys 1 Suolaton 1 Hyva yhdistelma 1
Voimakas jalkimaku 1 Hyvin erikoinen 1 Mielenkiintoinen 1
Ei sovi kalalle 1 Kiinnostava 1 Suolaton 1
"Thai" 1 Raikas 1 Joku mauste lyo liikaa lapi 1
Tulisempi kuin 1131 Miellyttava 1 Tylsda 1
Mieto kokonaisuus 1 Melko mieto kokonaisuus 1 Raikas 1
Pippurinen 1 Tumma ja pehmed 1 Todella voimakas 1
Pehmed 1 Pippurinen 1
Pieni polte 1 Hieman mauton 1
Muuta Ulkon&ko hyva, polttava 1 Hyva kokonaisuus! 1 Natti kalan pinnalla 1
Savun maku ei sovi kalalle 1 Kiva ulkondko 1
Uudenlainen 1 Liian kirpea 1
.
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Kalamauste

Neutraali 2
Hiukan chilinen 2
Paahteinen 2

Hyva 2
Savuinen 2
Muistuttaa Meiran kasvismaustetta 1

Mieto 2 Mieto sitruuna 1
Kuiva 1 Neutraali 1
Tavanomainen 1 Perusmausteinen 1
Pippurinen 1 Tex mex 1

"Metallinen" 1
Paprikainen 1
Tomaattinen 1

Esanssi "E" 1
Tasapainoinen 1
Mausteinen 1

Liite 1
2(2)

Tavanomainen 1
Ei lisdarvoa 1
Paprikainen 1

Chilinen, mutta ei polttava 1

Palaneen makuinen 1

Chilinen 1 Paprikainen 1
Miellyttava 1
Ulkondkd |Véljéhtyneen védrinen 1 Oranssi 3
Raikas 1 Tylsén tasainen 2
Kaunis 1 Tasainen 1
Tasainen 1 Kaunis vari 1
Ei niin houkuttava 1 Ei kiinnostava 1
Aika perusmauste 1 Turvallinen 1
Laadukas 1 Keinotekoinen 1
Tasapainoinen 1 Hieman tylsa 1
Tylsd 1 Muistuttaa dippimaustetta 1
Ruskehtava 1
Tummat savyt 1
Kirjava 1
Rakenne |Rouhemainen 2 Tasainen 3
Tasainen 2 Suolakiteet erottuvat, muuten tasakoosteista 1
"Perus seos" 1 Hienojakoinen 1
Ok 1 Keinotekoinen 1
Tasapainoinen 1 Jauhemainen 1
Paakkuinen/rakeinen 1
Maku Hyvan makuinen 2 Suolainen 2
ja Hieman polttava 2 Voimakas 2
flavori Polttava jalkimaku 1 Makeahko 2
Mauton 1 Polttava jalkimaku 1
Tayteldinen 1 Valkosipulinen 1
Pyoread 1 Savupaprika 1
Voimakas 1 "Halpa" 1
Liian mieto 1 Tavanomainen 1
Mitaan sanomaton 1 Hiukan "E" 1

Aika yksioikkoinen 1
Mieto mausteisuus 1
Grillimausteen makuinen 1
Sitruunainen 1

Pippurinen 1

Tylsa kalan pinnalla 1
Tylsdn ndkodinen 1

Ulkonako kaipaisi jotain pirteytta 1
Rouskuu hampaissa 1
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Ominaisuuksien kartoittaminen; vaiheen 2 tulokset

Tavoiteltavat ominaisuudet Viltettdvat ominaisuudet
Haju Raikas 3 Hajuton 2
Vivahteikas 3 Mieto tuoksu 2
Mausteinen tuoksu 2 Teollinen 2
Tunnistettava 1 Liian neutraali 1
B1-Xkombo1 Savu 1
Sitruksinen 1 Tunkkaisuus 1
Yrttinen 1
Voimakas 1
Ulkondkod |(Variskas 5 Liian yksivarinen 2
Raikas 1 Haaleat varit 1
"Terveellinen" 1 Tylsa perusseos 1
Kaunis vari 1 Harmaa, ikava vari 1
"Tasapaksu" 1
Variton 1
Rakenne [Vaihteleva (isoa + pienta hippua) 2 Ei lilan tasainen 1
Rouhea 2 Epéatasalaatuinen yrtti-jauheseos 1
Mielenkiintoinen 1 Liian toisistaan erottuvat mausteet 1
Tasainen 1 Liian rouhea 1
Helposti levitettava 1 Liian isot (kovat) palaset 1
Yksitoikkinen 1
Paakkuinen 1
Maku Raikas 3 Liian polttava 4
ja Vivahteikas 2 Ei pelkkaa sitruunapippuria 1
flavori Tasapainoinen, vaikka olisi voimakas 1 Suolaton 1
Tasapainoinen 1 Vahva 1l
Jannittava 1 Z keinotekoinen ulkonako 1
Maistuva 1 Savu 1l
Luottomauste paistetulle kalalle 1 Tylsd jatymped 1
Suolainen 1
Ei liian tulinen 1
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Ominaisuuksien kuvailu; vaiheen 1 tulokset

Kalamauste A2 C1
Haju Savuinen 2 Raikas 3
Voimakas savu 2 Sitruksinen 2
Paprikainen 2 Fairymainen 1
Chilinen 2 Kemiallinen 1
Vahvahko 1 Sitruuna 1
Miellyttava savun tuoksu 1 Itdmainen tuoksu 1
Sopivasti savuinen 1 Voimakas sitruunan haju 1
Aromikas 1 Miedon sitruunainen 1
Ldmmin 1 Aromikas 1
Runsas/monipuolinen 1 Melko voimakas 1
Hieman vihrea yrttinen 1
Ulkonako Varikas 3 Yrttinen 5
Punertava 3 Raikas 4
Ok 1 Vaalea 2
Sopii lohelle 1 Miellyttava 2
Eri kokoaisia partikkeleita ja yrtteja 1 Mielenkiintoinen 1
Vaihteleva 1 Kalan pinnalla terveellisen nakoinen 1
Herkullinen kalalla 1 Hieman paakkuunuva 1
Kalassa palaneen nakoinen 1 Varikas 1
Tasainen seos 1 Luonnollinen 1
Antaa kalalle kauniin pinnan 1 Vivahteikas 1
Hieman paakkuuntuu 1 Vaihteleva 1
Miellyttava 1
Paahteinen 1
Tumma 1l
Rakenne Kiinted 1 Kiintea 1
Jauhemainen 1 Karkea jauhe 1
Tasainen 1 Yrtit isoina partikkeleina 1
Hieman paakkuja 1 Mausteet erottuvat toisistaan 1
Ok 1 Yrtit vahvasti esilla 1
Sopiva rakenne 1 Mukavan luonnollinen 1
Luonnollinen 1 Rouhea 1l
Eri kokoisia partikkeleita 1 Eri kokoisia rakeita 1
Pieni partikkelikoko 1
Maku Savuinen 3 Sitruksinen 2
ja Hieman tillinen 1 Raikas 2
flavori Hieman tulisuutta alussa 1 Yrttinen 2
Sopiva loppu tulisuus 1 Hyva kalamauste 2
Muita mausteita vaikea loytaa 1 Pehmed 1
Paprikainen 1 Persiljainen 1
Hieman polttava 1 Hiukan vaisu 1
Polttavuutta 1 Selked / puhdas maku 1
Polttavuutta sopivasti 1 Ei liian tuhti / voimakas mauste 1
Pippurinen 1 Todella mieto maku 1
Savun maku haviaa 1 Limen / sitruksinen 1
Mausteinen 1 Kirpakka 1
Hyva jalkimaku 1 Vivahteikas 1
Alkuun melko mieto maku 1 Polttavuutta 1
Savuinen jalkimaku 1 Sitruuna ei juurikaan maistu 1
Tuoksu enemmaéan savuinen kuin maku 1
Saisi olla savuisempi 1
Maut eivat oikein erotu 1
Voimakas maku 1
Muuta Maku voisi olla voimakkaampi 2 Toimii hyvin 1
Tulisuutta sopivasti (ei peitd kalaa) 1 Antaa kalalle kivan ulkonadn 1
Chorizo-maku 1 Raikas maku ja ulkondko 1
Savuisuus selkeadsti aistittavissa hajussa, Maku voisi olla voimakkaampi 1
maussa sopiva voimakkuus kalalle 1 Pidin tasta, hyva mauste kalalle, ostaisin 1
Haju lupaili enemman sitrusta, maussa jai sita
kaipaamaan 1
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Ominaisuuksien voimakkuudet; vaiheen 2 tulokset kalamausteelle A2

Frekvenssipylvaat kuvaavat annettujen ominaisuuksien voimakkuuksien jakautumista
arvioijien (n=7) kesken prosentteina. Frekvenssipylvaissa olevat eri varit kuvaavat omi-
naisuuksien voimakkuustasoa, jossa oranssi = 0 (ei lainkaan), keltainen = 1 (mieto), vih-

rea = 2 (keskitasoa) ja ruskea = 3 (voimakas).
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2 (2)
RAKENNE
Rouhea Monipuolinen
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Ominaisuuksien voimakkuudet; vaiheen 2 tulokset kalamausteelle C1

Frekvenssipylvaat kuvaavat annettujen ominaisuuksien voimakkuuksien jakautumista
arvioijien (n=7) kesken prosentteina. Frekvenssipylvaissa olevat eri varit kuvaavat omi-
naisuuksien voimakkuustasoa, jossa vaaleanvihrea = 0 (ei lainkaan), sininen = 1 (mieto),

keltainen = 2 (keskitasoa) ja tummanvihred = 3 (voimakas).
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RAKENNE
Rouhea Monipuolinen
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Ominaisuuksien voimakkuudet; tulokset kalamausteen A3 versioille

Frekvenssipylvaat kuvaavat annettujen ominaisuuksien voimakkuuksien jakautumista
arvioijien (n=6) kesken prosentteina. Frekvenssipylvaissa olevat eri varit kuvaavat omi-

naisuuksien voimakkuustasoa, jossa sininen = 0 (ei lainkaan), oranssi = 1 (mieto), har-

maa = 2 (keskitasoa) ja keltainen = 3 (voimakas).
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Koeajo-naytteiden arviointi; vaiheen 1 tulokset kalamausteille A4 ja C3

Frekvenssipylvaat kuvaavat annettujen ominaisuuksien voimakkuuksien jakautumista
arvioijien (n=6) kesken prosentteina. Frekvenssipylvaissa olevat eri varit kuvaavat omi-

naisuuksien voimakkuustasoja.
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