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Tyon tarkoituksena oli selvittdd minkalaisella tuotteella Aschanin kahviloilihin voitaisiin

houkutella lisda nuoria asiakkaita ja kehittaa tata tehtavaa varten sopiva tuote.

Kysely toteutettiin lomakkeella Aschanin suosituimmissa kahviloissa Turun seudulla. Tulokset
syotettin SPSS 17-ohjelmaan ja ohjelman avulla piirretyistd kuvaajista tehtiin paatokset
kehitettavasta tuotteesta. Tutkimuksen avulla saatiin selville suuntaa-antavat rajat siita,
minkalainen uuden tuotteen tulisi olla. Tulosten perusteella kehitettavaksi tuotteeksi valittiin

happamalle ruispohjalle valmistettu lohi-riisipasteija.

Tuote kehitettiin Aschanin Piikkion leipomolla. Tarkoituksena oli luoda tuote, joka soveltuisi
pakkasleivontaan. Varsinainen tuotekehitystyd tehtiin yrityksen ja erehdyksen kautta.
Tuotekehityksen tuloksena saatiin aikaiseksi resepti, jonka lopputulos kelpaa tuotantoon.
Ongelmana kuitenkin oli oikeanlaisten koneiden puuttuessa liian paljon aikaa vaativa

valmistusprosessi, mika taas nostaa tuotantokustannukset liian korkeiksi.
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PRODUCT DEVELOPMENT BASED ON A MARKET
SURVEY FOR A COFFEE HOUSE

The objective of this study was to find out what kind of product Aschan would need to introduce

to attract more young customers and also to develop such a product.

The survey was made in the ten most popular Aschan coffee houses in and around Turku. The
results were then analyzed with the help of SPSS-17 statistics software. These analyzed results
gave a starting point for the development of the product. After analyzing the results it was later
decided that the new product would be a sourdough pastry with filling made from salmon and

rice.

The product was developed in Aschan's own bakery in Piikkio. One of the most important
features of the product wanted by Aschan was the possibility to freeze the product before it was
put in the oven. There was no basic information for this kind of product so all the testing was

performed by the principles of trial and error.

As a result of this product development process there finally was a recipe could have been
brought into production but without proper machinery it was too slow to produce, which in the

end caused the production prices to rise too high.
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1 JOHDANTO

Tyo tehtiin Aschanin toimeksiannosta ja sen tarkoituksena oli suorittaa kysely
kahviloiden asiakkaille heidan mieltymyksistaan ja toiveistaan koskien uusia
tuotteita. Kyselysta saatujen tulosten perusteella oli tarkoitus kehittaa uusi tuote
kahviloihin myytavaksi. Tutkimuksessa annettiin painoarvoa erityisesti nuorten
vastaajien mielipiteille, silld samalla oli tarkoituksena houkutella Aschanille
enemman nuoria asiakkaita. Tutkimuksen tulosten perusteella oli tarkoitus
kehittaa asiakkaiden toivomuksia vastaava tuote. Ainoa vaatimus, joka
tuotteesen kohdistui yrityksen toimesta oli se, ettd tuote on pystyttava
toimittamaan kahviloihin pakastettuna. Kyselytutkimus suoritettin Aschanin
asiakkaille yrityksen omissa kahviloissa, seka uuden tuotteen kohdeyleisbna
toimivalle nuorisolle  Turun  Ammattikorkeakoulun Lemminkaisenkadun
toimipisteessa. Tutkimuksen tulokset analysoitiin tilastollisten menetelmien
avulla ja tdman perusteella kehitettiin yritykselle uusi tuote. Tuotekehitystyo

suoritettiin Piikkiossa sijaitsevassa tuotantolaitoksessa (kuva 1).

Kuva 1. Aschanin toimitilat Piikki6sséa
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2 ASCHAN

Aschan on merkittdva osa Turkulaista kahvilakulttuuria. Aschanilla on
kymmenen kahvilaa Turussa, kaksi Helsingissa seka yksi kahvila Liedossa,

Raisiossa, Naantalissa ja Vantaalla. (1)

2.1 Historia

Aschan perustettiin Turussa Pekka ja Anni Aschanin toimesta vuonna 1928.
Viipurissa oppinsa saanut Pekka edusti ranskalais-venalaista konditorialinjaa.
Hyvan ammattitaitonsa vuoksi yritys menestyi ja 30-luvulla avattiin turkuun

toinen myymala, joka oli erityisen suosittu nuorison parissa. (2)

Sota-aikana Aschanin  alkuperainen liiketila Brahenkadulla tuhoutui
pommituksissa ja toiminta jouduttiin keskittamaan myohemmin avattuun
Eerikinkadun toimipisteeseen. Sotien jalkeisena pula-aikana jouduttiin leivoksia
tekemaan mm. ruisjauhoista ja siirapista. 50-luvun loppu oli Aschanille tarkeaa
aikaa, silla yrityksen perustajat Pekka ja Anni alkoivat olla jo varsin iakkaita,

joten yrityksen johto siirtyi vuonna 1957 heidan pojalleen, Lauri Astolalle. (2)

Viime vuosikymmenien aikana Aschanilla on ollut useita omistajia, joista
vimeisimpana Tammimetsa Oy, jonka omistuksessa Aschanin tuotemerkin
lisdksi ovat Aschan Cafe Jugend, Wayne's Coffee seka Fresh Coffee roastery

tuotemerkit.

3 TUOTEKEHITYS

Tuotekehityksella tarkoitetaan toimintaa, jonka tavoitteena on kehittaa uusi tai
parannella vanhaa tuotetta niin, etta siita tulee joko teknisesti vanhaa tuotetta
parempi tai tuotantokustannuksiltaan edullisempi. Onnistunut
tuotekehitystoiminta on yksi tarkeimmista asioista yrityksen menestymisen
kannalta. Mikali tuotekehitysta ei tehda, tulee jossain vaiheessa sellainen hetki,

etta yrityksen myynti vahenee ja lopulta loppuu kokonaan. (3)
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Prosessina tuotekehitys kasittdd useita vaiheita mukaan Ilukien uuden
tuoteidean tutkimisen, tuotteen suunnittelun, optimoinnin, tuotantomenetelmien
kehittamisen seka markkinoiden tutkimisen. Tuotekehityksen pyrkimyksena on
tayttaa sille asetetut tavoitteet mahdollisimman hyvin, ottaen samalla huomioon
tekniset ja taloudelliset rajoitteet. Tuotekehitystyossa tarvitaan hyvaa
kehitettdvan osa-alueen tuntemusta ja kykya luovaan kaytannon tyohon. Kyky

ajatella ja kehittda omista ideoistaan toimivia kokonaisuuksia on tarkeaa. (3)

Tuotekehityshankkeessa on nelja vaihetta. Nama vaiheet ovat kaynnistaminen,
luonnostelu, kehittaminen ja viimeistely. Kaynnistamisvaiheessa tulee selvittaa
kehittamiskustannukset, tyoterveys- ja ymparistonsuojelukysymykset seka

tilanne markkinoilla. Nain valtytaan ikavilta yllatyksilta hankkeen keskella. (3)

Luonnosteluvaiheessa laaditaan uudelle tuotteelle vaatimukset ja tavoitteet.
Nama vaatimukset ja tavoitteet saattavat olla sellaisia, etta luonnostelijoiden
pitaa keskustella viela uudelleen kehityspaatoksen tehneiden henkildiden
kanssa hankkeen kannattavuudesta. Kun lista vaatimuksista ja tavoitteista on
valmis, voidaan luonnostelua jatkaa ratkaisumahdollisuuksien etsimisella.
Ratkaisumahdollisuuksia etsittdessa on hyva aluksi yleistda uuden tuotteen
tehtava ja selvittaa tuotteen kokonaistoiminto. Taman jalkeen kokonaistoiminto
voidaan jakaa osatoimintoihin ja naille osatoiminoille voidaan etsia ideoimalla
yksittaisia ratkaisumahdollisuuksia. Osatoimintojen ratkaisuista valitaan lopulta
teknisesti ja taloudellisesti parhaat ja niitd yhdistelemalla pyritaan loytamaan
parhaat kokonaistoiminnon ratkaisut. Tulokseksi saadaan yksi tai useampi
ratkaisuluonnos. Nama ratkaisuluonnokset arvostellaan tarkasti parhaan

I6ytamiseksi ja tata parasta ratkaisuluonnosta aletaan kehittaa. (3)

Tuotteen kehittaminen aloitetaan kokoonpanoluonnoksen tekemisella oikeassa
mittakaavassa. Tassa vaiheessa havaitaan monesti teknisia virheita tai
taloudellisesti huonoja ratkaisuja ja nama ideat pyritdan poistamaan ideoinnin
avulla. Mikali nain saadaan aikaiseksi kaikki aiemmin asetetut vaatimukset
tayttava ratkaisu, voidaan siirtya tuotteen viimeistelyyn. Jos vaatimukset eivat
tayty riittavan hyvin, joudutaan siind tapauksessa aloittamaan kehitystyo alusta

ja valitsemaan lahtokohdaksi uusi ratkaisuluonnos. (3)
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Tuotekehityshankkeen viimeisessd vaiheessa tuote viimeistelladan. Tama
tarkoittaa osa-/raaka-aineluettelon, kayttdohjeen ja muiden ohjeiden tai
reseptien laadintaa. Sarjatuotantoon tulevista tuotteista laaditaan prototyyppi,
jotta voidaan varmistua, etta uusi tuote edelleen tayttaa asetetut vaatimukset.
Suuria ja kalliita tuotteita, kuten paperikoneita, valmistettaessa ei prototyyppia
voida valmistaa. Talldin tulee valmistaa prototyypit laitteen epavarmimmista
yksityiskohdista. Nain testaamalla voidaan vahentaa Ilopullisen tuotteen
epaonnistumisen mahdollisutta. Viimeistelyvaiheen paatyttya voidaan lopulta

tehda paatds tuotannon aloittamisesta (3)

3.1 Markkinatutkimus

Markkinatutkimuksia tehdaan yleensa laheisessa yhteistyossa tuotekehityksen
kanssa. Niiden tarkoituksena on selvittda tuotteen ostajan kayttaytymista,
tarpeita, toiveita, uskomuksia jne. Markkinatutkimusmenetelmat on tavallisesti
jaettu laadullisiin ja maarallisiin menetelmiin. Laadullisessa tutkimuksessa
kaytetaan yleensa joko yksilohaastatteluja tai kohderyhmaa edustavia inmisia
eli fokusryhmia, jotka voidaan kutsua ohjattuihin keskusteluihin. Maaralliset
tutkimukset taas tehdaan joko otannan tai paneelin avulla. Otannalla
tarkoitetaan kohderyhmaa tilastollisesti edustavaa joukoa ja paneelilla joukkoa,
joka vastaa useaan kyselyyn pidemman aikavalin aikana. Maaralliset
tutkimukset voidaan suorittaa internetissa, puhelimitse tai vaihtoehtoisesti
henkilokohtaisena haastatteluna. Kyselyissd on tapana pakottaa vastaajat
valitsemaan vastauksensa annetuista vaihtoehdoista tulosten analysoinnin
helpottamiseksi, mutta usein myos vapaita vastauksia sisaltavia kysymyksia

kannattaa kayttaa. (4)
Markkinatutkimuksella voidaan pyrkia selvittamaan mm. seuraavia asioita:

e asiakkaiden odotustaso laadun suhteen

o tuotteen kayttajat ja erilaiset kayttotilanteet

e minkalaiseen suuntaan asiakas toivoo tuotetta kehitettavan
e kuluttajakayttaytyminen ja trendit

e asiakkaiden ostopaatosprosessit ja paatoksentekoon vaikuttavat asiat
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e Kkilpailevat tuotteet, toimittajat, jakelukanavat, teknologiat ja

liiketoimintamallit

Mikali tuotteen jakeluketjussa on monta porrasta, tulisi markkinatutkimus
suorittaa kaikille eri portaille. Markkinatutkimus ei kuitenkaan ole keino loytaa
uusia tuotteita vaan tuotteen pitaisi syntya yrityksen omasta ideasta.
Markkinatutkimusta voidaan kuitenkin kayttaa taman idean ohjaamiseen

asiakkaan toivomaan suuntaan. (5)

Markkinatutkimuksen tarkoituksena on myos kehittda markkinaymmarrysta,
jonka avulla pystytaan vastaamaan edellalistattuihin kysymyksiin. Tarkeinta
yrityksen kannalta on kuitenkin ymmartaa, miksi asiakas ostaisi juuri heidan

tuotettaan. (5)

4 LEIVONTATEKNIIKKA

4.1 Hapanleivonta

Hapanleivontaprosessi perustuu taikinajuuren valmistukseen. Taikinajuuri eli
raski toimii varsinaisen taikinan pohjana ja se on yksi tarkeimmista raaka-

aineista happaman leivan valmistuksessa. (6)

Hapantaikinoissa voi yhdessa grammassa taikinaa olla miljardi bakteeria.
Hiivoja hapantaikinoissa on my0s runsaasti, mutta kuitenkin vain sadasosa
bakteerien maarasta. Hapantaikinabakteerit jaetaan kahteen ryhmaan, homo- ja
heterofermentatiivisiin maitohappobakteereihin. Kun nama bakteerit kayttavat
glukoosia ravinnokseen, syntyy samalla erilaisia happoja. Homofermentatiiviset
bakteerit tuottavat vain maitohappoa, mutta heterofermentattiiviset tuottavat
maitohapon lisaksi etikkahappoa ja hiilidioksidia. Homofermentatiiviset bakteerit
pystyvat myos hajoittamaan proteiineja ja pentosaaneja, eli rukiin veteen
liukenemattomia kuituja, jolloin taikinalle syntyy kevyesti sitkoinen rakenne. (7)
Tallainen taikina kykenee pidattamaan kaasuja. Lisdamalla taikinaan

vehnajauhoja voidaan kuitenkin helpottaa sen kasittelyd. Riittdva happamuus

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Jorma Tytykoski



11

on kuitenkin valttamatonta ruistaikinassa, silla se estdd rakenteen
romahtamisen hidastamalla entsyymien toimintaa ja estamalla tarkkelysta

pilkkoutumasta. (6)

Valmistus aloitetaan sekoittamalla vesi ja ruisjauhot velliksi tai l0ysaksi
taikinaksi, jonka annetaan kayda 8-18 tuntia 26-32 °C:ssa. Lisaksi raskiin
laitetaan edellisen paivan raskia tai erillistd siemenraskia. Lisayksen
tarkoituksena on saada vanhan raskin mikrobit siirtymaan uuteen juureen.
Mikrobit parantavat ruisjauhojen leivontaominaisuuksia, nostattavat taikinaa
seka muodostavat ruisleivalle ominaisen maun. Maitohappobakteerit tuottavat
raskiin maito- tai etikkahappoa, jotka vaikuttavat juuren happanemiseen.
Parametreilla ja ruisjauhojen valitsemisella vaikutetaan mikrobifloran
kehitykseen ja raskin ominaisuuksiin. Matalammat kaymislampdétilat suosivat
etikkahappobakteereja ja korkeammat vastaavasti maitohappobakteereja. Mita
matalampi kaymislampotila siis on, sita happamampaa raskista tulee. Raskiin
lisatty veden maara vaikuttaa myds maito- ja etikkahapon suhteeseen. Mita
enemman vetta lisataan, sitd |0ysempi raskista saadaan, ja sitd enemman
maitohappobakteereita on suhteessa etikkahappobakteereihin. Taysjyvajauhoja
kayttamalla saadaan tehokkaasti estettya happamuuden alenemista. pH-arvon
laskun hidastuessa happojen maara kuitenkin kasvaa eli happoluku suurenee.
Tama tarkoittaa, etta taysjyvaruisjauhoista valmistetussa raskissa pH laskee
hitaammin kuin esimerkiksi ruissihdista valmistetussa raskissa, mutta
happoluku kasvaa samassa ajassa suuremmaksi. (7) Happaneminen vaikuttaa
leivan rakenteeseen ja makuun siten, etta etikkahappobakteerien liian suuri
maara aiheuttaa leivalle liian happaman maun ja samalla haittaa kohottamiseen
osallistuvien Vvillihiivojen toimintaa. (8) Raskihiivat muodostavat etanolia ja
aromiaineita seka tuottavat kaasua. Raskitusolosuhteita voidaan optimoida
esimerkiksi saatamalla lampdtila juuri halutun suuruiseksi. Tama on helpointa
toteuttaa raskiastialla, johon on liitetty termostaatti. Optimoinnilla saadaan
parannettua kaasuntuotantoa. Sekd maitohappobakteerien ettd raskihiivojen
tulee olla elinvoimaisia ja stabiileja. Mita suurempi on siemenraskin osuus

uudesta juuresta, sita vakaampi siita tulee. (6)
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Raskikaymisen alussa pH on hieman neutraalia happamampi eli noin 6. Happo,
jota maitohappobakteerit tuottavat, laskee pH:ta noin tasolle 3,5-3,9. Myos
kaytetyn ruisjauhon tuhkapitoisuus vaikuttaa suoraan taikinan happamuuteen.
Korkeampi  tuhkapitoisuus lisaa taikinan  kokonaishappamuutta ja
maitohappojen maaraa vaikuttamatta pH-arvoon tai etikkahappopitoisuuteen.
Happojen (maito- ja etikkahappo) suhde on tarkeaa tuotteen maun kannalta.
Liilan korkea maitohapon maara tekee tuotteesta miedon makuisen ja korkea
etikkahapon maara saa tuotteen maistumaan pistavalta. Korkea
etikkahappopitoisuus toisaalta suojaa valmista tuotetta hidastamalla homeiden

kasvua. (6)

4.2 Pakkasleivonta

Pakkasleivonnassa on tarkeaa saataa taikinan lampdtila mahdollisimman
matalaksi ja tarkastaa hiivan maara, silla halutaan varmistua, etta taikinalla on
rittavasti nostatusvoimaa viela pakastamisen ja sulatuksen jalkeen.
Hiivamaaran tulee kuitenkin olla riittavan pieni, jotta hiiva ei ehtisi aloittaa

toimintaansa ennen kuin taikina on ehditty muokata ja pakastaa. (6)

Vaikka taikinan jaatyminen onkin veden jaatymista, tapahtuu se
sampylataikinoilla vasta -7 °C:ssa taikinassa olevan sokerin, suolan ja
proteiinien vaikutuksesta. Taikina sailyttaa rakenteensa parhaiten, jos
jaatyminen on nopeaa, koska silloin syntyvat jaakiteet jaavat pienemmiksi.
Hitaasta jaatymisestd johtuvat suuret jadkiteet rikkovat taikinan rakennetta.
Lampdtila on pyrittdva pitamaan myos mahdollisimman tasaisena, silld suuret
lampdotilavaihtelut synnyttavat myds suurempia jaakiteitda. Sulattaminen pitaa
pyrkia suorittamaan mahdollisimman hitaasti, jottei taikinan pinnan ja sisaosan

valille syntyisi suuria lampdtilaeroja. (6)

Pakkasleivonnan vaiheet (kuva 2) ovat paaosin samanlaiset kuin perinteinen
suoraleivontakin, mutta taikinalepo jatetaan kokonaan pois, jotta hiivan toiminta
ei ehtisi alkaa ennen pakastusta. Pakkasleivonta poikkeaa suoraleivonnasta
myos yloslyonnin jalkeen tapahtuvalla pakastuksella. Kun tuotetta tarvitaan,

sulatetaan pakastimesta tarvittava maara tuotetta, nostatetaan ja paistetaan.
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Tama mahdollistaa suurien maarien valmistamisen kerralla varastoon ilman

pelkoa tuotteen pilaantumisesta

SUDRALEIVONTA HAPANLEIVONTA IO"LMALIEWGNTA PAKKASLENONTA

*

|
Juuritaikina :
v | r
— mlmmm*';:.—:' ............. :
Taikinalepo I .
v v
M R TR R P RPN .
| v
+ Pakkassdilytys
Jagkasppisailylys '
| A\d

Pakkaus

Pimroes: Wasnn Hagpman

Kuva 2. Hapan- ja pakkasleivonnan vaiheet (6)

4.3 Sitkon muodostus

Sitko tarkoittaa viljan proteiinien muodostamaa joustavaa verkkoa, joka sitoo
tarkkelysta ja vettad. Sitkon muodostuminen alkaa kun hiivan ja nesteen

joukkoon sekoitetaan jauhoja. (6)
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Vaivauksen aikana taikinassa oleva vesi alkaa turvottaa jauhon sitkoproteiineja
gliadiinia ja gluteniinia, muodostaen nain sitkosaikeita. Saikeet alkavat tarttua
toisiinsa sekoituksen jatkuessa ja ne muodostavat yhdessa sitkoverkon, joka
kattaa lopulta koko taikinan. Sitkon syntymisen kannalta kunnollinen vaivaus on
tarkeaa. Taikinan vaivaus sitoo gliadiinin ja gluteniinin toisiinsa joustavaksi ja
sitkedksi verkoksi (kuva 3). Jos sitko ei kehity riittavan kestavaksi, ei sen
kaasunpidatyskykykaan kehity riittavalle tasolle. Mikali nain paasee kaymaan,
tulee taikinasta kosteaa ja vaikeasti muotoiltavaa. Liiallisen vaivauksen kanssa
on oltava myos tarkkana, sillda se saattaa rikkoa sitkon jo muodostuneen
rakenteen. (6) (9)

Myds taikinan lampétila on merkittdvassa roolissa taikinan kehittymisen
kannalta. Mikali taikina on lilan kylmaa raaka-aineena kaytettyjen veden tai
jauhojen vuoksi tai siksi, ettd ymparisto on lilan kylma, hidastuu taikinan
nouseminen huomattavasti. Tama taas aiheuttaa muoto-ongelmia ja tuotteen
koko jaa usein toivottua pienemmaksi. Mikali lampdtila on lilan korkea, aiheuttaa
se taikinalle kuivan ja kovan kuoren ja nostatusvaihe saattaa olla lilan nopea.
Liian lampiman taikinan kyky sitoa hiilidioksidia heikkenee ja aiheuttaa sen, etta

tuotteesta tulee liian matala ja kuoreltaan kova. (6)

GLUTENIN

. GLIADIN

GLUTEN (GLIADIN + GLUTENIN)

Kuva 3. Gliadiinin ja gluteniinin muodostama sitkoverkko (10)

Ennen yloslyontia tapahtuvan taikinalevon aikana taikinan vaivaauksessa
jaykistynyt sitko rentoutuu, helpottaen nain taikinan yloslyontia. Jo taikinaa
sekoitettaessa alkanut taikinanesteen sitoutuminen jauhoihin jatkuu taikinalevon

aikana. Yloslyonnin aluksi taikina paloitellaan halutun kokoisiksi paloiksi joko
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kasin tai koneellisesti. Palat riivataan toivottuun muotoonsa. Riivaus vapauttaa
taikinasta suuria kaasukuplia ja sitkosaikeet jakautuvat tasaisemmin taikinan

sisalla. (6)

4.4 Paisto

Paistossa taikinan proteiinit denaturoituvat ja tuote saa lopullisen muotonsa.
Paistaminen myos "kuivattaa" sitkoverkon kaasukuplien ymparille koska
gluteenin sitoma vesi vapautuu tarkkelyksen kayttoon. Tama aiheuttaa
tarkkelyksen turpoamisen ja liister6itymisen, muodostaen kuohkean rakenteen.
Paiston aikana tapahtuva hdyrytys auttaa lammon siirtdmisessa taikinan sisaan,

jolloin tuote saa venyvamman pinnan. (6)

Kuoren muodostuminen alkaa taikinan pinnan Kkuivuessa paiston aikana.
Leivan pinnan ylittdessa 150 °C alkavat taikinassa olevat sokerit ja aminohapot

muodostaa varia tuotteen pinnalle. (6)

Tuotteen paistolampdtila tulisi valita niin, etta sisalampotila nousee ainakin
98 °C:een, kuitenkin kuoren palamatta. Tavallisesti paistolampdtilat vaihtelevat
190-250 °C:n valilla. Yleisohjeena suuria tuotteita paistetaan pitkdan ja
matalissa lampotiloissa kun taas pienia tuotteita paistetaan vahemman aikaa,

mutta korkeammissa lampdtiloissa. (6)

5 RAAKA-AINEET

Jokainen raaka-aine vaikuttaa tuotteeseen omalla tavallaan. Taytteen osalta
seuraavissa kappaleissa kasitellaan vain sellaisia raaka-aineita, joilla on

merkitysta taytteen rakenteen kannalta.

5.1 Jauho

Jauhot ovat taikinan tarkein raaka-aine. Jauhot sitovat hyvin vetta ja
muodostavat visko-elastisen taikinan, jolla on hyva kaasunpidatyskyky. Vehna-
ja ruisjauhoissa paaosa on tarkkelystd (70%). Leivonta vehnalla perustuu

sitkoproteiinin eli gluteenin laatuun ja maaraan. Ruisleivonta taas perustuu
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jauhojen vedensidontakykyyn, tarkkelykseen ja tarkkelysta hajottaviin

entsyymeihin, kuten alfa-amylaasiin. (6) (11)

Erilaisten hiutaleiden, leseiden ja rouhittujen jyvien tarkoitus taikinassa on lisata
tuotteen kuitupitoisuutta ja saada tuotteen rakenteesta karkeampi. Jauhojen
mukana voidaan taikinoihin lisata myos perunahiutaleita ja mallasuutteita

auttamaan veden sitomisessa ja lisdamaan kaivattua makua.(6)

5.1.1 Jauhojen laatutekijat

Leivonnan kannalta tarkeimpia jauhon laatutekijoita ovat proteiinipitoisuus,
vedensidontakyky, sakoluku ja tuhkapitoisuus. Naistd ominaisuuksista tarkein,

varsinkin vehnajauholla, on proteiinipitoisuus. (6)

Proteiniinipitoisuus vaikuttaa paljonko taikina tarvitsee sekoitusta, miten se
kestaa nostatusta ja miten helppo sita on kasitella. Vehnajauhon
proteiinipitoisuus leivonnassa on tavallisesti n. 12-15 %. Proteiineista
muodostuva hyvalaatuinen sitko on selvasti kimmoisaa. (6) Eras tapa testata
proteiineista syntyvaa gluteenia on pesemalla tarkkelys pois taikinasta, jolloin
jaljelle jaa gluteenipallo, jossa on 1/3 proteiinia ja 2/3 vetta. Gluteenipalloa
voidaan muovata ja venyttaa kasin tai koneellisesti, jotta saadaan kasitys sen
kestavyydesta. Menetelma ei kuitenkaan ole taysin luotettava, koska

tarkkelyksen pesun tehokkuutta ja gluteenin vesipitoisuutta ei voi mitata. (12)

Toinen  erittdin  tarked ominaisuus on jauhon  vedensidontakyky.
Vedensidontakyvylla tarkoitetaan sitda maaraa vettd prosentteina jauhon
painosta, mika tarvitaan tietyn kiinteyden omaavan taikinan valmistamiseksi.
Mita enemman jauho sitoo vetta sitd enemman saadaa taikinaa samasta

maarasta jauhoja. (6)

Sakoluku kuvaa jauhon alfa-amylaasientsyymin pitoisuutta. Jauhon sakoluvun
kasvaessa entsyymin pitoisuus pienenee. Amylaasin tarkoituksena on pilkkoa
taikinan tarkkelysta sokereiksi. Mikali sakoluku on liian alhainen, pilkkoo

amylaasi niin paljon tarkkelysta paiston aikana, etta leivan sisus jaa
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taikinamaiseksi. Jos taas sakoluku on liian korkea, taikina ei nouse riittavasti ja

leivan kuoren vari jaa haaleaksi. (6)

Tuhkapitoisuus kuvaa jyvan kuoriosien maaraa jauhossa. Korkealla
tuhkapitoisuudella on se etu, ettd ravitsemukselliset arvot ovat korkeammat,
mutta haittavaikutuksena jauhon leivontaominaisuudet ovat huonommat. Taman
vuoksi tietystd jauhomaarasta saadaan tehtyd vahemman taikinaa kuin
matalammilla tuhkapitoisuuksilla. Hapanleivonnassa ruisjauhon tuhkapitoisuus

on suoraan verrannollinen raskin happokkuuteen. (6)

5.1.2 Vehnajauho

Eri vehnalajikkeista valmistettujen jauhojen proteiinien ominaisuudet vaihtelevat
selvasti. Jopa samasta lajikkeesta valmistetuissa jauhoissa on havaittavia eroja
sitkon laadussa, jotka johtuvat vehnan vaihtelevista viljelyoloista. (12)
Tavallisesti hyva leivan valmistukseen sopiva jauho kuvaillaan “kovaksi”
jauhoksi. Kuvauksella tarkoitetaan itse asiassa jauhoista valmistettavan taikinan
ominaisuuksia. Kovista jauhoista saatava taikina on sitkoltaan kestavaa ja
elastisempaa kuin ’heikoista” jauhoista valmistettava taikina. Heikkojen
jauhojen ominaisuuksia tarvitaan keksien ja vastaavien tuotteiden
valmistuksessa, jossa sitkon kaasunpidatyskyvyn ei tarvitse olla yhta suuri.
Tavallisesti vehnalajikkeet, joista valmistetaan heikkoja jauhoja, ovat
syyslajikkeita ja ne siis kylvetaan syksylla ja ne talvehtivat hangen alla. Kovat
jauhot valmistetaan tavallisesta kevatlajikkeista, jotka kylvetaan perinteiseen
tapaan kevaalla. Kotikayttoon tarkoitetut jauhot ovat tavallisesti sekoituksia
naiden kahden tyypin valilta, jolloin saadaan aikaiseksi ominaisuuksiltaan

riittdvan hyva kompromissi. (13)

Karkeana arviona voidaan esittaa, ettd vehnassa oleva proteiini (10-13%) sitoo
n. 2/4 taikinanesteesta ja tarkkelys (n.70%) vain 1/4 nesteesta. Taikinaan jaa
siis 1/4 vapaata nestettda. Tama arvio kertoo hyvin paljon vehnan proteiinin
mahtavista ominaisuuksista jo taikinavaiheessa. Hyva proteiini sitoo paljon vetta
ja myos tekee sen hyvin. Proteiinin vedensidontakyky on tarkea siksi, etta se

vaikuttaa lopuulisen tuotteen kosteuteen ja juuri oikea kosteus paistovaiheessa
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takaa parhaan mahdollisen nousun paiston aikana. Sitkoa muodostavan
proteiinin maara ei kuitenkaan ole yksin ratkaisevaa, vaan myos sen laatu on
erittain tarkeaa. Proteiinia on eniten jyvan pintaosissa ja taman takia
hiivaleipajauhot sitovat vetta enemman kuin ydinvehna. Vehnajauhon sakoluku
on yleensa 220-250. (6) (11)

Vehnajauhon kosteus on myo0s tarkea tekija jauhon laadun kannalta.
Tavallisesti pyritaan 13-15%:n kosteuteen. Mikali kosteus on 15% tai jopa sen
yli, sailyvat jauhot homeiden vuoksi vain viikon tai kaksi, kun taas 13% kosteutta
sisaltavat jauhot sailyvat selvasti pidempaan kylmissa ja kuivissa oloissa.
Korkea kosteuspitoisuus aiheuttaa ongelmia myds myllytysvaiheessa, jolloin

liian kostea jauho voi juuttua myllyn putkistoihin ja aiheuttaa tukkeumia. (12)

Osa vehnan proteiineista ei muodosta lainkaan taikinaa, vaan liukenee
taikinanesteeseen. Kuitenkin n. 85% proteiineista on taikinaa muodostavia.
Tama gluteeni muodostuu suurin piirtein puoliksi kahdesta raaka-aineesta,
gliadiinista ja gluteniinista. Gliadiini liukenee 70%:n etanoliin ja voidaan siis
tallatavoin erottaa muista vehnajauhon proteiineista. Gluteniini on huomattavasti
vaikeampaa liuottaa, kuin gliadiini ja se on my0s rakenteeltaan huomattavasti
suurempi. (13) Gluteniini on merkittava tekija gluteenin elastisuuden ja
vahvuuden kannalta. Se saa aikaan voimakkaan taikinan elastisuuden ja
jaykkyyden. Gliadiinin tehtavana on estaa gluteniinimolekyyleja muodostamasta
laajoja verkkoja kovalentisten sidosten avulla. Nain ollen taikinassa, jossa
gliadiinin ja gluteniinin suhde on sopiva, kaasukuplat pystyvat laajentumaan
riittavan suuriksi. Jos gliadiinia on liikaa, laajenevat kaasukuplat niin suuriksi,
ettd niiden rakenteisiin syntyy reikid paastaen kaasun ulos taikinasta ja nain

ollen taikina painuu kasaan. (14)

5.1.3 Ruisjauho

Rukiissa proteiini ei ole yhta suuressa roolissa kuin se on vehnassa. Ruisjauhon
tarkein osa on tarkkelys, jonka tarkoituksena on sitoa vetta ja liisteroitya.
Tarkkelyksen liisterdityminen antaa ruisleivalle sen ominaisen rakenteen.

Sakoluku on tarkkelyksen laatua mittaava tekija. Sopivimmillaan sakoluku on
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80-95. (15) Sakoluvun noustessa yli 150 taikina jaykistyy, eikd leipa kohoa
riittdvasti. Tama johtuu jauhojen oman entsyymitoiminnan vahaisyydesta.
Leivonnan tuloksen kannalta on ehdottoman tarkeaa, ettd alfa-amylaasi
hajottaa tarkkelysta sokeriksi. Yleensa myllyt valitsevat raaka-aineensa niin,
ettd eri sakoluvun omaavista jauhoista valmistetun jauhoseoksen sakoluku on
100-140. Mikali sakoluku nayttdd nousevan tata korkeammaksi, sekoitetaan

joukkoon alfa-amylaasia. (7)

Ruista on saatavilla eri karkeusasteissa. Kaytetty karkeus riippuu lahinna
leipurin  tottumuksesta. Hienompi ruisjauho liisterdityy vaivauksen aikana

nopeammin. (7)

Liisterdityminen on ruisleivonnassa tarkeaa. Liisteroitymista ei tapahdu juuri
lainkaan  kylmassa, vaivauksen aikana tapahtuvaa esiliisteroitymista
lukuunottamatta, vaan vasta paiston aikana. Sen sijaan pentosaanit
muodostavat vetta sitoessaan limamaisia aineita jo taikinavaiheessa.

Pentosaanit luovuttavat nesteen tarkkelykselle vasta paiston aikana. (7)

5.2 Suola

Suolat eli natriumit toimivat leivonnassa perusmausteena, joka samalla myds
vahvistaa taikinan sitkoa (11) Suola hidastaa sitkon paisumista ja vahentaa sen
liukoisuutta ja suojelee sitd entsyymien hajotusyrityksiltda. Se vaikuttaa myds
leipdaan tekemallda rakenteesta kestavamman, lisdamalla tilavuutta ja
tasoittamalla huokoisuutta. Suolaa tarvitaan leivontaominaisuuksien kannalta n.
1,5% jauhojen maarasta. (7) Vaikka leivonta ilman suolaa onkin mahdollista,

tulee tuotteesta kuitenkin helposti kuiva ja mauton. (11)

5.3 Sokeri

Sokeria kaytetdan leivonnassa hiivan ravintona, mika edistda taikinan
kohoamista. Nostatukseen kaytetty sokeri ei ole enaa valmiissa tuotteessa
lasna, koska hiiva on kayttanyt sen ravinnokseen nostatuksen aikana. (11) On
myos mahdollista, etta hiiva ei ehdi kayttamaan kaikkea sokeria ravinnokseen,

jolloin osa sokerista jaa tuotteeseen antamaan makeutta ja paiston aikana
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tuotteen pinnalla oleva sokeri vaikuttaa tuotteen kuoren variin. Tama Maillardin
reaktioksi kutsuttu tapahtuma johtuu siita, ettd aminohappot ja muut orgaanisten

happot altistavat sokerin ruskettumiselle.(7)
Leivonnan kannalta sokerin tarkeimpia ominaisuuksia ovat:

o kaymiskyky yhdessa hiivan kanssa

makujen ja aromien muodostuminen

tilavuuden kasvu valmiissa tuotteessa

tasapainottava vaikutus rakenteeseen

veden sidontakyky. (7)

5.4 Hiiva

Hiivat ovat yksisoluisia mikro-organismeja. Hiivan tarkoituksena on nostattaa
taikina ja tehda siitéd kauniin huokoinen. Kun hiivaa lisataan lampiman veden ja
jauhojen seokseen, alkaa se valittomasti kayttdaa sokereita ravinnokseen ja
monistua. Aivan ensimmaisena hiivat kayttavat ravinnokseen glukoosia, jolla on
voimakkaampi kaasuntuotantokyky. (7) Kun taikinan lampdtila pidetaan
tasaisesti hiivan optimilampdtilassa (35-38 °C), jatkavat solut sokerin
kayttamista ravinnokseen, kaksinkertaistaen niiden maaran puolen tunnin
valein. (16) Taman tapahtuman sivutuotteena syntyy hiilidioksidia ja alkoholia.
Vapaan sokerin  loputtua alkavat hiivat  pilkkoa  tarkkelyksesta
amylaasientsyymin hajottamaa maltoosia ravinnokseen glukoosiksi. (7) Hyvin
alustetussa taikinassa hiilidioksidi jaa taikinan sisaan gluteeniverkon
vangitsemana, joka tarkoittaa, etta edellamainitussa lampdtilassa taikina

nousee hiilidioksidin paisuttamana.(16)

Hiivat pystyvat kayttamaan ravinnokseen vain sellaisia sokereita, jotka
kykenevat lapaisemaan hiivasolujen seinamat ja tunkeutumaan solujen sisaan,

kuten glukoosi. (7)
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5.5 Apuaineet

Leivonnan apuaineita on olemassa lukemattomia maaria. Apuaineet ovat usein
valmiissa seoksissa, mutta niitd voidaan kayttdd myos yksittaisina aineina.
Apuaineilla voidaan parantaa esimerkiksi leivan tuotteen sailyvyytta tai
pehmeytta. Tarkemmat vaikutukset riippuvat apuaineesta itsestaan(11) Tyossa
kaytettiin apuaineena muun muassa vehnan sitkoproteiinia ja ksantaanikumia

lisddamaan taikinan kestavyytta.

5.6 Perunahiutale

Perunahiutaletta kaytettiin taytteessa sitomaan ylimaaraistda nestettda ja

vahentamaan taytteen valumista ulos tuotteen sisalta paiston aikana.

6 TILASTOLLINEN TUTKIMUS

Tilastollisia menetelmia on olemassa wuseita erilaisia. Yksi kaikkein
monikayttdisimmista tilastollisista tutkimustavoista on kyselytutkimuksen
suorittaminen, sen aineiston kuvaus ja siihen perustuvien johtopaatosten
tekeminen. Kyselytutkimuksen voi suorittaa riippumatta siita, mita aihealuetta
tutkitaan. (17)

Suunniteltaessa tutkimusta on valittava seuraavat asiat:

e havaintoyksikko, johon tutkimus kohdistetaan
e muuttujat, joilla kuvataan havaintoyksikdiden ominaisuuksia
o tiedonkeraystapa

e otoksen koko.

Suunnitteluvaiheessa on ensisijaisen tarkeaa pitda jatkuvasti mielessa syy,
miksi tutkimusta tehdaan, silld tuloksia tarkastellessa ei voi enaa saada
vastauksia kysymyksiin, joita ei aiemmin kysytty. Taman vuoksi kysymykset ja
niilhin annettavat vastausvaihtoehdot tulee suunnitella huolella, jotta

tutkimuksesta saatavat tulokset olisivat mahdollisimman kayttokelpoisia (12)
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Tutkimuksen suunnittelussa pitaa siis nahda aikaa ja vaivaa, jotta:

e tulokset olisivat luotettavia
e saataisiin kaikki tieto, mita analysoinnissa tarvitaan
e voitaisiin saastaa kustannuksissa

e valtyttaisiin tilastollisten menetelmien virheelliselta kaytolta.

6.1 Otantatutkimus

Kyselytutkimuksella pyritaan keraamaan tietoja perusjoukolta.
Kokonaistutkimuksessa tutkitaan koko perusjoukko. Taman kaltainen tutkimus
on kuitekin kaytannossa yleensa mahdoton suorittaa. Talloin otantatutkimus on
varteenotettava vaihtoehto. Otantatutkimuksessa tutkitaan vain osa
perusjoukkoa, eli perusjoukosta poimitaan otos. Otoksesta saadut tulokset
voidaan tuloksia analysoitaessa yleistda koskemaan koko perusjoukkoa. (17)
Otantatutkimuksessa on olemassa sellainen vaara, ettd tulokset eivat

valttamatta pida paikkaansa joidenkin pois jatettyjen tapausten kohdalla. (18)

6.1.1 Harkinnanvarainen otanta

Sellaisia otantamenetelmia, jotka eivat perustu todenndkdisyyten, kutsutaan
subjektiivisiksi. Subijektiivisia menetelmia kaytetaan etenkin
markkinatutkimuksissa. Harkinnanvaraisen  otannan perustana  ovat
haastattelijan itsensa valitsemat haastateltavat. Haastateltavien valinta tapahtuu
yleensa sellaisessa paikassa, jossa on mahdollisuus tavata paljon erilaisia
ihmisia esimerkiksi toreilla tai ostoskeskuksissa. Toisaalta jos tutkimuksen
kohderyhma on tiedossa, voidaan haastateltavat valita sellaisessa paikassa,
jossa kohderyhmaa esiintyy paljon. Harkinnanvaraisen otannan tuloksena ei

kuitenkaan ole otos, vaan nayte. (17)

Harkinnanvaraisen otannan suurin etu on, etta se on otantamenetelmista halvin
ja nopein toteuttaa. Tarkan otantayksikoiden valintamenettelyn puute saattaa
kuitenkin aiheuttaa harhaanjohtavia tuloksia, koska otantamenetelma ei takaa

"otoksen” edustavuutta. Tama johtuu juuri siita, ettd haastateltavien valinta ei
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perustu  todennakdisyyksiin  vaan riippu  siita, miten haastattelija
henkilokohtaisesti heidat valitsee. Koska edustavaa otosta ei yleensa voida
saada, ei siis ole perusteltua yleistaa tuloksia vastaamaan koko perusjoukkoa.
(17)

7 TUTKIMUKSEN SUORITTAMINEN

7.1 Lomakkeen suunnittelu

Tutkimuksessa kaytetty lomake (liite 1) luotiin yhteistydssa Aschanin kanssa.
Lomakkeen tarkoitus oli olla riittdvan lyhyt ja yksinkertainen, jotta asiakkaat
eivat heti ensisilmayksen perusteella toteaisi vastausta liian suuritdiseksi ja siksi
jattaisi vastaamatta kyselyyn. Tarkea osa tassa kohtaa oli pitaa lomake A5-arkin
kokoisena, silla A4-arkin mittaisen Kkyselyn oletettin olevan liian pitka
taytettdvaksi kahvitauon aikana. Lomakkeen pieni koko aiheutti ongelmia
fonttikoon kanssa, silla liian pieni ja tiivis teksti ei olisi huonompinakdisten
luettavissa. Lopulta paadyttiin fonttin Calibri ja fonttikokoon 8. Nailla

fonttiasetuksilla saatiin lomakkeesta muotoiltua selkein ja toimivin kokonaisuus.

Lomakkeen taustaksi saatiin Aschanilta heidan omassa Power Point -
esityksessaan kayttamat kehykset, joiden avulla kyselylomakkeesta saatiin

yrityksen itsensa nakoinen.

Kysymykset pyrittiin pitdmaan lyhyina ja selkeind, jotta asiakkaat vastaisivat
parhaan kykynsa mukaan. Lisaksi paikkoja avoimille vastauksille jatettiin
mahdollisimman vahan tulosten tilastollisen tulkinnan helpottamiseksi ja

nopeuttamiseksi.

7.2 Tutkimuksen toteutus

Tutkimuslomakkeen sopivuutta kokeiltiin 17.3.2011 Turun ammattikorkeakoulun
Lemminkaisenkadun yksikon aulassa. Testissd pyydettin opiskelijoita

vastaamaan lomakkeelta I0ytyviin  kysymyksiin.  Vastaajia  pyrittiin
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houkuttelemaan paikalle Aschanin ruismuffinsseilla, jotka olivat silloisia

yrityksen uutuustuotteita. Kokeilu onnistui hyvin ja vastauksia saatiin 178 kpl.

Kyselylomakkeita tulostettiin 1000 kpl, jotka levitettin kymmeneen eri kahvilaan
jaettavaksi asiakkaille. Lomakkeita oli tarkoitus jakaa kahden viikon ajan riitavan
suuren otoksen varmistamiseksi, mutta kiireellisen aikataulun vuoksi vastaukset
jouduttiin kerd@maan jo yhdentoista paivan kuluttua. Lomakkeet olivat

asiakkaiden taytettavissa 18.-28.3. ja vastauksia kertyi 380 kpl

Vastauksia saatiin siis kerattyd yhteensa 558 kpl. Tahan tulokseen olivat

tyytyvaisia seka allekirjoittanut etta yritys.

7.3 Tulosten tilastollinen tutkimus

Tulokset syotettin SPSS 17 -ohjelmaan ja niiden perusteella luotiin erilaisia
pylvaskuvaajia helpottamaan tulosten tulkintaa (lite 2). Kuvaajat luotiin myds
erikseen Lemmikaisenkadun yksikossa taytetyille lomakkeille seka kaikille
kyselyn tuottamille lomakkeille. Tama siksi, ettda Lemminkaisenkadulta saadut
vastaukset kuuluivat kaikki kohderyhmaan ja taman vuoksi naille vastauksille
voitiin antaa enemman painoarvoa uudesta tuotteesta paatettaessa. Kuvaajista
saatiin selville minkalaisia ominaisuuksia uudelta tuotteelta toivottiin. Lisaksi
tutkittiin vastaajien ikajakaumaa (kuva 4), jotta saatiin selville, kuinka moni
kyselyyn vastanneista kuului uuden tuotteen kohderyhmaan eli 10-35

vuotiaisiin. Samalla saatiin nakokulmaa siihen, miten tuloksia tulisi tulkita.

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Jorma Tytykoski



25

Ika
60—
50
40
-
[~
[ 1]
=
o 30
o 55,31 %
20
10
12,08%
11,11% 10,14% 821%
3,14%
o T T T T T T
10-20 20-35 35-50 50-50 60-75 TS+
Ika

Kuva 4. Kyselyyn osallistuneiden henkilbiden ikdjakauma

Tutkimusten tulosten pohjalta pidetyissa neuvotteluissa tultin  siihen
lopputulokseen, ettda Aschanin asiakaskunta ja erityisesti nuoret toivoivat
uudeksi tuotteeksi suolaista valipalaa, joka olisi samalla tervellinen. Mausta ei

kuitenkaan oltu valmiita tinkimaan tervellisyydenkaan nimissa.

8 VALMISTUSPROSESSI

Tuotteen valmistaminen aloitettiin jo edellisena paivana taytteen ja hapanjuuren
valmistuksella. Tayte valmistettin jo edellisend paivana siksi, ettei
leivontapaivana tarvitse kayttda aikaa taytteeseen, vaan voitiin keskittya
taikinan valmistamiseen. Hapanjuuri taas vaatii pitkan kaymisajan. Taytetta
varten punnittiin kasin kaikki muut tarvittavat raaka-aineet lohta lukuunottamatta
riittdvan suureen kannelliseen astiaan ja sekoitettin muovisella kauhalla.

Taytteeseen punnittava kypsennetty lohikuutio murskattiin punnituksen jalkeen
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tehosekoittimella pienemmaksi silpuksi ja sekoitettin kdsin muun taytteen

joukkoon. Tayteastiaa sailytettiin yon yli jaadkaapissa kansi suljettuna.

Taikinan valmistus alkaa hapanjuuresta. Hapanjuuri valmistettiin punnitsemalla
ohjeen mukaisesti taikinapataan aiemmasta erasta talteenotettua taikinajuurta
seka vetta ja ruisjauhoja. Juuren annettiin kdyda n.15 tuntia 25 °C lampétilassa.
Juuren valmistuksessa kaytetty, aiemmasta erasta talteen otettu juuren siemen
sailytettiin seuraavaan paivaan jadkaapissa n. 4 °C:ssa. Pidempaa sailytysta
varten siemen piti pakastaa. Pakastettu siemen piti ennen kayttonottoa sulattaa
ja elvyttaa lisaamalla siihen hieman vetta ja ruisjauhoja pienissa erissa.
Jokaisesta valmistetusta raskista tuli muistaa ottaa talteen seuraavan raskin

siemen.

Samaan pataan kayneen taikinajuuren kanssa punnittiin loput raaka-aineet ja
pata siirrettiin taikinakoneelle (kuva 5). Taikinakonetta kaytettiin 2 minuuttia
pienella teholla, jotta raaka-aineet sekoittuivat tasaisesti, minka jalkeen koneen

annettiin vaivata taikinaa 4 minuuttia suuremmalla nopeudella.
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Kuva 5. Taikinakone

Kun taikina oli valmis, se siirrettin kasin sopivan kokoisissa erissa
kaulinkoneelle (kuva 6). Kaulinkoneella taikina kaulittin 3 mm paksuksi levyksi
ja kaarittiin rullalle. Taikinarulla siirrettiin wienerlinjalle, jossa taikina halkaistiin
kolmeen 15 cm levedan suikaleeseen. Suikaleiden paalle pursotettiin
pursotinpussilla kaksi paksua raitaa taytetta ja ne kaannettiin kaantajien (kuva
7) avulla kaksinkerroin ja halkaistiin 7,5 cm mittaisiin paloihin. Nain saatiin

aikaiseksi nelion muotoisia pasteijoita, joista kolme sivua on auki.
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Kuva 6. Kaulinkone

Halkaisun jalkeen tuotteet voideltin munalla ja nostettiin kasin pelleille (20
kappaletta/pelti) ja pellit siirrettin - pinnavaunuun. Pinnavaunut siirrettiin
tilanteesta riippuen joko nostatukseen tai pakastimeen. Mikali tuotteet haluttiiin
valmistaa valittomasti, tuli pinnavaunut siirtda nostatukseen ja sitd kautta
valittomasti paistoon. Jos taas tuotteet haluttin paistaa valmiiksi vasta

myohemmin, tuli tuotteet siirtaa pakastimeen pitkaaikaista varastointia varten.
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Kuva 7. Kaantgjat

Pakastimesta tulevat tuotteet sulatettin huoneenlammadssa, jonka jalkeen ne
voitiin siirtdd pinnavaunuissa nostatuskaappiin 38 °C:een lampdtilaan n.40
minuutiksi. Nostatuksesta tuotteet siirettin  paistoon pinnavaunu-uuniin.

Tuotteita paistettiin 200 °C:ssa 10 minuuttia.

9 TUOTTEEN KOE-ERAT JA TULOSTEN TARKASTELU

Seuraavissa kappaleissa kasitellaan koe-eria niilta osin, jotka yrityksen kanssa

katsottiin sopivaksi julkaista.

9.1 Ensimmainen koe-era

Ensimmaista eraa lahdettiin valmistamaan taysin puhtaalta poydalta, silla seka

taikinan etta taytteen resepteista ei ollut olemassa minkaanlaisia esiversioita.
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Ensimmaisessa erassa taikinasta tuli mauton ja sitkoa ei ollut riittavasti. Samoin
ensimmainen taytekokeilu paatyi mauttomaksi lilan varovaisen mausteiden
kayton vuoksi. Ensimmaista eraa ei viela yritetty pakastaa. Paistolampdtila

erassa oli 180 °C:sta ja aika 13 minuuttia.

Taikinan mauttomuus johtui lilan vahaisesta suolan maarasta. Makua paatettiin
kuitenkin yrittda parantaa lisdamalla taikinaan ruismallasta kokonaan uutena
raaka-aineena. Sitkon puute taas johtui huonosta ruis- ja vehnajauhojen
suhteesta. Paatettiin lisata vehnajauhojen maaraa. Taytteen mauttomuus johtui,
kuten edella jo mainittiin, liilan pienista mauste maarista, joten toiseen eraan

paatettiin lisata selvasti enemman mausteita.

9.2 Toinen koe-era

Toiseen eraan pyrittin  lisaamaataikinan makua lisaamalla suolaa ja
ruismallasta. Taikinasta tuli jo huomattavasti paremman makuista. Taikina ei
kuitenkaan noussut riittavasti pakastuksen jalkeen, joten rakenne jai kovaksi ja
littedksi. Paistolampdtilaa nostettiin 200 °C:een ja paistoon kaytettavaa aikaa

vastaavasti vahennettiin 10 minuuttiin.

Toisessa erassa taytteeseen lisattiin reilusti enemman mausteita, mutta tama
aiheutti kalan oman maun haviamisen. Tayte maistui hyvalta, mutta ei riittavasti

kalalta. Tayte oli myos liilan |10ysaa ja valui paiston aikana ulos pasteijoista.

Pakastuksen jalkeinen huono nousu johtui mita luultavimmin liian pienesta
hiivan maarasta ja siita, ettei hiivan nostatusvoima enaa riittanyt nostamaan
tuotteita pakastuksen jalkeen. Tama voi johtua myos siita, etta hiiva ehti jo
kayttaa kaiken nostatusvoimansa ennen tuotteen pakastamista, jolloin tuote

pitaisi saada nopeammin pakastimeen.

Paistolampotilaa nostettiin, jotta saataisiin aikaiseksi kauniimpi vari tuotteen
pinnalle. Todettiin myos, ettd koska tuotteessa on suhteellisen ohut kerros

taikinaa, niin tuote ei tarvitse yhta pitkaa paistoaikaa, kuin suurempi leipa.
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Taytteen maustamisessa paatettiin vahentdd muita mausteita paitsi kalalienta,
jotta mausteet eivat peittaisi kaikkea makua alleen. Taytteen valuminen ulos
paiston aikana johtui lilan suuresta maarasta nestetta tai liilan pienesta
maarasta nesteitd sitovia aineita. Tama ongelma pyrittiin ratkaisemaan

lisdamalla taytteeseen enemman perunajauhoa sitomaan ylimaaraista nestetta.

9.3 Kolmas koe-era

Kolmannen eran taikinaan lisattiin varovaisesti hiivaa, jotta taikinassa olisi
riittdvasti nostatusvoimaa vield pakastamisen jalkeenkin. Taikinan maku oli
kohdallaan, mutta rakenteesta tahdottiin vielakin kuohkeampi. Sitkoa taikinassa
oli edelleen hieman lilan vahan. Voitelun jalkeen pasteijoiden paalle kokeiltiin
ripotella erilaisia ruisrouheen ja vehnaleseen seoksia ulkonakoa kaunistamaan.
Tama kokeilu ei kuitenkaan saanut aikaan toivottua muutosta ulkonakoon,
koska varsinkin ruisrouhe putosi hyvin nopeasti pois tuotteen paalta ja

vehnalese yksin ei ollut esteettisen nakoinen.

Taytteen makua pyrittiin parantamaan lisaamalla lohen maaraa ja muuttamalla
joidenkin mausteiden maaria. Toisessa erassa havaittua valumisongelmaa
pyrittiin  torjumaan lisdamallda kananmunan ja perunahiutaleiden maaraa.
Lopputuloksena oli erittdin onnistunut tayte, jonka maku oli sopivasti

havaittavissa taikinan happamuuden yli.

Sitkon vahyys johtui luultavasti edelleen vehna- ja ruisjauhojen vaarasta
suhteesta, joten sitkon parantamiseksi paatettin edelleen lisata hieman
vehnajauhojen maaraa suhteessa ruisjauhoihin. Samalla paatettiin myos lisata
vehnagluteenia, jotta ruisjauhojen maara voitaisiin pitaa riittdvan korkeana
raaka-aineluetteloa ajatellen. Kuohkeutta taikinaan paatettiin pyrkia lisdamaan
sekoittamalla taikinan joukkoon apuaineita, joiden tarkoitus on nimenomaan
kuohkeuttaa taikinaa. Lisaksi paatettiin viela nostaa hieman hiivan maaraa ja
pyrkima saamaan tuotteet mahdollisimman nopeasti pakastimeen, jotta

taikinalla olisi vield pakastamisen jalkeen riittavasti nostatusvoimaa.
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9.4 Neljas koe-era

Neljanteen eraan taikinaan lisattiin siis apuaineita tuomaan taikinaan lisaa
kuohkeutta ja ilmavuutta. Taikinasta tuli erinomainen ja se toimi pakastuksen

jalkeenkin hyvin. Tuotteesta tuli rakenteeltaan hyva ja kuohkea.

Taytteelle ei enaa tehty suuria muutoksia. Muutamia pienia kokeiluja
mausteiden kanssa tehtiin. Kokeiltin myos miten lohen lisaaminen edelleen
vaikuttaisi makuun. Vaikutus ei kuitenkaan ollut riittavan suuri verrattuna lohen

lisdamisen aiheuttamaan raaka-ainekustannusten nousuun nahden.

Apuaineet olivat siis ratkaiseva tekija taikinan lopullisen muodon
saavuttamisessa. Myos vehnagluteenin lisdaminen oli tarkedssa asemassa,
silla ilman sita oltaisiin vehndjauhojen maara jouduttu luultavasti nostamaan
liian suureksi. Taikinaan oltiin tassa vaiheessa tyytyvaisia ja muutoksia tehdaan
vain parempien vaihtoehtojen ilmaantuessa. Tayte saatiin nyt lopullisesti
valmiiksi. Maku ja rakenne sopivat taysin tuotteeseen ja lohen maku tulee juuri

sopivasti esiin leivan happamuuden takaa.

9.5 Viides koe-era

Viides era oli reseptimuutosten kannalta vain erilaisten ideoiden kokeilua. Ruis-
ja vehnajauhojen suhteita muutettiin ja hilvan maaraa lisattiin. Taytteeseen oltiin
tassa kohtaa jo taysin tyytyvaisia, joten viidennen eran tayte tehtiin samalla

reseptilla, kuin kolmannenkin eran tayte.

Vehndjauhojen lisddminen sai aikaan liian sitkean sitkon, kun taas
vehnajauhojen korvaaminen ruisjauhoilla sai aikaan liian heikon sitkon. Hiivan
lisaaminen edelleen sai aikaan suoraleivottujen tuotteiden rajahdysmaisen
nousemisen. Pakastettuihin tuotteisiin hiivan lisaaminen ei vaikuttanut

merkittavasti.
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9.6 Kuudes koe-era

Tassa vaiheessa seka pohjan ettd taytteen reseptit olivat valmiita, joten
kuudennessa erassa tuotetta valmistettin 600 kpl ja selvitettin nain
laajamittaiseen valmistukseen kuluva aika. Koska leipomossa ei ollut kaikkia
prosessissa tarvittavia koneita ja laitteita, kuten esimerkiksi tayttolinjaa taytteen
automaattiseen levittamiseen tai riittdvan suurta tehosekoitinta suuren lohi
maaran hienontamiseen, jouduttiin osa toista tekemaan kasin. Suuria maaria
valmistettaessa tama osoittautui aikaa vievaksi. Eran paatteeksi saatiin
laskettua yhden pasteijan valmistamiseen kuluva aika ja tarvittavat raaka-

aineet. Naiden tietojen avulla pystyttiin laskemaan tuotteen valmistuskulut.

10 YHTEENVETO

Markkinatutkimus ja tulosten analysointi onnistui hyvin. Kiireellisen aikataulun
vuoksi kyselylomakkeita ei ehditty pitamaan kahviloissa niin pitkaan kuin ol
toivottu. Tasta huolimatta tuloksia saatiin kuitenkin riittavasti ja mika tarkeinta,
ne olivat suurimmaksi osaksi suunnitellulta kohderyhmalta. Tutkimuksesta
saatuja tuloksia voidaan kayttaa Aschanin tarpeisin myds myohempana

ajankohtana.

Tuotekehitystyd voidaan myoOs katsoa osittain onnistuneeksi, vaikka tuotetta ei
viela saatukkaan tuotantoon. Tuotteelle saatiin valmis resepti, joka on valmis
tuotantoon heti sopivien laitteiden tai vahemman tyota vaativien raaka-aineiden
tullessa saataville. Tuotteen tilaaminen ulkopuoliselta valmistajalta ei myoskaan

ole taysin poissuljettu vaihtoehto.
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Liite 1

Kyselylomake

Suunnittelemme yhteistydssd kahden Turun ammattikorkeakoulun opiskelijan
kanssa asiakkaillemme uusia tuctteita ja pyytdisimme teitd, hyvd asiakas, vastaa X
lyhyeen kyselyyn koskien toivomuksianne uuden tuotteen suhteen. Sanalliset kom
voi kirjoittaa lomakkeen taakse. Kiitos jo etukdteen vastauksistanne.

kdnne?

[ o 20v. [20-35v. [I3s-sov. [Jao-60v. [Jeo-75v [ J7s+v.

Tulisiko uuden tuotteen olla makea vai suolainen?

[ Imakea |___|Suola‘men '

Minka tyypginen uuden tuotteen tulisi olla?

[] pulla [ mMuffinssi [] Leivos

[ ytetty leips [ Kakku [ ] foku muu, mika?

Mitd ominaisuutta arvostatte eniten tuotteessa?

[ |edutiisuus [ |Keveys [ |Terveellisyys

I:l Maku Djoku muu, mika?

Kaipaisitteko tuotteiden kanssa mahdollisia lisukkeita (esim. suklaakastike tai kermavaahto)?

[xylld Minkslaisia? . s

Nimi ja puhelinnumero:

Vastanneiden kesken arvotaan Aschanin lahjakortteja.

Voittajille iimoitetaan henkildkohtaisesti.
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Liite 2 1/2

Vastaukset kysymykseen: "Tulisiko uuden tuotteen olla makea vai suolainen?"
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Ominaisuus

Vastaukset kysymykseen: "Mikd ominaisuutta arvostatte eniten tuotteessa?"
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Vastaukset kysymykseen: "Minké tyyppinen uuden tuotteen tulisi olla?”
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