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Kiinnostus kotimaisiin vaihtoehtoisiin kasvivalkuaisen lahteisiin kasvaa. Kuluttajat
ovat valveutuneita ja haluavat vaihtoehtoisin menetelmin tuotettua, puhdasta ruo-
kaa. Geenimuunneltujen lajikkeiden kaytto herattaa vahvojakin mielipiteitd. Nyt
ulkomaisen usein geenimuunnellun soijan tilalle ollaan etsimasséa vaihtoehtoista
puhtaasti kotimaista valkuaiskasvia. Harkapapu tayttdd kriteerit. Hark&pavun
markkinat Suomessa ovat viela varsin pienet, mutta kasvua ja kehitysta on jo nah-
tavissa. Uusia harkapaputuotteita kehitetdan jatkuvasti, mutta suurille markkinoille
nama tuotteet eivat ole viela raivanneet tietaan.

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimi Foodwest Oy ja tyon rahoitti Elintarvikekehi-
tyksen klusteriohjelma OSKE. Opinnaytetydn tavoitteena oli 16ytaéd paljon kaytetyil-
le runsaasti proteiinia sisaltaville soijatuotteille kotimainen vastine. Harkapavusta
valittiin kehitettavaksi sellaisia tuotteita, jotka ovat jo tuttuja kuluttajille ja joita on jo
soijatuotteina markkinoilla. Harkapavusta ja soijasta valmistettuja tuotteita verrat-
tiin keskenaan ja tarkoituksena oli saada harkdpaputuotteet vastaamaan soijatuot-
teita mahdollisimman hyvin.

Harkapavusta kehitettiin juomaa, “jogurttia” ja pihveja. Harkapapujuomasta kehitet-
tiin myos erilaisia makuvariaatioita kuten kaakaota ja mustikka-harkapapujuomaa.
Tuotteet arvioitiin aistittavan laadun arviointimenetelmin. Aistinvaraiseen arviointiin
osallistui Foodwest Oy:n henkilokuntaa ja muita toimihenkil6itd. Tuotekehityksen
tuloksena harkapapupihvit soveltuivat soijaa korvaavaksi tuotteeksi, pihvit sovel-
tuisivat valmisruokateollisuuteen paremmin kuin harkapapumaitotuotteet. Mustik-
ka-harkéapapujuoma osoittautui myos hyvaksi kaupalliseksi tuotteeksi.
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Interest in a domestic alternative source of vegetable protein is growing. Consum-
ers are conscious and want to get by alternative methods produced and clean
food. Use of genetically modified strains rouses strong opinions. A purely domestic
source of vegetable protein is searched to replace the genetically modified soy.
Broad bean fulfills the criteria. The broad bean market in Finland is still quite small,
but the growth and development can already be seen. New broad bean products
are constantly being developed, but they have not yet broken into the open mar-
kets.

The customer for the thesis was Foodwest Ltd and the work was funded by the
Food Development Cluster of Finland, OSKE. The purpose of the thesis was to
find a domestic counterpart for the high-protein soy products. Broad bean products
which were already familiar to the consumers and could be found as soy products
on the market were chosen to be further developed. Broad bean and soy products
were compared with each other and the purpose was to get the broad bean prod-
ucts to correspond to the soy products as well as possible.

Through product development broad beans were developed into drinks, "yogurt"
and vegetable burgers. Broad bean drink was also developed in different varia-
tions such as chocolate and blueberry broad bean drinks. The products were eval-
uated by sensory quality evaluation methods. The personnel of Foodwest Ltd and
other clerical personnel participated in the sensory analyses. The results of the
product development indicate that the broad bean vegetable burgers were suitable
substitute products for soy. The burgers would be more suitable for convenience
food industry than the broad bean milk products. The blueberry broad bean bever-
age proved also to be a good commercial product.
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1 JOHDANTO

Suomessa kiinnostusta harkapavun ja muiden palkokasvien kuten herneen kayt-
toon lisda pyrkimys korvata ulkomailta tuotua soijaa puhtaalla kotimaisella kasvi-
valkuaisella. Suomen markkinoilla soijaa on monessa eri muodossa esimerkiksi
jauhona, rouheena, suikaleina, maitona ja jogurttina. Nailla tuotteilla ei ole koti-
maista vastinetta. Suomessa tuotetusta hark&pavusta voisi kehittyd markkinoille
kilpaileva kotimainen tuote soijasta valmistettujen usein geenimuunneltujen tuot-
teiden rinnalle. Soijan korvaaminen kotimaisella kasvivalkuaisella on talla hetkella
kehittamisen kohteena. Kotimaisen kasvivalkuaisen lahteet ja niistd tehdyt tuotteet
ovat nousemassa markkinoille ja kuluttajien tietoisuuteen. Harkapavusta, her-
neesta ja muista kotimaisista kasvivalkuaisen lahteista on kehitetty jo esimerkiksi
pastaa, tempea ja suolaisia snack —tuotteita. Kotimainen kasvivalkuaisen tarve on
huomioitu my6s vuoden 2011 kansallisessa elintarviketutkimusstrategiassa, tutki-
mustarpeisiin on nimetty kotimaisten, kasviperaisten proteiinien varmistaminen.
Vuoden 2010 julkaisussa Huomisen ruoka - Esitys kansalliseksi ruokastrategiaksi
on nostettu esiin geenimuunnellut lajikkeet ja tuotteet seka niiden kayttd. Geeni-
muunneltujen tuotteiden kauppaan patee periaate "vapaus valita, oikeus tietaa”.
Kuluttajille on turvattava mahdollisuus geenivapaisiin tuotteisiin. (Huomisen ruoka

- Esitys kansalliseksi ruokastrategiaksi 2010, 16-17.)

Harkapavun viljely on lisdéantynyt paljon viimevuosina ja Suomessa olisi resursseja
viela moninkertaistaa valkuaiskasvien tuotantoa sek& ihmisravinnoksi ettd myo6s
rehuksi. Valkuaiskasvien viljelyyn saatavat hyvat tuet houkuttelevat viljelyyn. Vilje-
lykasvien EU-tukien maéard vaihtelee alueittain ja vuosittain. Tulevaisuudessa
suuntaus on kuitenkin kohti yhta suuria tukimaaria. Edellytys hyviin tukiin on tu-
kiehtojen seuraaminen. Viljelijan omat valinnat vaikuttavat tuotantopalkkion ja val-
kuaiskasvipalkkion saamiseen. Tilatuen tuotantopalkkio on korkeintaan 50 € / heh-
taari silloin kun valkuaiskasveja, syysviljoja tai rypsia on vahintaan 15 % viljelypin-
ta-alasta. Valkuaiskasvipalkkio on 53 € / hehtaari, kun pavun tai herneen tukiviljaa

on korkeintaan 15 % siemenista. (Koskimies 2007, 25.)



Foodwest Oy on opinnaytetyoni toimeksiantaja. Opinnaytetyon rahoittaa Elintarvi-
kekehityksen osaamiskeskusohjelma OSKE. Kehitystyd tehd&&n Foodwestin ti-

loissa yhdessa Foodwestin henkilokunnan ja muiden toimihenkildiden kanssa.

Opinnaytetyon tavoitteena on tutustua harkdpapuun raaka-aineena ja kartoittaa
sen ominaisuuksia ja eri mahdollisuuksia tuotekehityksesséa. Opinnaytetyon tavoit-
teena on kehittad harkapavusta tuotteita, jotka ovat jo tuttuja kuluttajille. Kehitetta-
vat tuotteet valittiin silla perusteella, ettd vastaavia tuotteita 10ytyy markkinoilta jo
soijatuotteina. Tyossani keskityn harkapapupihvien ja juomien kuten harkéapapu-
maidon ja -jogurtin kehittamiseen. Analysoin ja vertaan harkapaputuotteita vastaa-
viin soijatuotteisiin. Vertaan soija- ja harkdpavun kayttaytymista eri prosesseissa.
Tarkoitus olisi saada hark&paputuotteet vastaamaan soijatuotteita mahdollisimman
hyvin. Toimeksiantajan tarpeesta opinnaytetydossani kerron myods harkapavun ja-

lostuksesta ja viljelystd Suomen kasvuolosuhteissa.

"limaisulla "maito” tarkoitetaan yksinomaan tavanomaista yhdella tai useammalla
lypséamiselld utareista erittynytta tuotetta, johon ei ole lisatty mitdén ja josta ei ole
poistettu mitdan ja "maitotuotteilla” tarkoitetaan yksinomaan maidosta saatavia
tuotteita” (R 19.6.2010/256 Neuvoston asetus). Opinnaytetydssa soija- ja harka-
papujuomasta kaytetddn kuitenkin kayttoon vakiintunutta nimitystd maito. Myds
soija- ja harkapapujogurtista kaytetdan nimea jogurtti vaikka ne ovatkin kasvispe-

raisia tuotteita.

Opinnaytetyoni antaa tuotekehitystoiminnalle hyvat lahtokohdat hark&apaputuottei-
den kehittamiselle. Tuotekehityksen esikartoituksella on tarkea rooli lopputuotteen
syntymiseen. Harkapapu sisaltda runsaasti hyvanlaatuista kasvivalkuaista, joten
silld on jo valmiiksi hyvat lahtokohdat tuotekehitykseen ja sita kautta kaikkien

suomalaisten ruokapaoytiin.



2 TUOTEKEHITYSPROSESSI

Tuotekehitysprosessiin kuuluu monta eri osa-aluetta. Prosessi alkaa tuotteen ide-
oinnista ja se paattyy valmiin tuotteen tuotannon aloittamiseen tuotantoketjussa.
Tuotekehitykseen kuuluu vanhojen tuotteiden reseptiikan paivittaminen, uusiminen
ja parantaminen, reseptien vakiointi sekd uusien tuotteiden kehittdminen. Tuote-
kehitykseen kuluu my@s tuotannon optimoiminen mahdollisimman kustannuste-
hokkaaksi. (Tuononen & Hirvonen 2007, 3.) Tuotteiden kehitys syntyy soveltamal-
la uusia tekniikoita raaka-aineisiin tai yhdistelemalla raaka-aineita uudella tavalla.
Uusia tuotteita voi kehittyd my6s hyodyntamalla leikkuutéhteité ja koneita tai laittei-
ta. Tuotteen kehitys voi syntya jatkojalostamalla jo olemassa olevia ruoanvalmis-
tusmenetelmia ja tuotteita. (Adria, Soler & Adria 2008, 515.)

Tuotesuunnittelun perustana on asiakaskunnan tarpeiden selvittdminen. Asiakkai-
den tarpeisiin peilataan kilpailevien tuotteiden ominaisuuksia sek& oman yrityksen
mahdollisuuksia valmistaa kannattavasti vaatimusten mukaisia tuotteita. Tuoteide-
oita kannattaa etsia tietoisesti, mutta ideoita voi syntya myods oivalluksesta. Myos
asiakkailta 1aht6isin olevia ideoita kannattaa harkita tarkkaan, koska asiakkaan
idea saattaa olla merkki laajemman asiakaskunnan tarpeesta. Uudet ideat saatta-
vat paatya kilpailijoiden kasiin, joten yhteistybkumppaneiden kesken kannattaa
solmia salassapitosopimus. Idea, lahtékohdat ja kannattavuus kannattaa selvittaa
tarkasti ennen varsinaisen koe-erdn valmistusta. Tuoteidea voi olla my6s aikaan-
sa edella, taman takia hyvin dokumentoitu esikartoitus on tarked, nain tuoteideaan
voidaan palata my6hemmin uudestaan, kun aika on tuotteelle kypsempi. Tuoteke-
hityksen alkuvaiheessa on hyva tehdad myos laaja kilpailijakartoitus. (Tuononen &
Hirvonen 2007, 9-10.) Jarjestelmallinen markkinoiden ja asiakkaiden tarpeiden
tutkiminen, oman yrityksen osaamisen kehittaminen seka luova tavoitteellinen |1&-
hestymistapa ovat yrityksen tehokkaimpia tapoja kehittdd tuotekehitysprosesseja
(Huttu-Hiltunen, Koivumaki & Luhtala 1994, 18).

Tuotekehityksen tulee olla jaljitettavissa. Kaikki tuotekehitysprosessin aikana syn-
tynyt tieto dokumentoidaan ja sdilytetdan mahdollista uudelleenkayttéa varten.

Jokaisessa tuotteen kehittdmisvaiheessa tehdéaan arvio tuotekehityksen jatkami-



sesta, koska virheiden korjaus on huomattavasti halvempaa prosessin alussa kuin

my6hemmassa vaiheessa. (Tuononen & Hirvonen 2007, 4.)

2.1 Tuotekehityksen onnistuminen

Tuotteen laatu on avain menestykseen. Tuotekehitysprojektille on asetettava sel-
ket rajat ja tavoitteet. Tuotekehityksen laadun varmistaminen ja projektin arviointi
helpottavat tulevia tuotekehitysprojekteja. (Earle, Earle & Anderson 2005, 16-24.)
Tuotekehityksen onnistumisen kannalta on olennaisen tarkeaa, ettad koko yritys on
uusien tuotteiden kehittamisen takana. Rinnakkainen tuotekehitys tarkoittaa sita,
ettd tuotekehitys, markkinointi, materiaalitoiminnot ja tuotanto ovat mukana tuote-
kehitysprosessissa alusta alkaen. Yhteistyd kaikkien naiden toimintojen kesken
helpottaa tuotekehitysprosessin onnistumista. Tuotekehitysprojekti jaetaan kaikki-
en naiden toimintojen kesken projektin kaynnistamiseen, suunnitteluun, toteutuk-
seen ja paattamiseen. Kunkin vaiheen loputtua arvioidaan kehitettdvan tuotteen
markkinatilanne, tuotteen kustannukset, valmistettavuus ja muut olennaiset osa-
alueet. Havaintojen perusteella tehddan paatokset projektin jatkosuunnitelmasta.
Projektin tavoitteita tarkennetaan ja projekti voidaan myds tarvittaessa keskeyttaa,
mikali tuotteen onnistumisen edellytykset ovat oleellisesti muuttuneet. (Pelin 2011,
55.) Pienissa yrityksissa sama henkild vastaa kaikista rooleista markkinoinnissa,
tuotekehityksessa ja tuotannossa, mutta silti olisi hyva miettia tuotekehitysta kaik-
kien eri roolien nakdkulmasta. Suunnittelu osasto tekee tuotekonseptin, jossa kehi-
tettava tuote suunnitellaan ja toteutetaan. Markkinointiosasto vastaa asiakkailta
tuleviin kysymyksiin ja tuottaa tarvittavaa tietoa tuotteen kilpailijoista. Tuotanto
maarittad prosessit tuotteen valmistukselle seka kaynnistaa tuotannon. (Tuononen
& Hirvonen 2007, 5.)

Yksi onnistumisen perustekijoista on se, ettd tunnistetaan mille asiakasryhmalle
tuotetta ollaan kehittamassa ja millainen suhde kuluttajille mahdollisesti muodos-
tuu tuotteeseen. Kuluttajien mahdollisia tarpeita on hyva miettia tarkkaan, koska
mitd paremmin ne otetaan huomioon, sitd paremmin tuote myos kay kaupaksi.

Henkilokunnan kokemukset, ammattitaito seka sitoutumisen tuotekehitykseen ovat
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my0s tarkeitd tekijoita tuotekehitysprosessin onnistumisessa. (Earle, Earle & An-
derson 2005, 16-24.)

2.2 Tuotekehitystydn vaatimukset

Asiakaskunta uudelle tuotteelle kannattaa miettia tarkkaan jo sen ideointivaihees-
sa, koska silloin tuote soveltuu hyvin halutulle asiakasryhmalle. Tarkka asiakas-
segmentointi helpottaa tuotteen suunnittelua ja markkinointia sopivalle kohderyh-
malle. Tuotekehityksen alkuvaiheessa olisi hyva selvittaa, ettd millaisia tuotteita
tarvitaan, mitd tuotteita on jo markkinoilla ja millaiset tuotteet puuttuvat markkinoil-
ta kokonaan. (Tuononen & Hirvonen 2007, 5.) Uuden tuotteen menestysta uhkaa-
vat monet kilpailuymparistossa muutoksia aiheuttavat tekijat, kuten asiakkaiden
tarpeiden ja kulutustottumusten muuttuminen, kilpailevien yritysten toimenpiteet,
tuotantokustannusten nousu seka teknologian kehitys (Huttu-Hiltunen, Koivumaki
& Luhtala 1994, 18).

Uudelle tuotteelle tuotevaatimuksia asettavat paitsi asiakkaat myds viranomaiset.
Laatuvaatimukset siséltavat monia eri tekijoita esimerkiksi hygieenisyyden, turval-
lisuuden ja vahimmaissailyvyysajan. Hintataso, eettinen tuotantotapa, luomutuote,
kaytettavyys ja aistinvaraiset ominaisuudet kuuluvat myds laatuvaatimusten piiriin.
Vaatimuksia punnittaessa on hyva ottaa huomioon my6s lisdaineiden maara, ra-

vintosisaltd, pakkauskoko ja tuotteen imago. (Tuononen & Hirvonen 2007, 12.)

Alustava markkinointisuunnitelma kannattaa laatia ennen tuotteen koevalmistusta.
Raaka-aineiden saatavuus ja hinta on hyva selvittaa. Tuotteelle kannattaa laskea
my0ds sopiva hinta, ettd tuotetta voidaan valmistaa mahdollisimman kustannuste-
hokkaasti. (Tuononen & Hirvonen 2007, 13.) Markkinasuunnitelman lisaksi myos
tuotteeseen kohdistuvat sidosryhmat on kartoitettava. Sidosryhmié ovat esimerkik-
si tuotteen loppukayttajat, jalleenmyyjat ja mahdolliset muut tuotanto-organisaatiot.
(Hietikko 2008, 46.)
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2.3 Koe-erasta valmiiksi tuotteeksi

Tuotekehitykseen kuuluu olennaisena osana ideointi, analysointi ja johtopaatokset.
Koevalmistuksessa jokainen era analysoidaan ja seuraavaan eraan tehdaan tarvit-
tavat muutokset. Tuotteen valmistuksessa analysoidaan kehitettdvaa tuotetta,
tuotteesta jadvaa katetta ja tuotannon tehokkuutta. Tuotteen koevalmistus aloite-
taan laatimalla tarkka valmistusohje. Reseptisuunnittelun voi aloittaa esimerkiksi
miettimalla yksittdisen asiakkaan tarpeita. Ensimméainen koe-era kannattaa aina
tehda pienemmassa mittakaavassa niin, etta reseptia voi testata esimerkiksi koti-
keittiossa. Kaikki tarvittavat raaka-aineet punnitaan ja kirjataan yl6s. Valmistusme-
netelmat mietitdan tarkkaan ja dokumentoidaan kaytetyt lampdtilat, kypsennys- ja
jadhdytysajat. Jokaisen koe-eran jalkeen tuotteen lopputulos arvioidaan aistinva-
raisesti ja tarvittavat muutokset tehdaan seuraaviin koe-eriin. (Tuononen & Hirvo-
nen 2007, 16.)

Reseptisuunnittelussa on hyva ottaa huomioon muutamia seikkoja. Esimerkiksi
reseptipohja kannattaa tehda helposti muokattavaan pohjaan esimerkiksi Excel-
taulukkoon, joka helpottaa raaka-aineiden maarien muokkaamista. Prosessin
alussa kannattaa tehda yksi tai kaksi rinnakkaista versiota, joista parempi valitaan
tai niilden parhaat ominaisuudet voidaan yhdistaa jalleen seuraavaan koe-eraan.
Tuotekehitysprojektin edetessa on parasta muuttaa vain yhta muuttujaa kerrallaan
ja huolehtia, ettd prosessin olosuhteet sailyvat aina samanlaisina. Olosuhteet ja
mahdolliset poikkeamat kirjataan ylos ja kirjanpito dokumentoidaan paivamaaran

mukaisesti. (Tuononen & Hirvonen 2007, 16.)

Jokainen koe-eréd arvioidaan aistinvaraisella arvioinnilla, tuotteesta arvioidaan sen
ulkonako, tuoksu, maku, rakenne, suutuntuma ja tuotteen herattamat mielikuvat.
Tuotekehitysprosessin loppuvaiheessa tuotetta voidaan maistattaa muillakin. Ta-
han tarkoitukseen kootaan muutaman henkilén raati, joka voi arvioida tuotetta yh-
dessa keskustellen tai itsenaisesti. Aistinvaraisessa arvioinnissa valitaan joko pa-
ras vaihtoehto kehitettavan tuotteen variaatioista tai maistettavat tuotteet laitetaan
paremmuusjarjestykseen. Tuotekehitystiimin jasenet, ulkopuoliset asiantuntijat,
kuluttajat tai asiakkaat voivat tehda aistinvaraisia arviointeja. Koe-erasta, joka vas-
taa lopullisessa tuotannossa kaytettdvad maaraéa on hyva kirjata ylos myos tuotan-

toon kulunut aika, energiakustannukset, tybvoiman tarve, koneiden ja laitteiden
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kayttd sekd havikki. Naiden tietojen pohjalta tarkastellaan, ettd onko uusi tuote

taloudellisesti kannattava. (Tuononen & Hirvonen 2007, 17.)

Tuotteen kuluttajatestaus aloitetaan kun tuote on hyvéksytty koemarkkinointivai-
heeseen. Tuotetta valmistetaan suurempi era ja sité joko jaetaan tai myydaan asi-
akkaille palautekyselyn kanssa. Kuluttajatestauksesta saatujen tulosten jalkeen
tehdaan vield viimeiset muutokset tuotteeseen ja hinnoitteluun. Kuluttajatestauk-
sessa selvitetddn miten asiakkaat hyvaksyvat tuotteen hintatasoltaan ja aistinva-
raisilta ominaisuuksiltaan ja selvitetaan, ettd miten tuotetta pitaisi viela kehittaa.
Kuluttajatestauksessa voidaan selvittdd myos kuluttajien mieltymyksia ja mielipitei-
td esimerkiksi tuotteen pakkauskoosta seka pakkausmateriaalista. Tuotetestauk-
sessa tarkennetaan tuotantokustannuksia ja testataan logistiikkaa ja tuotanto-
koneistoa. (Tuononen & Hirvonen 2007, 22.)

Uuden tuotteen tuotannon aloittamisessa on hyva ottaa huomioon kaikki valmis-
tushygieniaa ja turvallisuutta koskevat vaatimukset ja tuotteen herkkyys raaka-
aineiden laadunvaihteluille. Raaka-aineiden saatavuus varmistetaan etsimalla
useita toimittajia. (Huttu-Hiltunen, Koivumaki & Luhtala 1994, 37-38.)
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3 HARKAPAPU KORVAAMAAN SOIJAA

Kuluttajat ovat alkaneet vaatia ruoaltaan eettistéa ja ekologista laatua. Kuluttajat
haluavat markkinoille vaihtoehtoisia ja vaihtoehtoisin menetelmin tuotettua ruokaa,
kuten luomua ja lahiruokaa. Eettisesti ja ekologisesti valmistetut elintarvikkeet ku-
ten luomutuotteet ovat nykypaivana saaneet nakyvyytta niin kuluttajien keskuu-
dessa kuin mediassa, esimerkiksi tehomaatalouden katsotaan olevan eettisesti,
ekologisesti seka sosiaalisesti kestaméatonta. Kuluttajien sitouduttua erilaisiin eetti-
siin ja moraalisiin periaatteisiin, he samalla my6s kyseenalaistavat maailmassa
vallitsevan ruoantuotannon tavan. Kasvissygjat ja vegaaniruokavaliota noudattavat
saattavat osittain tai kokonaan kieltaytya eettisista tai ekologisista syista eldinpe-
raisten elintarvikkeiden kuluttamisesta. Osalle kasvissydjista lihasta kieltaytyminen
ei ole ymparistoteko tai eettinen valinta, vaan kysymys on oman terveyden vaali-
misesta. Nama kuluttajat noudattavat kasvisruokavaliota, etta he pysyvét hoikem-
pina ja energisempina. (Silvasti & Mononen 2006, 10.)

Kasvisruokavaliota perustellaan varsin monipuolisesti moraalisin, poliittisin ja emo-
tionaalisin argumentein. Kasvissyontia tarjotaan usein myos ratkaisuksi maailmalla
vallitsevaan nalanhataan. Tama perustuu arvioon, jonka mukaan elaimille syoétet-
tavan energian ja valkuaisen maara on kymmenkertainen tuotetun lihan energia-
ja valkuaismaaraan verrattuna. Yksi kilo lihaa saadaan syéttamalla karjalle keski-
maarin kymmenen kiloa viljaa. Jos tama viljamaara kasvatettaisiin suoraan kulu-
tukseen, siita riittaisi periaatteessa ruokaa kaikille maailman ihmisille. (Massa, Lil-
lunen & Karisto 2006, 167.)

Tulevaisuudessa on vaistamatta annettava lisda painoarvoa kokonaisvaltaisen
kestavan kehityksen mukaisesti jarjestetylle ruokailulle niin yhteis6- kuin yksil6ta-
solla. Ruoan valinnassa on otettava huomioon terveytta edistavien tekijoiden li-
saksi myods yhteiskuntaan, ymparistoon ja talouteen liittyvat tekijat. Tama tulee
olemaan valtavan suuri haaste myds ravitsemussuositusten laatijoille. Monet ter-
veytta edistavat ruokasuositukset ja lahella tuotettu ruoka edistavat myos ymparis-
ton hyvinvointia. Kasvispainotteinen ruokavalio ja eléainperaisten ruoka-aineiden
vahentaminen pienentaa myos ruokavaliomme jattamaa hiilijalanjalkea. (Aro, Mu-
tanen & Uusitupa 2012, 580-581.)
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Ravitsemustutkimusten mydnteiset tulokset kasviperaisten elintarvikkeiden terve-
yttd edistavista vaikutuksista, uusien elintarvikkeiden tuotekehitys erityisesti kas-
visruokavalioita noudattaville sek& kuluttajien valveutuminen ruoka-aineiden tuo-
tannon eettisyydesté ja vaikutuksesta luontoon ovat nostattaneet kasvisruokavali-
oiden suosiota l&nsimaissa. Suomessa tavallisemmin naiset ja nuoret noudattavat
kasvisruokavaliota. Suomalaisista naisista 5 %, nuorista 6-9 % ja miehistd 3 %
noudattaa kasvisruokavaliota. Kasvissyojat saavat paivittain merkittvasti enem-
man terveytta edistavia ravintoaineita kuten foolihappoa, antioksidanttivitamiineja,
magnesiumia, kuituja, kaliumia ja kasvisten luontaisia ravintoaineita, flavonoideja.
Kasvisruokavaliota noudattavat kaytavat elainperaisia raaka-aineita vain vahan tai
ei lainkaan, jolloin elimistolle haitallisen kolesterolin ja tyydyttyneiden rasvojen
saanti on merkittavasti vahaisempad kuin sekaruokailijoilla. Kasvisruokavaliota
noudattavat sairastavat tutkitusti vAhemman verenpainetautia ja 2 tyypin diabetes-
ta. Kasvisruokailijoiden on kiinnitettava kuitenkin erityistd huomiota B12-vitamiinin,
D-vitamiinin, sinkin, kalsiumin, jodin ja raudan saantiin, koska néiden ravintoainei-
den hyvia lahteitd ovat eldinperéiset ruoat kuten kala, liha, muna ja maitovalmis-
teet. Kasvissyogjien on turvauduttava lisdravinteisiin, jos naiden ravintoaineiden
saanti on liilan niukkaa, mutta syémalla paivittdin monipuolisesti erilaisia kasvispe-
raisia proteiinin lahteitd esimerkiksi papuja, viljaa, pahkingitad ja siemenid kasvis-
sy0ja saa riittavasti valttamattémia aminohappoja ja muita ravintoaineita kasvuun

ja elimiston toiminnan saatelyyn. (Aro, Mutanen & Uusitupa 2012, 578-579.)

Hyvalaatuisen kasvivalkuaisen saantisuositukset ovat myds nousseet pohjoismai-
sissa ravitsemussuosituksissa, joka julkaistiin vuonna 2012. Punaisen lihan kayt-
to6a suositellaan vahennettavan ja vastaavasti hyvanlaatuisia kasvivalkuaisen lah-
teitd kuten palkokasveja ja muiden kasvisten kayttda ruokavaliossa suositellaan

lisattavaksi. (Nordic Nutrition Recommendations 2012, 18-19.)

3.1 Geenimuuntelu - GMO

Muuntogeeninen (gm) tarkoittaa esimerkiksi bakteeria, kasvia tai muuta elitta,

jonka perimaa on muunneltu geenitekniikkaa kayttamalla. Geneettisesti muunnettu
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organismi (gmo) tarkoittaa lisdantymiskykyista ja elavaa eliotd. (Muuntogeeniset
elintarvikkeet 2013.)

Elididen perintdainesta eli DNA:ta on opittu muokkaamaan, nain nykyaikainen
geenitekniikka on saanut alkunsa. Kahta eri alkuperaa olevaa DNA:ta voidaan yh-
distda geenimanipulaation avulla. Muodostuneet yhdistelmamolekyylit voidaan
edelleen siirtaa soluihin tai bakteereihin. Tamén tekniikan kaytt6 mahdollistaa esi-
merkiksi vihannesten ja hedelmien pitkdaikaisen varastoinnin, hedelmat pysyvat
hyvannékoisina ja tuoreina pidempaan. (Heikkinen & Kortelampi 2002, 234.) Gee-
nitekniikan avulla halutaan parantaa kasvien kestavyytta kasvitauteja, tuhohydn-
teisia, kuivuutta ja kylmyyttd vastaan, lisdksi halutaan parantaa makua ja lisata
sailyvyytta. Geenimuunnellut soijalajikkeet kehitettiin kestdmaan myos paremmin
rikkakasvien torjunta-aineita. (Heikkinen & Kortelampi 2002, 80.) Geenitekniikan
tavoitteena on ollut myos lisata kasvien vastustuskykya viruksia, rikkaruohoja ja
tuhohyonteisia vastaa. Tavoitteena on ollut myds lisatd kasvien kylmakestavyytta
ja parantaa kasvien laatua ja makua. Geenimanipulaation tekniikat kehittyvat ja
l&hitulevaisuuteen kuuluu esimerkiksi kasvien vérien ja aromien parantaminen.
(Heikkinen & Kortelampi 2002, 234.)

Geenimuunneltua soijaa, perunaa, tomaattia ja maissia otettiin ensimmaista kertaa
kaupalliseen laajaan peltoviljelyyn vuonna 1996 (Heikkinen & Kortelampi 2002,
80). Vuonna 2009 muuntogeenisia viljelykasveja viljeltiin yhteensa 25 maassa 134
miljoonalla hehtaarilla viljelypinta-alaa. Muuntogeenista soijaa, maissia, oljyrapsia
ja puuvillaa viljeltiin eniten. Tuolloin kaikesta maailman viljellysta soijasta 77 % oli
geenimuunneltua. Kanadan ja USA:n elintarvikkeista vuonna 2009 arviolta 70 %
sisélsi geenimuunneltuja aineksia kuten esimerkiksi soijaa, maissia, puuvilladljya,

papaijaa, rapsioljya ja kurpitsaa. (Aro, Mutanen & Uusitupa 2012, 588.)

Geenimuunnellut lajikkeet tuottavat runsaasti satoa, mutta niissa esiintyy myos
paljon ongelmia. Geenitekniikalla muunneltujen lajikkeiden vaikutukset ymparis-
toon voivat olla hyvinkin arvaamattomat. Nama lajikkeet voivat kehittdd vastustus-
kykyisia viruksia, tuholaisia tai rikkakasveja ja ne voivat myods vallata tilaa luon-
nonkasveilta. Geenimuunnellun soijan uusi proteiini aiheuttaa myos allergiaa. Pit-

kalta aikavaliltéa tutkimustietoa ei kuitenkaan ole viela riittdvasti, joten geenimuun-



16

neltujen lajikkeiden vaikutukset ymparistoon ovat viela arvaamattomat. (Heikkinen
& Kortelampi 2002, 80.)

3.2 Soija

Soijapapu muistuttaa ulkonadltaan tavallista tarhapapua, mutta sen palot ovat ly-
hemmat ja ne ovat siementen valistd hiukan kuroutuneet. Soijapapu on myds kar-
vaisempi kuin tavallinen tarhapapu. Soijapavun varsi on tukevarakenteinen ja sen
korkeus vaihtelee 20 — 180 cm valilla. Soijapapu on yksivuotinen itsepdlyttaja. Soi-
japavusta on muodostunut moniin erilaisiin olosuhteisiin sopeutuneita lajikkeita.
Soijapapu vaatii kasvaakseen runsaasti lampo6a. Hyvissa kasvuoloissa sato voi-

daan korjata jo kolmen kuukauden kuluttua kylvosta. (Rousi 1997, 144.)

Soija on monikayttéinen runsaasti proteiinia, rautaa, vitamiineja ja kalsiumia sisal-
tava palkokasvi (Heikkinen & Kortelampi 2002, 80). Soijassa on keskimaarin
enemman proteiinia ja rasvaa kuin muissa pavuissa. Soijatuotteet ovat suosittuja
kasvisruokavaliota noudattavien keskuudessa. Moni kayttaakin erilaisia palkokas-
veja lihan sijasta. Soija siséltaa paljon myos lihassa olevia proteiineja ja rautaa.
(Holm 2013.)

Soijasta tehdaan esimerkiksi 6ljyd, juomaa, jauhoa ja tofua, joka on soijasta val-
mistettua juuston kaltaista tuotetta. Soijaa syodaan myds sellaisenaan. Soijaa kay-
tetdan mydos teollisesti valmistetuissa tuotteissa, kuten kekseissa, aamiaismurois-
sa, margariinissa, makaroneissa, lastenruoissa, leivonnaisissa, suklaassa ja jaate-
l6ssd. Eri muodoissa soijaa on yli 60 tuotteessa. (Heikkinen & Kortelampi 2002,
80.)

3.2.1 Soijamaito

Soijamaitotuotteet sopivat monelle, koska soijasta tehdyt tuotteet ovat laktoositto-
mia ja maidottomia. Soijamaitotuotteista on kehitetty monia eri variaatioita kuten
juustoa, jogurttia ja muita hapanmaitotuotteita vastaavia tuotteita. Alkuperaisen

maun liséksi soijatuotteita on maustettu esimerkiksi vaniljalla, suklaalla ja mansi-
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kalla. Soijamaitoa voidaan yhdistella myds muihin makuihin, néin saadaan esimer-
kiksi kahvia, mokkajuomia, mehuja ja smoothieita. Elintarvikkeiden kehittyva tuo-
tantoteknologia ja soijasta kehittyvéat uudet lajikkeet kilpailevat markkinoilla lehman

maidon ja muiden maitotuotteiden kanssa. (Soymilk 2013.)

Soijamaito valmistetaan soijapavuista siten, ettd vedessa liotetut soijapavut huuh-
dellaan ja jauhetaan veden kanssa paksuksi massaksi. Soijapapumassa keitetaan
runsaassa vedessa kokoajan sekoittaen, jonka jalkeen se suodatetaan. Nain saa-
daan soijamaidon pohja, joka sisaltaa soijaproteiinia seka kuitu-, 6ljy-, sokeri, vesi
ja bio-aktiivisia yhdisteita. Valmiiseen soijapohjaan voidaan lisdtd makeutusainetta
kuten riisisiirappia tai sokeriruo’on mehua tai muita maku- ja stabilointi aineita.
Soijamaidon makeuteen vaikuttavat myods kaytettavat papulajikkeet. Makeammista
papulajikkeista saadaan makeampaa soijamaitoa. (Soymilk, 2013.)

Soijamaitoa valmistetaan myds kayttamalla kokonaisten soijapapujen sijasta soija-
jauhoa tai soijan proteiinitiivistettéa soijakonsentraattia. Nailla menetelmilla valmis-
tettu soijamaito on pitemmalle jalostettua ja soijaproteiinitiivisteista tehty soijamaito

sisaltdd myos vahemman rasvaa. (Soymilk 2013.)

3.2.2 Tofu

Tofu valmistetaan siten, ettéd soijamaito kuumennetaan kiehumispisteeseen ja
hieman jaahtyneeseen liemeen lisataan juoksete. Juoksetteena voidaan kayttaa
magnesiumkloridia tai kalsiumsulfaattia eli kipsijauhetta. Juoksettunut massa pu-
ristetaan painojen avulla harsokankailla vuoratuissa siivildissa kiinteaksi. Valmis

tofu leikataan ja maustetaan. (Tofu 2013.)

Tofu on monipuolinen ja suosittu raaka-aine ja silla on monia kayttdtarkoituksia.
Maultaan tofu on neutraalia, mutta sitd voidaan marinoida, grillata, paistaa, savus-

taa ja maustaa oman maun mukaan. (Tofu, 2013.)
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3.2.3 Teksturoitu soija

Teksturointi on paisto- ja kypsennysprosessi, jossa vedesta ja soijajauhosta teh-
da&n massa. Soijamassa puristetaan kuumassa lampotilassa muotoonsa esimer-
kiksi suikaleiksi, rouheeksi tai hiutaleiksi. Teksturoinnissa soijapavuista poistetaan
rasvaa ja kuitua. Teksturoidusta soijasta jaljelle jaanytta hiilinydraatti- ja proteiinipi-
toista osaa muokataan kiinteammaksi. Nain soijatuotteet kuten rouheet, palat ja
hiutaleet pysyvat ehjind ruoanvalmistuksessa. Teksturoinnin ansiosta soija on
valmista sellaisenaan nautittavaksi. (Soyappetit, [viitattu 29.7.2013].)

3.3 Harkapapu

Harkapapu (Vicia Faba) on rakenteeltaan tukevavartinen ja karheton palkokasvi
(Nurmi 2010). Se kuuluu virnojen (Vicia) sukuun ja hernekasvien (Fabaceae) hei-
moon (Lassila 2007, 18). Harkdpavun varsi on tukevarakenteinen ja noin metrin
korkuinen. Harkapapukasvuston lehdet ovat isot ja pyoreahkot. Harkapavun palko
on kayra ja kiiltdvahko ja se on 10 — 15 cm pitkd. Sisapinnaltaan palko on har-
maanukkainen. (Kalliola 2005, 88.) Siementen vari vaihtelee valkoisesta ja punai-
sesta mustaan ja koko pienista pyoreista suuriin ja litteisiin. Ensimmainen kotimai-
nen harkéapapulajike on Mikko, joka on otettu kaytt6én vuonna 1977. Muita suoma-

laisia lajikkeita ovat muun muassa Kontu, Ukko ja Auroora. (Nurmi 2010.)

Roomassa jo antiikin aikaan palkokasveja arvostettiin ja ne olivat jokapaivaista
ruokaa. Maailman vakiluvun kasvaessa palkokasvien merkitys ravintokasvina kas-
vaa, koska eldinperaista valkuaista ei riitd kaikille. Palkokasvien merkitys korostuu
myOs maissa, joissa viljan sijasta syddaan paaravintona kasviksia, jotka sisaltavat
vain vahan kasvivalkuaista. Palkokasveista harkapapu on vanha viljelykasvi. Har-
kadpapua on viljelty Suomessa eniten maan kaakkoisosissa. 1800-luvun loppupuo-
lella viljely oli yleista, mutta harkapavun suosio ja viljely loppui lahes kokonaan
1900 luvulle tultaessa. Harkapavun viljelyn elvyttamisesta kiinnostuttiin uudelleen
1960-luvulla. (Lehtonen, 16-17.) Harkapavun suosio on kasvanut runsaasti 2000-
luvulla. Harképapua esiintyy Varsinais-Suomessa, Uudellamaalla, Kaakkois-

Suomessa, Pirkanmaalla sekd Pohjanmaalla. (Lassila 2007, 18.)
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3.3.1 Harkapapu korvaamaan rehujen tuontivalkuaista

Kotimaisesta kasvivalkuaisesta on suuri pula, Suomen valkuaisomavaraisuusaste
kattaa rehutuotannossa vain noin 15 % kotimaan tarpeesta. Soijaa tuodaan suo-
meen padasiassa USA:sta ja Eteld-Amerikasta ja suuri osa siitd on geenimuunnel-
tua (GMO) soijaa. Suomessa kiinnostusta harkdpavun ja muiden palkokasvien

kayttoon lisda pyrkimys korvata soijaa kotimaisella valkuaisella. (Kuoppala 2013.)

MTT:n laskelmien mukaan tuontisoijavalkuainen pystyttaisiin korvaamaan teorias-
sa kokonaan kotimaisella valkuaisella tulevaisuudessa. Valkuaisomavaraisuuden
kohottaminen ja rehuvalkuaisen tuotannon lisaéaminen ovat kotimaisen tuotanto-
ketjun keskeisid tavoitteita. Elintason kohoamisen sekad vaestbnkasvun seurauk-
sena kasvivalkuaisen maailmanlaajuisen kysynnan on arvioitu kohoavan noin 50

prosenttia seuraavien vuosikymmenten aikana. (Parssinen 2013, 16.)

Kotimainen rehuvalkuaisen tuotanto on paaosin rapsin ja rypsin varassa, naiden
kasvien viljelyd ja tuotantoa voitaisiin kuitenkin tuntuvasti lisatd. Myos palkokasvi-
en viljelya voitaisiin lisata huomattavasti. Kasvinjalostuksella on tarkea asema ko-
timaiseen valkuaisomavaraisuuteen paasemisessa. Kasvinjalostuksessa keskity-
taan nyt harkdpavun ja herneen satoisuuden lisddmiseen. Herneen jalostuksessa
kehitystyd kohdistuu valkuaispitoisuuden ja satoisuuden nostattamiseen seka
laonkestavyyden kehittamisen. Harkadpavun jalostuksessa kehitetdan myos kasvu-
ajaltaan Suomeen soveltuvia lajikkeita. Tarkeédna tavoitteena on myds harkéapavun
sisaltdmien haitta-aineiden poistaminen kasvinjalostuksen avulla. Hark&pavun si-
saltamista haitta-aineista merkittavimmat ovat konvisiini ja visiini. Nama haitta-
aineet rajoittavat harkdpavun kayttéa muun muassa siipikarjan ja sikojen ruokin-
nassa. Lajikekehitys yhdessd muun ruokinta- ja viljelytutkimuksen kanssa edista-
vat tulevaisuudessa kotimaisen valkuaisomavaraisuuden turvaamista ja rehuval-

kuaisen kayton lapimurtoa. (Parssinen 2013, 16.)

Harkapapu ja herne ovat talla hetkella tarkeimmat palkokasvit Suomessa, mutta
myds linssin ja lupiinin viljelya tutkitaan. Kotimaassa nykyisten palkokasvien vilje-
lypinta-alan voisi viljelykierron huomioiden moninkertaistaa. Viime vuosina harka-
pavun ja herneen yhteenlaskettu viljelypinta-ala on kohonnut noin 15 000 hehtaa-

riin. MTT:n OMAVARA-hankkeessa tehtyjen selvitysten mukaan palkokasvien vil-
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jelypinta-ala pystyttaisiin kymmenkertaistamaan vuosisadan puoleen valiin men-
nessa. Nain ulkomailta tuotava soijavalkuainen pystyttaisiin teoriassa kokonaan
korvaamaan kotimaisella kasvivalkuaisella. (Parssinen 2013, 16.)

3.3.2 Viljely

Hark&papu on noussut tarkeéksi palkokasviksi Suomessa. Sen viljelypinta-ala on
kohonnut noin 10 000 hehtaariin, kun taas puhtaan herneen viljelyala on jaanyt
noin 5000 hehtaarin tasolle. Viljelty harkdpapu tuottaa herneen veroista satoa.
Hark&pavulla on kuitenkin korkeampi valkuaispitoisuus ja sen takia hark&pavun
valkuaissatopotentiaali on suurempi. Harkapavun valkuaisainepitoisuus on noin 30
prosenttia. Harkapavun viljelya merkittavasti rajoittava tekija on sen pitkd kasvu-
kausi, mutta Suomessa yleisesti viljeltdva Kontu-lajike on muilta osin viljelyvarma

eika lakoontuminenkaan ole ollut lajikkeelle ongelma. (Parssinen 2013, 16.)

Luomuviljelykasvin hyvid ominaisuuksia ovat laaja ja syva juuristo, peltoon jadva
vihermassan maara, typensidontakyky ja kyky kilpailla rikkakasveja vastaan. Nai-
den ominaisuuksien suhteen harkdpapu on vahvoilla valkuaiskasvivertailussa.
Harkapapu sitoo hernetta tehokkaammin typped ja vain rypsin syysmuoto peittoaa
harkdpavun vihermassan ja juuriston maarassa. Onnistunut hark&papukasvusto
varjostaa rikkakasveja parhaiten, jolloin esimerkiksi juolaheina ei helposti paase

valtaamaan kasvualaa harkapavulta. (Lassila 2007, 18.)

Maailman suurimmat harkapavun tuottajat ovat Kiina, Etiopia, Australia ja Egypti
(YIhéanen 2009). Suomessa hehtaarisadot ovat noin 3000 kg/ha, josta suurin osa
on luomua. Harkapapu tarvitsee pitkdn kasvukauden, onneksi kasvi ei ole kyl-
méanarka, joten se voidaan kylvaa jo aikaisin kevaalla. Kasvi viihtyy parhaiten savi-
, hietasavi-, ja hietamailla. (Nurmi 2010.) Kosteita ja metsan varjostamia viljely-
paikkoja kannattaa valttaa. Harkapavun viljelyn onnistumisen avaintekija on vilje-
lypellon kevatkosteuden hyddyntaminen. Harkapavun viljely onnistuu parhaiten
etelaisemmassa Suomessa I-viljelyvydhykkeella, toisaalta edullisilla kasvupaikoilla

myds pohjoisempana viljelya kannattaa kokeilla. (Lassila 2007, 16.)
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Harkapapu on juurinystyréidensa ansiosta lahes omavarainen typensitoja, mita
my0s kannattaa kayttaa hyodyksi viljelykierrossa. Harkapapua suositellaan viljel-

tavaksi myods sen maata parantavan vaikutuksen takia. (Nurmi 2010.)

Suomessa viljeltavia erikoiskasveja ovat muun muassa ruohohelpi, kumina, har-
kadpapu, pellava, tattari ja kevatrapsi. Naiden kasvien viljelypinta-ala on vaihdellut
1 000 — 21 000 hehtaarin valilla vuonna 2010. Naiden kasvien viljelypinta-ala on
kymmenkertainen verrattuna moniin muihin erikoiskasveihin. Kuitenkin niiden yh-
teenlaskettu viljelypinta-ala on vain noin 3 % koko Suomen peltoalasta, joka on
noin 2,3 miljoonaa hehtaaria. Kuviossa 1 on kuvattu erikoiskasvien viljelyn kehitys
vuosina 2001 — 2010. Harkapavun suosio ja viljelypinta-ala on noussut huomatta-
vasti vuonna 2009 — 2010. (Partala 2010.)
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Kuvio 1. Erikoiskasvien nousijat vuonna 2010
(Partala 2010).

Vuonna 2012 harkapavun viljelypinta-ala Suomessa oli 8900 hehtaaria ja satoa
tuolloin hark&pavusta on saatu 2520 kg / hehtaari. Ennakkosatotilastojen mukaan

vuonna 2013 koko Suomessa harkapapua on viljelty 7200 hehtaaria ja sadot ovat
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ennakkotietojen perusteella 2300 kg / hehtaari. Harkapavun viljelyala on hiukan
laskenut edellisvuoteen verrattuna. Suomessa viljellyista muista valkuaiskasveista
esimerkiksi herneen viljelypinta-ala vuonna 2012 on ollut 4000 hehtaaria ja satoa
tuolloin herneestéd on saatu 2320 kg / hehtaari. Vuonna 2013 hernetta on ennak-
kosatotilaston mukaan viljelty 4200 hehtaaria ja sadot ovat ennakkotietojen perus-
teella 2640 kg / hehtaari. (Ennakkosatotilastot 2013.) Kuvio 2 havainnollistaa har-
kadpavun viljelyn kehityksen Etela-Pohjanmaan alueella vuosina 1995 — 2013
(Tuominen 2013).

Harkapavun viljelyn kehitys Etela-
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Kuvio 2. Hark&apavun viljelyalat Etela-Pohjanmaan ELY-keskuksen alueella 1995-
2013 (Tuominen 2013).

Harkapavun viljely on hieman vahentynyt viimevuosina, mutta luomuhyvaksytyn
harkapavun viljely on toisaalta kasvattanut suosiotaan varsinkin Etela-Pohjanmaan
alueella. Luomuhyvaksytyn harkdpavun tuotantoala ennakkotilastojen mukaan
Suomessa vuonna 2013 on 1804 hehtaaria. Etela-Pohjanmaan alueella harképa-

pua on vuonna 2013 luomuhyvaksytysti viljelty 29 hehtaaria. Luomuhyvaksyttya
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harkapapua on vuonna 2013 viljelty Etelda-Pohjanmaalla enemman kuin vuonna
2012. Muutosprosentti edellisvuoteen on noussut 143 %. (Luomuhyvaksytty tuo-
tantoala. Ennakkotietoja. 2013.)

3.3.3 Hark&papu elintarvikkeena

Harkapavut ovat voimakkaan makuisia ja ne sisaltavat paljon tarkkelysta, kuituja ja
foolihappoa. Harkdpavun kuori sisaltdé tanniineja, joten niita syodaan myos paljon
ilman sen paksua kuorta. (Podesto, Fredette, Breton & Emond 1999, 38.)

Harkapavut ja muut palkokasvit sisaltavat paljon hyviéa ravintoaineita. Palkokasvien
proteiinit ovat erilaisia kuin lihan proteiinit, koska niistéa puuttuu tiettyjd aminohap-
poja, kuten esimerkiksi tryptofaania, metioniinia ja kystiinid. Monissa palkokas-
veissa on runsaasti kaliumia ja foolihappoa. Ne ovat myds hyvid magnesiumin ja
raudan lahteitd ja ne ovat hyvin kuitupitoisia. (Podesto, Fredette, Breton & Emond
1999, 39.)

Harkapapu kuuluu monissa Vélimeren ja Aasian maissa perusruokavalioon sen
korkean proteiinipitoisuutensa ansiosta. Ihmisille sopivat ravinnoksi parhaiten val-
kokukkaiset lajikkeet, joiden siemenkuori on ochuempi ja papu sisaltdd vahemman
tanniinia kuin kirjavakukkaiset lajikkeet. (Nurmi 2010.) Valkokukkaisia lajikkeita
ovat muun muassa aurelia ja gloria (Puhakka, Jyrinki & Vanhatalo 2012, 5). Suo-
messa Yyleisimmin viljelty harkapapulajike Kontu on myds valkokukkainen (Yli-
Kleemola, 2009).

Taulukossa 1 on kuivattu harkdpavun ja soijan ravintoarvoja. Harképavun ravitse-
mukselliset ominaisuudet ovat hyvat. Pavun valkuaisainepitoisuus on korkea noin
30 %, joka on hiukan alempi kuin soijapavun valkuaisainepitoisuus, joka on noin
35 %. Energiaa harkédpavussa ja soijassa on suurin piirtein yhta paljon. Harkapapu
sisaltda energiaa 378 kcal/100 g, kun taas soijapapu 366 kcal/100 g. Suurimmat
erot ovat hiilihydraatin ja rasvan arvojen kohdalla. Harkapapu sisaltaa hiilihydraat-
tia 58,3 g/100 g, mika on huomattavasti enemman kuin soijassa, joka sisaltaa vain

15,8 g hiilihydraattia per 100 g. Soija sisaltda puolestaan rasvaa enemman kuin
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harkapapu. Kuivatussa soijassa rasvaa on 17,7 g/100 g kun taas harkapavussa

rasvaa on vain 2,6 g/ 100g. (Vegaaniliitto, 2013.)

Taulukko 1. Hark&pavun ja soijan ravintoarvot
(Vegaaniliitto, 2013).

Harkapapu (kuivattu) Soija (kuivattu)
Energiaa kcal/100g 378 366
Proteiini g/100g 30,4 35,96
Hiilihydraatti g/100g 58,3 15,8
Rasva g/100g 2,6 17,7

Taulukossa 2 kuvataan harkapavun ja soijarouheen ravitsemuksellisia arvoja. Tau-
lukosta pystyy vertaamaan kuidun ja aminohappojen maaria. Harkapapu sisaltaa
kohtuullisen paljon lysiinia. Sen sijaan rikkipitoisia aminohappoja se sisaltda niu-

kemmin. (Harkapapu — uusi valkuaisrehukasvi, [viitattu 26.9.2013].)

Taulukko 2. Ravintoainevertailu, harkapapu ja soijarouhe
(Harkapapu — uusi valkuaisrehukasvi, [viitattu 26.9.2013].)

Harkapapu Soijarouhe

Parametri % %

Kuitu 7,8 3,3
Valkuainen 27,6 48

Lysiini 1,652 2,8704
Metioniini 0,201 0,6578
Metion.+kystiini 0,527 1,3768
Treoniini 0,961 1,8564

Palkokasveissa ja muissa kasvikunnan tuotteissa kasvivalkuaisen laatu on hyva.

Aminohappojen maara vaihtelee eri kasvikunnan tuotteiden valilla. Esimerkiksi
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viljavalmisteissa treoniinia ja lysiinid on niukasti, mutta palkokasveissa niita on riit-
tavasti. Palkokasvit taas sisaltavat niukemmin metioniinia. Yhdistelemalla erilaisia
palkokasveja ja viljavalmisteita kasvissyojat saavat riittdvasti kaikkia tarvitsemiaan
aminohappoja. (Gould & Voutilainen 2009, 156.)

3.3.4 Proteiinit kasvisruokavaliossa

Proteiinit eli valkuaisaineet koostuvat aminohapoista. Proteiineja tarvitaan elimis-
tossa useisiin tehtaviin kuten elimiston toiminnan saatelyyn, kasvuun, kudosten
lisddntymiseen ja uudistumiseen sekd vastustuskyvyn ylla pitdmiseen. (Gould &
Voutilainen 2009, 155.) Proteiineja tarvitaan myds energian ja glukoosin tuottoon
seka typpea sisaltavien johdannaisten synteesiin (Aro, Mutanen & uusitupa 2012,
68). Vahainen proteiinin saanti haurastuttaa luustoa, aiheuttaa lihaskatoa, heiken-
tda vastustuskykya, hidastaa kasvua ja henkista kehitystéa (Gould & Voutilainen
2009, 155).

Proteiinit koostuvat 20 aminohaposta. Elimistd pystyy itse tuottamaan osan ami-
nohapoista, mutta valttamattémat aminohapot on saatava ravinnosta, koska eli-
misto ei pysty niita itse valmistamaan. Aikuisilla proteiinin keskimaarainen tarve on

0,8 grammaa painokiloa kohti. (Aro, Mutanen & Uusitupa 2012, 67-68.)

Liha, kalat sekéa maitotaloustuotteet ja kananmunat ovat hyvia proteiinin lahteita.
Kasvikunnantuotteista viljat, pavut, linssit, pahkinat, siemenet, vihannekset, mais-
si, soijapavut ja muut palkokasvit sisaltavat paljon hyvanlaatuisia proteiineja.
Elainkunnan proteiinit sisaltavat kaikkia valttamattomia aminohappoja. Kasvikun-
nan yksittaisista tuotteista saatavan proteiinin biologinen arvo on eldinproteiinia
huonompi, mutta kasvikunnantuotteista erityisesti viljatuotteiden ja palkokasvien
monipuolisella kaytolla elimistd saa tarpeeksi kaikkia tarvittavia aminohappoja.
Kasvisruokavaliota noudattavat saavat ravinnostaan riittavasti proteiinia vaikka
proteiinin saanti on sekaruoansygjia vahaisempaa. Suositusten mukainen ja koh-
tuullinen proteiinin saanti on eduksi kalsiumaineenvaihdunnalle ja luuston hyvin-
voinnille. Osa ruoan proteiineista hajoaa energiaksi, jos kehon energiansaanti on
niukkaa. (Gould & Voutilainen 2009, 155-159.)
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4 HARKAPAPUTUOTTEIDEN TUOTEKEHITYS

4.1 Foodwest Oy

Foodwest Oy on elintarvikekehityksen osaamiskeskus ja elintarvikealan asiantunti-
jayritys, joka palvelee kaikenkokoisia elintarvikeyrityksia tarjoten ratkaisuja ja toi-
mien yritysten kumppanina. Foodwest Oy on perustettu vuonna 1995 ja sen omis-
tajina ovat elintarvikealan yritykset sek& Etel&-Pohjanmaan kaupungit ja kunnat.
Foodwest Oy:n toimipaikat sijaitsevat Seindjoella ja Tampereella. (Perehdytys ma-
teriaali, [viitattu 1.9.2013].)

Foodwest tarjoaa palveluita kolmelta eri osa-alueelta, jotka ovat markkinatutkimus,
tuotekehitys ja laadunhallintapalvelut. Markkinatutkimuksen palveluihin kuuluu
muun muassa tuoteryhmatutkimus, konseptitutkimus, pakkaustutkimus, ammatti-
keittiotutkimus ja yrityskuvatutkimus. Tuotekehityksen osa-alueita ovat muun mu-
assa ideointi ja tiedonhaku, reseptikehitys, raaka-ainetestaus, sailyvyystestaus
sekd koetehdaspalvelut. Laadunhallintapalvelu tarjoaa palveluita liittyen omaval-
vontaan, elintarvikehygieniaan ja pakkausmerkint6ihin. Laadunhallintapalveluihin
kuuluu myds hygieniaosaamistestit, auditointipalvelut, kunnossapito, HACCP, 1SO
22000, IFS, BRC, ISO 9001 seka I1SO 14001. (Palvelut, [viitattu 1.9.2013].)

Foodwest Oy koordinoi valtakunnallista Elintarvikekehityksen klusteriohjelmaa
OSKE:a, joka on osa kansallista osaamiskeskusohjelmaa. Osaamiskeskusohjelma
OSKE on ty6- ja elinkeinoministerion koordinoima erityisohjelma, joka on tarkoitet-
tu yritysten kehittamista varten. (Oske, [viitattu 1.9.2013].) Elintarvikekehityksen
klusteriohjelman OSKE:n tavoitteena on tuottaa yritysten ja tutkimussektorin kans-
sa kasvua, kansainvalistymista ja uutta liiketoimintaa koko toimialalle ja olla Suo-
messa merkittavin elintarvikealan kehittaja (OSKE, Elintarvikekehityksen kluste-
riohjelma, a, [viitattu 1.9.2013]). Hyvinvointia edistavat seka asiakkaan tarpeita
vastaavat elintarvikkeet, palvelut ja teknologiat, elintarviketurvallisuus ja vastuulli-
suus elintarvikeketjussa, uusi liiketoiminta, uudet konseptit ja osaamisalojen vali-
nen yhteistyd ovat Elintarvikekehityksen klusteriohjelman strategisia paamaaria
(OSKE, Elintarvikekehityksen klusteriohjelma, b, [viitattu 1.9.2013]). Elintarvikeke-
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hityksen klusteriohjelman toiminta rahoitetaan kansallisella seka alueellisella rahal-
la, joten palvelut ovat maksuttomia. OSKE:n palvelut ovat suunnattu elintarvi-
kealan tutkijoille ja yrityksille. Asiakkaita ovat seka elintarvikkeita valmistavat etta
elintarvikealalle palveluita tuottavat yritykset. OSKE tarjoaa palveluita kansainva-
listymisessa, erilaisissa hankkeissa ja kasvun vauhdittamisessa. OSKE auttaa
elintarvikealan yrityksia ideoinnissa ja antaa asiantuntija-apua seka toimii myos
elintarvikealan yritysten sparraajana. (OSKE, Elintarvikekehityksen klusteriohjel-
ma, c, [viitattu 1.9.2013].)

Tyossa tehtava tuotekehitystyd tehdaan Foodwest Oy:n tiloissa. Kehitettavat tuot-
teet arvioidaan aistittavan laadun arviointimenetelmin. Tuotteet arvioi 7 henkilén
tyoryhma, johon kuuluu Foodwest Oy:n kehityspaallikkod, kehitysasiantuntuja ja
muita tuotekehittgjid. Aistinvaraiseen arviointiin osallistuu myos OSKE:n ohjelma-

paallikko ja Elintarvikekehityksen professori, Turun yliopistosta.

4.2 Tavoitteet ja aineisto

Tyo6n tavoitteena on 16ytaéa paljon kaytetyille runsaasti proteiinia sisaltaville ja usein
geenimuunnelluille soijatuotteille kotimainen vastine. Aluksi mietittiin, ettd mitka
tuotteet voisivat mahdollisesti menna kuluttajille kaupan. Lopputuloksena paadyt-
tiin vastaaviin tuotteisiin, joita l0ytyy jo kaupanhyllyiltd soijatuotteina. Tarkastelun
kohteeksi otettiin soijasta tehdyt valmisteet kuten soijamaito, soijajogurtti seka soi-
japihvit. Reseptikehitys aloitetaan soijamaito- ja harkdpapumaitotuotteista. Harka-
paputuotteita kehitetdan niin, ettd vastaava soijatuote toimii referenssind. Harka-
papu- ja soijatuotteita verrataan ja harkapaputuotteet olisi tarkoitus saada vastaa-
maan mahdollisimman hyvin soijasta valmistettuja tuotteita. Opinnaytetytssa har-
kapaputuotteille tehdaan esikokeita ja reseptiikkaa kehitetdéan kokeiden pohjalta
eteenpain. Opinnaytetydssa kartoitetaan eri mahdollisuuksia harkapavun kaytolle
tuotekehityksessa. Tyodssa ei ole tarkoitus tehda tuotantoon soveltuvaa reseptiik-

kaa valmiiksi.

Harkapapujen hankinta osoittautui hankalaksi. Netista 10ytyi tilamyymala nimeltaén
Lassilan tila, joka myi suoraan tilaltaan harkapaputuotteita. Toinen nettimyymala

Omakauppa Osuuskunta myi myds hérkapapua, mutta toimittajia ei saatu puheli-
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mitse kiinni. Harkapapua ei myoskaéan l0ytynyt kauppojen valikoimista Seindjoen
keskustan alueella. Ainut paikka, josta harkapapua l6ydettiin oli Punnitse ja Saasta
—liike Seingjoen Joupin K-Citymarketissa. Heillakaan ei ollut valikoimissa kuin ko-
konaisia kuivattuja harkapapuja. Sieltd 16ydetyt harkapavut olivat Kontu-lajiketta.
Kontu -lajike on valkeakukkainen, joten se soveltuu hyvin ihmisravinnoksi ja tuote-
kehitykseen, koska valkeakukkaisten lajikkeiden kuori siséltdd vdhemman tannii-

nia, jonka ominaismaku on melko kitkera (Yli-Kleemola, 2009).

Reseptikehityksen alkuvaiheessa sain apua tydryhman jasenilta. Heilta sain jogurt-
tien ja pihvien alkuperdiset reseptit. Naihin resepteihin paadyttiin aikaisemman
kokemuksen perusteella. Alkuperaisella jogurtin reseptilla on valmistettu jogurttia
maidosta. Tata valmistusohjetta sovellettiin nyt myds soija- ja hark&papujogurttiin.
Reseptissa kaytettdva hapate Alpron maustamaton soijajogurtti valittiin silla perus-
teella, ettd se on kasvipohjainen ja vastasi maitopohjaisissa jogurteissa kaytetta-
vaa A+ jogurttia parhaiten. Pihvien alkuperdinen resepti valittiin silla perusteella,
ettd resepti sisalsi runsaasti soijaa. Valmistusohjetta soijamaidon valmistamiseen
oli vaikea l0ytaa, joten juomien reseptina kaytettiin reseptid, joka on tarkoitettu ko-
titekoisen soijamaidon valmistukseen. Soija- ja hark&papumaitojen alkuperéinen
valmistusohje 10ytyi internetista. Kyseisesta valmistusohjeesta lahdettiin kehittele-

maan sopivaa reseptiikkaa soija- ja harkapapumaidoille.

Soija- ja harkapapumaidon alkuperdinen resepti l0ytyy liitteesta 1. Soija- ja harka-
papujogurtin alkuperéinen resepti |6ytyy liitteestad 2 ja soija- ja harkapapupihvien

alkuperainen resepti liitteesta 3.

4.3 Tuotteet

4.4 Soijajuoma / Harkapapujuoma

Soija- ja harkédpapujuoman valmistuksessa 500 g kuivattuja kuorellisia soija- ja
harkapapuja liotettiin yon yli noin 18 tuntia kahdessa litrassa vetta. Lionneet pavut
huuhdeltiin ensin kylméalla ja sen jalkeen viela kiehuvan kuumalla vedella. Liotetut

pavut hienonnettiin kutterissa. Pavut hienonnettiin kahdessa erassa niin, etta ensin
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pelkat pavut noin 500 g hienonnettiin kutterissa ja sen jalkeen lisattiin 2,5 dl vetta
hienonnettujen papujen joukkoon. Veden lisdyksen ansiosta pavut eivat tarttuneet

kiinni kutterin reunoille, vaan massasta tuli yhtenainen.

Soija- ja harkapapujuomat keitettiin 10 litran kattilassa. Noin 5 litraa vettd kuumen-
nettiin kiehuvaksi. Hienonnetut pavut lisattiin kiehuvaan veteen. Papujen annettiin
kiehua hiljalleen 30 minuuttia ja massaa sekoitettiin kokoajan kauhalla. Valmis
massa suodatettiin ensin siivilan I&pi, nain suurin osa kiinteasta aineesta jai pois.
Massa suodatetaan viela toisen kerran harsokankaalla vuoratun siivilan lapi. Val-
mis juoma pastoroitiin vesihauteessa 90 asteessa noin 5 minuuttia, jonka jalkeen

se pakattiin kuumana lasipulloihin.

4.4.1 Ensimmainen koe-erd soija- ja harkdpapujuomasta

Ensimmaiset koe-erat soija- ja harkapapujuomasta tehtiin 30.9.2013. Liotuksen
jalkeen soijapavut painoivat 1081 g ja harkapavut 1018 g. Soijapavut olivat sito-
neet vettd enemman kuin hark&pavut. Harkapavut olivat liotuksen jalkeen kovem-
pia kuin soijapavut, joten harkapapuja hienonnettiin kutterissa hiukan enemman

kuin soijapapuja.

Keitettaessa soijapapumassa vaahtoutui voimakkaasti, mutta vaahto havisi miltei
kokomaan noin 15 minuutin keittdmisen jalkeen. Massan suodattaminen sujui no-
peasti, koska soijapavut pysyivat keittdmisestad huolimatta koossa, pavut eivéat ha-
jonneet jauhomaiseksi massaksi keittdmisen aikana. Valmista soijamaitoa tuli 3,3
litraa. Soijamaidosta tuli kauniin vaaleankellertdvan varistd. Soijamaidon pH keit-
tamisen jalkeen oli 6,42. Valmis soijamaito pastoroitiin ja pakattiin lasipulloihin.

Soijamaidon valmistusohje 16ytyy liitteesta 4.

Harkapavuista valmistettava maito valmistettiin samaa reseptia noudattaen. Keitet-
tdessa seos vaahtoutui my6s voimakkaasti. Vaahto ei havinnyt keittdmisen aikana.
Keittamisen alkuvaiheessa massa naytti olevan hieman tummemman varista kuin
soijamaito, mutta keittamisen jatkuessa véri muuttui tummemmaksi. Tummaan
variin vaikuttaa ilmeisesti harkapapujen tummanruskea kuori, harkapapumaidon

keittAmiseen soveltuisi siis paremmin kuoritut hark&pavut. Hienonnetut harkapavut
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hajosivat keittamisen aikana lahes jauhomaiseksi massaksi, joten se tarttui kattilan
pohjaan helposti. Harkdpapumassan suodattaminen ei onnistunut niin hyvin kuin
soijapapumassan, koska harkapavut olivat hajonneet ja jauhomainen massa oli
vaikea suodattaa. Valmista harkéapapumaitoa tuli 3 litraa. Harkapapujen jauhomai-
nen rakenne johtui siitd, etta harkapavut sisaltavat huomattavasti enemman tark-
kelysta kuin soijapavut (Vegaaniliitto, 2013). Keitettdessa tarkkelys painuu kattilan
pohjaan, talléin massa myos tarttuu kattilan pohjaan helpommin.

Soijamaidon resepti toimi hyvin, mutta hark&papumaidon reseptia ja valmistusta-
paa muutetaan, koska massa paloi kattilan pohjaan ja pavut hajosivat. Seuraa-
vaan koe-erdén tehdaan seuraavat muutokset: Harkapapuja ei hienonneta niin

hienoksi kutterissa ja massan keittdminen tehdaan vesihauteessa.

4.4.2 Toinen koe-era harkapapujuomasta

Toinen koe-erd harkapapumaidosta tehtiin 1.10.2013. Harkapapuja hienonnettiin
kutterissa vahemman kuin edelliseen koe-eraan. Pavut jaivat melko karkean ko-

koisiksi.

Harkapapumassa kuumennettiin vesihauteessa. Vesihauteessa massan keittami-
nen onnistui paremmin kuin liedellda. Massa ei tarttunut kiinni keittoastian reunoi-
hin. Papujen siivildiminen onnistui nyt paremmin, koska pavut eivat hajonneet kei-
tettdessa jauhomaiseksi massaksi. Valmista harkapapumaitoa tuli noin 3,3 litraa.
Harkapapumaidon vari oli melko tummanruskea. Harkapapumaidon pH valmistuk-

sen jalkeen oli 6,42.

Harkapapumaitoa kokeiltiin tehdad myods harkapapujauhosta. Kokonaisista kuorelli-
sista harkapavuista tehty juoma oli ruskean varista. Juoman vari johtuu ilmeisesti
harkapapujen tumman ruskeista kuorista. Jauhossa ei silmamaaraisesti katsottuna
ollut kuoria juuri ollenkaan. 45 g harkapapujauhoa ja 450 g vettd kuumennettiin
vesihauteessa. Reseptissa kaytettiin 1 osa jauhoja ja 9 osaa vetta. Massa ei tum-
munut kovin paljoa, massan véri jai vaalean ruskeaksi ja hieman vihertavaksi, eli
juoman valmistukseen kannattaa kayttda kuorittuja harkapapuja. Juoma jai melko

paksuksi ja jauhoinen massa oli vaikea suodattaa. Maito onnistui muuten hyvin,
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mutta maidon maku oli melko voimakas ja jauhoinen. Valmiiseen harkapapujau-
hosta valmistettuun juomaan voisi lisata viela vetta, etta maku laimentuisi. Maidon

pH valmistuksen jalkeen oli 6,55.

4.4.3 Kolmas koe-era harkapapujuomasta

Soijamaidon reseptiikka toimii, mutta harkapapumaidon reseptiikkaa testattiin viela
13.11.2013. Harkdpapujuoma valmistettiin kuorituista pavuista. Pavut liotettiin yén
yli runsaassa vedessa ja liotetut pavut kuorittiin k&sin. Maito valmistettiin muutoin
samaa ohjetta noudattaen kuin koe-eréssa 2. Maidon pH valmistuksen jalkeen oli
6,52. Kuivatut harkapavut painoivat 250 g. Kuoritut ja liotetut harkapavut painoivat
425 g ja kuoria jai noin 120 g, jolloin kuorien osuus pavuista on noin 28 %. Valmis-

ta harkapapumaitoa tuli noin 1,7 litraa.

Harkapapujen kuoriminen vaikutti positiivisesti juoman makuun. Maku ei en&a ollut
niin karvas ja tunkkainen kuin kuorellisista pavuista valmistetun juoman. Juoman
varikin muuttui vaaleamman ruskeaksi ja hieman vihertavaksi. Harkapapumaidon
valmistuksessa kannattaa kayttaa kuorittuja harkapapuja. Harkapapumaidon val-

mistusohje 16ytyy liitteesta 5.

4.4.4 Makujuomat

Tyéryhman kommenttien perusteella hark&papujuomasta testattiin eri makuvariaa-
tioita 22.11.2013. Harkapapujuomasta valmistetut eri makuvariaatiot voisivat peit-
taa alleen harkapapujuoman ominaisvarin ja tunkkaisen maun. Makuvariaatioiksi
valittin mustikka-harkapapujuoma seka kaakaojuoma. Mustikka-harkapapujuoma
valmistettiin harkdpapumaidosta. Juomaan sekoitettiin mustikkasosetta, sokeria ja
omenamehua. Juomaan lisattiin myds vadelma-aromia. Mustikkajuoma peitti hyvin
harkapapujuoman ominaisvarin ja tunkkaisen maun. Mustikka-harkapapujuoman

valmistusohje 16ytyy liitteesta 6.

Kaakaojuoma valmistettiin myds harkapapumaidosta, juomaan lisattiin sokeria ja

vanilja-aromia. Juoma kuumennettiin vesihauteessa, ettd kaakao sekoittuisi juo-



32

maan hyvin. Kaakao peitti myds harkapapujuoman ominaisvarin hyvin, mutta juo-
ma jai ominaisuuksiltaan melko vetiseksi. Kaakaojuoman valmistusohje Ioytyy liit-

teesta 7.

4.5 Soijajogurtti / Harkdpapujogurtti

Jogurtti on tuote, joka on valmistettu hapattamalla. Hapattamisprosessin eli fer-
mentoinnin aikana on tarkead, ettd maito pysyy 35-43 asteen lampdétilassa, tama
lampatila on otollisin bakteerien kasvulle. Yleensa hapatusprosessi kestda noin 5—
12 tuntia. Bakteerien lisaantyesséd maidon pH laskee ja jogurtti saa nain luonteen-
omaisen maun ja happamuuden. Jogurtin sakeutumisprosessi alkaa kun sen pH
on 5. Jogurtin hapatusprosessi on herkké tuotannon vaihe ja on tarke&& antaa
jogurtin seistéa koskematta hapatuksen ajan. Jogurtin koostumusta ja makua voi-
daan muuttaa eri bakteerikannoilla, lisdamalla bakteerien maaréaa tai keskeytta-
malla hapatusprosessi aikaisemmin tai jatkamalla sita pidempaan. (Mita on jogurt-
ti? 2013.)

Soija- ja harkapapujogurtti valmistettiin pavuista valmistetusta maidosta. Maito
kuumennettiin vesihauteessa ja kuumennettuun maitoon lisattiin dekstroosi ja pek-
tiini seos. D-glukoosista eli rypalesokerista kaytetddn usein nimea dekstroosi ja
pektiinia kaytetdan jogurtin rakenteen muodostumiseen. Pektiinisokeriseos sekoi-
tettiin maidon joukkoon, jonka jalkeen jogurtti pastéroitin 90 asteessa noin 5 mi-
nuuttia. Lampdétiloja tarkkailtiin [ampomittarin avulla. Pastorointi tappaa maidosta
bakteerit, jolloin hapatusprosessin aikana haluttu bakteerikanta paasee lisdanty-
maan. Pastoroitu jogurttiseos jaahdytettiin kylmassa vesihauteessa 35 asteeseen,
jonka jalkeen jogurttimassaan lisattiin Alpron maustamatonta soijajogurttia startte-
riksi. Alpron maustamattomassa soijajogurtissa on kaytetty hapatteena S. ther-
mophilus, L. bulgaricus —hapatetta. Valmis jogurttimassa fermentoitiin lampdkaa-
pissa 35 asteen lampétilassa yon yli. Valmiin tuotteen tavoite pH oli 4,5. Jogurtti
jadhdytettiin kylmitssa, jonka jalkeen sen rakenne muokattiin ja massa pakattiin

pikareihin.

Jogurtin rakenteen muodostumiseen testattiin seka pektiinia etta tarkkelysta. Pek-

tiinid kaytettdessa dekstroosi ja pektiini sekoitettiin keskendén ja lisattiin kuumen-
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nettuun maitoon hyvin kauhalla sekoittaen. Tarkkelysta kaytettdessa dekstroosi ja
tarkkelys sekoitettiin kesken&an ja lisatddn kylmaan maitoon sauvasekoittimella
voimakkaasti sekoittaen. Tarkkelysta kaytettdessa massaa sekoitettiin kuumen-

nuksen ajan sauvasekoittimella.

45.1 Ensimmainen koe-era soijajogurtista

Ensimmainen koe-era soijajogurtista valmistettiin 30.9.2013. Harkapapujogurttia ei
valmistettu, koska ensimmainen koe-era harkapapumaidosta epaonnistui. Jogurtin
valmistukseen kaytettiin Pectin Purple Ribbon D075 -pektiinia. Jogurttimassan pH
heti kaikkien aineiden lisdamisen jalkeen oli 5,61. Kun jogurttimassa oli ollut lam-

pokaapissa 2 tuntia, massan pH oli laskenut jo 5,57:n.

Jogurttimassaa pidettiin lamp6dkaapissa yon yli noin 18 tuntia. Jogurttimassan pH
fermentoinnin jalkeen oli 4.15 ja sen lampdtila oli 36,3 astetta. Massa oli jaanyt
juoksevaksi, joten seuraavaan koe-erddn pektiinin tilalle vaihdetaan Lyckeby

11200- tarkkelys. Muuten resepti pysyy samana.

4.5.2 Toinen koe-era soija- ja harkapapujogurtista

Soijajogurtista tehtiin toinen ja harkapavusta ensimmainen koe-eré 1.10.2013. Jo-
gurttireseptissa pektiini vaihdettiin tarkkelykseksi, muuten reseptin raaka-aineet
pysyivat samana. Jogurtin valmistukseen kaytettiin Lyckeby 11200- tarkkelysta.
Valmistusohje muuttui myds hieman. Dekstroosi ja tarkkelys sekoitettiin hyvin kes-
ken&an ja seos lisattiin kylmaan maitoon sauvasekoittimella hyvin sekoittaen. Soi-
ja- ja harkapapujogurttimassat kuumennettiin vesihauteessa. Jogurttimassoja se-
koitettiin kuumennuksen ajan sauvasekoittimella. Massojen pH heti valmistuksen

jalkeen oli 5,75.

Tarkkelys ei soveltunut jogurttien valmistamiseen. Soija- ja hark&papujogurttimas-
sat olivat juoksettuneet fermentoinnin aikana. Harkapapujogurtin pH 18 tunnin
fermentoinnin jalkeen oli 4.14 ja sen l[ampétila oli 36.5 astetta. Soijajogurttimassan

pH oli 4,11 ja sen lampdtila oli 36,3 astetta.
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Pektiinilla jogurttimassasta saatiin sileda, mutta massa jai melko juoksevaksi. Tark-
kelyksella massat juoksettuivat. Juoksettuminen voi tietenkin johtua jostain muus-
takin kuin tarkkelyksesté esimerkiksi valmistustavasta. Valmistusohjeen mukaan
tarkkelystéa on 3 % massasta ja pektiinia 0,7 % massasta. Pektiinin méaéraa nos-
tamalla jogurttimassasta luultavasti saadaan kiintedmpi. Molemmissa reseptivari-
aatioissa dekstroosia on 3 % ja Alpron maustamatonta soijajogurttia myos 3 %

massasta.

45.3 Kolmas koe-era harkapapujogurtista

Jogurttiresepteja kokeiltiin kolmannen kerran 7.10.2013. Jogurtin pektiini vaihdet-
tiin toiseen. Talla kerralla kaytettin Brown Ribbon Q_ 100596 pektiinia. Pektiinin
maaraa nostettiin niin, etta pektiinia on nyt 1 % kaytettavista raaka-aineista. Jogur-
tin valmistukseen kaytettiin edelliskerrasta jaanytta pastoroitua harkapapumaitoa.

Massan pH kaikkien aineiden lisdamisen jalkeen oli 5,64. Lampokaapin lampétilaa
nostettiin kahdella asteella, jolloin massan tavoitelampdtila nousi 37 asteeseen.
Massan pH ei muuttunut 5 tunnin fermentoinnin jalkeen. Fermentointia jatketaan
yon yli. Lampokaapin [ampétilaa lasketaan 4 astetta, jolloin massan tavoitelampati-
la laski 33 asteeseen. Jogurttimassa oli lampokaapissa yhteensa 23 tuntia. Mas-
san pH oli yon aikana laskenut 3,90:n. Massan lampdtila oli aamulla 34,5 astetta.

Massan paalle oli erottunut vetta.

Jogurtit valmistettiin uudelleen myos niin, ettéa pektiinin tilalla kaytettiin tarkkelysta.
Jogurtin valmistukseen kaytettiin Lyckeby 11200- tarkkelysta. Jogurtti tehtiin sa-
malla valmistusohjeella kuin koe-erassa 2. Dekstroosi ja tarkkelys sekoitettiin kes-
kendan ja lisattiin kylmaan maitoon voimakkaasti sauvasekoittimella sekoittaen.
Lammityksen ajan massaa sekoitettiin sauvasekoittimella. Massan jaahdytyksen
aikana massaa sekoitettiin hiukan kauhalla. Massan pH kaikkien aineiden lisaami-
sen jalkeen oli 6,00. Jogurttimassa vaahtoutui voimakkaasti sekoituksen aikana ja
vaahto jai tuotteen pintaan. Massaan erottui ilmakuplia, jotka muodostuivat voi-
makkaasta sekoituksesta. Lampdkaapin lampdtilaa nostettiin kahdella asteella,
jolloin massan tavoitelampdétila nousi 37 asteeseen. Massan pH ei muuttunut 5

tunnin fermentoinnin jalkeen, joten fermentointia jatkettiin yon yli. Lampdkaapin
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lampdotilaa lasketaan 4 astetta, jolloin massan tavoitelampotila laski 33 asteeseen.
Jogurttimassa oli lampokaapissa yhteensa 23 tuntia. Massan pH oli fermentoinnin
jalkeen 3,95 ja sen lampotila oli 34,2 astetta. Massan rakenne oli jauhomainen ja
rakeinen. Massa jaédhdytettiin 4 tuntia kylmiéssé ennen sen muokkaamista.

Voi olla, ettd massan pH ei aluksi laskenut tuotteissa, koska jogurttien valmistuk-
sessa kaytettiin 4 paivaa sitten valmistettua hark&papumaitoa. Taméa voi johtua
siita, ettd maidon pastorointi on epéonnistunut tai jogurtin valmistuksessa on kay-

tetty likaisia astioita ja ndin muut bakteerit estivat jogurttihapatteiden toimintaa.

4.5.4 Neljas koe-eré harképapujogurtista

Harkapapujogurtista valmistettiin neljas koe-erd 13.11.2013. Jogurtti valmistettiin
harkapapujuomasta, jonka valmistukseen kaytettiin kuorittuja harkapapuja. Tassa
koe-erassa kaytettiin Ribbon Q_100596 pektiinia.

Jogurtin pH kaikkien aineiden lisaamisen jalkeen oli 6,02. Tuotteen pH laski hi-
taasti, koska seitseman tunnin fermentoinnin jalkeen tuotteen pH oli laskenut
5,85:n. Yon yli fermentoituneen tuotteen pH oli 4,27. Jogurtin rakenne oli kiin-
teampi kuin aikaisemmin, mutta sekoituksesta muodostuneet ilmakuplat olivat jaa-
neet tuotteeseen. Valmis jogurtti juoksettui hieman. Massan liiallinen sekoittami-
nen ja ilmakuplat vaikuttuvat ilmeisesti jogurtin juoksettumiseen ja sen rakentee-

seen.

Jogurtin vari ja maku paranivat, kun valmistuksessa kaytettiin kuorittuja harkapa-

puja.

Harkapapujogurtti valmistettiin vield uudelleen 19.11.2013 samalla reseptilla vesi-
hauteessa. Massaa sekoitettiin kuitenkin vain hieman puukauhalla. Jogurtin pH
kaikkien aineiden lisddmisen jalkeen oli 5,86. Jogurtti fermentoitiin yon yli noin 15
tuntia, valmiin tuotteen pH oli 4,57. Massaan ei jaanyt ilmakuplia ja jogurtti ei juok-
settunut. Valmistuksen aikana jogurttimassaa ei saa sekoittaa liikaa, liiallinen se-
koittaminen vaikuttaa lopputuotteen rakenteeseen. Soija- ja harkapapujogurttien

valmistusohje |6ytyy liitteesta 8.
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4.6 Kasvispihvit

4.6.1 Ensimmainen koe-era soija- ja harkapapupihveista

Ensimmainen koe-eréd soija- ja harkapapupihveista valmistettiin 1.10.2013. Soija-
pihvien valmistusohje I6ytyy liitteesta 9 ja hark&papupihvien valmistusohje liittees-
td 10. Molempien papupihvien valmistukseen kaytettiin samaa reseptia. Ensin kui-
tenkin testattiin, ettd kuinka hyvin soija- ja hark&papurouheet sitovat nestetta it-
seensd. Hark&papurouhe ei sitonut nestetta yhtd hyvin kuin soijarouhe. Liotettu
harkapapurouhe suodatettiin ja vapaata vetta rouheen sekaan jai noin 60 gram-
maa. Soijarouhe sitoi koko vesimdaran. Taman kokeen perusteella harkapapupih-
vien reseptid muutettiin niin, etta vetta poistettiin 30 grammaa ja harkéapapurouhet-
ta lisattiin 30 grammaa reseptiin. Nain soija- ja harkapapupihveista saatiin vertailu-
kelpoiset, kun molemmat massat ovat rakenteeltaan samanlaisia. Mausteiden ja
muiden raaka-aineiden maarat ovat samat molemmissa resepteissa. Hark&papu-
pihvien valmistukseen kaytettiin Lassilan tilan harkapapurouhetta. Soijapihvien

valmistukseen kaytettiin Soyappétit vaaleaa soijarouhetta.

Soija- ja harkapapurouhetta liotettiin nesteessa 30 minuuttia, nesteen sekaan lisat-
tiin kasvisliemijauhe. Massojen sekaan lisattiin mausteet, kananmunat, pilkottu
sipulin ja vehnajauho. Massoja vaivattiin muutaman minuutin ajan niin, etta kaikki
raaka-aineet sekoittuivat hyvin. Massojen annettiin levata viela 15 minuuttia. Soija-
rouheesta valmistettu massa oli kokonaisuudessaan kiintea, nestetta oli sopivasti.
Harkapapurouheesta valmistettu massa oli hiukan vetinen. Massasta tippui vetta
pois kun siitd muotoiltiin pihveja. Molemmista massoista valmistetut pihvit pysyivét
kuitenkin muodossaan ennen paistamista. Pihvit paistettiin uunissa 225 asteessa

uunin keskitasolla 25 minuuttia.

Pihvit olivat paistamisen jalkeen kauniin nékoisid. Soijapihvit olivat rakenteeltaan
kiinteita, harkapapupihvit olivat rouheisempia. Pihvit pysyivat myds koossa seka
paiston aikana ettd syotdessa. Soijapihvit olivat pehmeita ja suutuntuma oli my6s
miellyttavan pehmea ja mehukas. Harkapapupihvit olivat kuivempia ja rouheisem-
pia. Harkapapupihvit olivat miedomman makuisia kuin soijapihvit. Harkapapupihvi-

en kuivuus johtuu luultavammin siita, ettd neste ei pysynyt pihveissa yhta hyvin



37

kuin soijapihveissa. Myds mausteet pysyisivat pihveissa paremmin jos nestetta ei
paasisi valumaan pois valmistuksen eri vaiheissa. Harkapapupihvien kuivempi
rakenne verrattuna soijapihveihin johtuu siitd, etta harkapapurouhe ei sido yhta
paljon nestettad itseensa. Valmistusohjeen mukaan soijapapupihveissa soijarouhet-
ta oli 16,2 % ja nestetta 41 %. Harkapapupihveissa rouhetta oli 22,5 % ja nestetta
35 %.

Harkapapupihvien reseptissa veden maaraa pitda muuttaa. Veden maaraa vahen-
netdan 5 grammaa ja harkapapurouhetta lisataan 5 grammaa. Harkapapurouheen
annetaan sitoa nestetta itseensa kauemmin. Pihvien paistoaikaa lyhennetaan 5

minuuttia. N&in pihvit eivat paase kuivamaan paiston aikana liikaa.

4.6.2 Toinen koe-era soija- ja harkapapupihveista

Soija- ja hark&papupihveista toinen koe-eré valmistettiin 7.10.2013. Soijapihvien
osalta noudatettiin samaa reseptia kuin ensimmaisessa koe-erdssa, mutta papri-

kajauheen maaraa nostettiin 0,04 %:sta 0,05 %:n.

Harkapapupihvien reseptiin muutettiin veden ja rouheen maaraa. Rouhetta oli 23,6
% raaka-aineista ja vetta 34 %. Rouheen ja veden suhde toimi hyvin, kun veden
maaraa vahennettiin. Hark&papurouheen annettiin sitoa nestetta itseensa kauem-
min kuin soijarouheen. Soijarouhe turposi 30 minuuttia ja harkapapurouhe tunnin.
Harkapapurouhe sitoi kaiken veden itseensd. Molemman massat olivat samanlai-
set ja massoista oli helppo muotoilla pihveja. Soijapihvimassa oli silti pehmeam-
paa ja harkapapumassa rouheisempaa. Pihvit paistettiin uuniin keskitasolla 225
asteessa 15 minuuttia. Muutoin pihvit valmistettiin samalla reseptilla kuin edelli-

sessa koe-erassa 1.

Soijapihvit olivat kauniin oranssin varisia, suutuntuma oli sitkeampi kuin harkapa-
pupihveissa. Paprikan lisdaminen antoi soijapihveille lisda varia. Soijapihveissa oli
hyva suutuntuma ja mehukkuus. Harkapapupihvit jaivat edelleen kuivemmiksi kuin
soijapihvit. Harkapapupihvit olivat rouheisia, mutta kauniin ruskean varisia. Kuvas-

sa 1 on uunissa kypsennettyja soija- ja harkapapupihveja.
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Hark&papupihvien rakenne pitdisi saada mehukkaammaksi, joten hark&papupih-
veihin voisi lisata esimerkiksi perunakuitua tai juustoraastetta. Pihveista voisi myos

vahentaa vehndjauhon maaraa.

Harkapapupihveja testattiin viela toisella reseptilld. Vehngjauhon maaraa vahen-
nettiin 6,2 %:sta 2,2 %:n. Reseptiin lisattin punaleima emmental juustoa 4 %.
Muutoin harkapapupihvit tehtiin samalla valmistusohjeella. Paistamisen jalkeen
pihvit olivat pehmeampia ja mehukkaampia kuin ilman juustoraastetta valmistetut
pihvit.

Kuva 1. Kypsat uunissa kypsennetyt soija- ja harkapapupihvit.

4.6.3 Kolmas koe-era soija- ja hark&papupihveista

Kolmas koe-era soija- ja harkapapupihveista valmistettiin 6.11.2013. Harkapapu-
rouheen annettiin turvota vedessa kauemmin, rouhe turposi yhteensa 4 tuntia.
Harkapapupihveissa paprikajauheen maaraa vahennettiin puoleen ja tilalle lisattiin
kuivattua basilikaa. My6s tuoreen sipulin maaraa vahennettiin puoleen ja tuore
sipuli vaihdettiin freesattuun sipuliin. Vehnajauho vaihdettiin harkapapujauhoon.
Mehukkuuden lisaamiseksi reseptiin lisattiin porkkanaraastetta seka keitettya pe-

runaa. Pihvit paistettiin pannulla tilkassa rypsioljya.

Keitetty peruna teki harkapapupihveistda pehmeampia, myods valmistustavan vaih-
taminen pannulla paistamiseen ja rouheen turpoamisajan jatkaminen lisasi pihvien

mehukkuutta. Porkkanaraasteen lisaaminen massaan ei tuonut juurikaan mehuk-
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kuutta pihveihin. Pihvit paistettiin paistinpannulla noin 5 minuuttia molemmilta puo-
lilta. Soijapihvimassasta vahennettiin myos paprikajauheen maaraa ja se korvattiin
kuivatulla basilikalla. Soijapihvimassaan lisattiin myos keitettya perunaa. Pannulla
paistetut pihvit nayttivat kauniimmilta ja rapeammilta.

Seuraavaan koe-erd&n mietitdan viela tarkemmin pihvien makumaailmaa ja maus-
teiden kayttoa lisataan. Esimerkiksi suolaa ja yrtteja lisdamalla pihveista saataisiin
maukkaampia. Sipuli vaihdetaan kuivattuun sipulimausteeseen ja valkosipuli-

rouhetta lisataan.

4.6.4 Neljas koe-eré soija- ja harkdpapupihveista

Neljas koe-era harkapapu- ja soijapihveista valmistettiin 14.11.2013. Hark&apavut
liotettiin yon yli ja reseptia muutettiin niin, ettd massaan liséttiin keitettya perunaa
ja porkkanaa. Kasvisliemijauheen, valkosipulirouheen ja basilikan maaraa nostet-
tiin. Freesattu sipulin vaihdettiin kuivattuun sipulimausteeseen ja massaan lisattiin
hiukan suolaa. Pihvit paistettiin pannulla tilkassa rypsiéljya. Kuvassa 2 on pannulla
kypsennettyja harkapapupihveja ja kuvassa 3 pannulla kypsennettyja soijapihveja.

Harkapapupihvit nayttivat ja maistuivat mehevammiltd ja mausteita lisaamalla
my6s pihvien maku parani. Keitetty porkkana antoi pihveihin véria, soijapihveissa
porkkanan maku oli voimakkaampi. Pihvien paistaminen pannulla osoittautui hy-
vaksi, koska pihvien pinta tuli rapeaksi ja pihvit eivat paasseet kuivamaan kypsen-

nyksen aikana niin paljon kuin uunissa valmistettaessa.

Kuva 2. Kypsat pannulla paistetut hark&papupihvit.
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Kuva 3. Kypsat pannulla paistetut soijapihvit.

4.6.5 Soija- ja harkapapupihvien laskennallinen ravintosiséalto

Ravitsemuksellisilta arvoiltaan hark&papupihvit sisaltdvat enemman energiaa, pro-
teiinia ja hiilihydraatteja kuin soijapihvit. Muuten pihvien ravintoarvot ovat melko
l&hella toisiaan.

Harkapapupihvit siséltdvat enemman energiaa ja tyydyttyneita rasvoja, koska har-
k&papupihveihin liséttiin juustoraastetta. Juustoa lisattiin harkapapupihveihin, etta
pihveista saataisiin mehukkaampia. Elainvalkuaista sisaltava juusto voitaisiin kor-
vata esimerkiksi perunakuidulla tai lisdamalla pihveihin 6ljya. Nain harkapapupih-
veistd saataisiin maidottomia ja soija- ja harkapapupihvien ravintoarvot saataisiin
lahemmas toisiaan. Taulukossa 3 on kuvattu soija- ja harkdpapupihvien ravintosi-
saltdé. Taulukossa kuvataan harkadpapupihvien ravintoarvot seka juuston kanssa

etta ilman.
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Taulukko 3. Soija- ja harkapapupihvien laskennallinen ravintosisalto.

Ravintosisalto g/100g Soijapihvit nELLERERINGS el R

(juustolla) (ilman juustoa)
Energia 370 kj 580 kj 550 kj
90 kcal 140 kcal 130 kcal

Rasva 3,2g 3,5g 2,68

- joista tyydyttynyttdrasvaa 0,4g 1lg 04g
Hiilihydraatit 7,78 l6g 17¢g

- joista sokereita l4g 13g l4g
Proteiini 6,1g 10g 95¢g
Kuitu 12¢g 2,3g 2,48
Suola 05¢g 05¢g 05g

4.7 Aistinvarainen arviointi

4.7.1 Ensimmainen arviointi 8.10.2013

Tuotteet arvioitiin aistinvaraisesti. Tuotteista arvioitiin niiden ulkon&kd, haju, ra-
kenne, maku ja suutuntuma. Ensimmaisella arviointikerralla tiistaina 8.10.2013
arvioitiin soija- ja harkapapumaitoa, soija- ja harkapapujogurttia ja soija- ja harka-

papupihveja.

Soijamaito sai arviointiryhmalta hyvaa palautetta. Sen ulkondkd oli soijamaidolle
tyypillinen vaalean keltainen. Soijamaito tuoksui tofulta ja sen haju oli jauhoinen ja
soijapavulle tyypillinen, maidon rakenne oli ohut. Soijamaidon maku oli mieto,
hieman vetinen mutta raikas, soijamaito maistui tofulta. Maidon suutuntuma oli

myds jauhoinen.

Kuorellisista harkapavuista valmistetun maidon véri oli harmaan ruskea ja harmah-
tava ja sen haju oli mieto. Harkdpapumaidon rakenne oli ohut. Harkapapumaidon
maku oli tunkkainen ja sen jalkimaku karvas. Maidosta kuitenkin erottui pavun oma

pahkinainen maku. Suutuntuma oli hiukan jauhoinen. Jauhosta keitetty harkapa-
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pumaito oli variltddn vaalean ruskea. Sen haju oli mieto ja rakenne paksu. Jauhos-
ta tehdyn hark&papumaidon maku oli karvaampi ja tunkkaisempi kuin kokonaisista

pavuista keitetyn maidon. Suutuntuma oli paksu ja jauhoinen.

Harkapapumaito erottui soijamaidosta sen harmaalla véarillaan. Soijamaidon maku
oli miellyttavampi kuin harkapapumaidon. Harkapavun kuori siséltda tanniineja,
joten karvas maku voidaan poistaa tuotteesta poistamalla pavun kuoriosa. Seu-
raavaan kokeeseen harképapumaito tehdaan kuorituista hérk&pavuista, jolloin
voidaan todentaa, ettd harkdpapumaidon harmaa vari ja karvas ja tunkkainen ma-
ku johtuu pavun tummasta kuoresta. Kuvassa 4 on kuorellisista pavuista valmistet-

tua harkapapu- ja soijajuomaa.

Kuva 4. Harkapapujuoma ja soijajuoma.

Soijajogurtin vari oli vaalea ja kellertava. Jogurtin vari oli hiukan tummempi kuin
soijamaidon vari. Soijajogurtin haju oli miedosti hapan ja sen rakenne oli ohut. Jo-

gurtissa maistui soija ja maku oli raikkaan hapokas. Suutuntuma oli pehmea.

Harkapapujogurtin vari oli vaalean ruskea, sen haju oli hapan ja pistava. Jogurtin
rakenna oli ohut. Harkapapujogurtin maku oli hapan, hieman makea ja papumai-

nen. Suutuntuma oli pehmea.
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Molempien jogurttien maku oli hapan, mutta hapattamisen aikana rakennetta ei
juurikaan muodostunut. Tahan voi vaikuttaa kasvisperaisten tuotteiden erilainen
reagointi hapattamiseen verrattuna maitopohjaisiin tuotteisiin. Voi olla myés mah-
dollista, ettd hapattamisen aikana on tapahtunut virhekdymista. Virhekadymisen
aiheuttaneita tekijoita voidaan tutkia elintarvikelaboratoriossa. Jogurtit olivat olleet
lampokaapissa liian pitkdén, koska molempien jogurttien pH oli alle 4. Seuraavaan
koe-eraan harkapavut kuoritaan, jolloin pystytddn vertaamaan harkapapujogurtin
makua ja varia kuorellisista harkapavuista valmistettuun jogurttiin, myds jogurttien
pH:ta seurataan tarkemmin. Fermentointi aikaa lyhennetaan ja jogurttien pH pyri-

tdan saamaan noin 4,5:n.

Arviointiryhma antoi soija- ja harkapapupihveista hyvaa palautetta. Soijapihvit oli-
vat variltddn oransseja ja ne muistuttivat kananugetteja. Varia olisi hyva viela
muuttaa, koska vari oli liilan paljon porkkanaa muistuttava. Véaria saadaan muutet-
tua vahentdmalla paprikajauheen maarédéd. Haju oli mausteinen ja vahvan sipuli-
nen. Soijapihvien rakenne oli pehmeda ja maku makea ja pihveissa maistui soija,
mutta pihvit maistuvat myos vahvasti sipulille. Pihvien suutuntuma oli kiintea ja

pehmea.

Harkapapupihvit nayttavat kuivilta, mutta silti lihaisilta. Pihvien vari oli melko tum-
manruskea. Pihvien haju oli sipulinen ja rakenne kuiva. Harkapapupihvien maku

oli melko laimea ja mieto. Suutuntuma oli rouheinen.

Soija- ja harkapapupihvit tehtiin samalla reseptilla. Kokeiden alkuvaiheessa huo-
mattiin, ettd harkapapurouhe ei sitonut vetta yhta hyvin kuin soijarouhe, joten ve-
den maaraa vahennettiin harkapapupihveista, ettad pihveista saataisiin vertailukel-
poisia. Vetta vahentamalla soija- ja harkapapupihvien massat saatiin samanlaisik-

si. Harkapapupihvit olivat kuitenkin kuivempia ja rouheisempia kuin soijapihvit.

Harkapapupihvimassaan kokeiltiin lisata juustoraastetta, etta pihvit saataisiin me-
hevammiksi, my6s naita pihveja maistettiin. Harkapapupihvit, joissa oli juustoa
olivat mehevampia kuin pihvit ilman juustoa. Pihveissa oli hyva tumma véri ja pih-
vit nayttavat hiukan lihalta. Pihveissa maistui juusto, mutta muuten makumaailma

oli sama. Suutuntuma pihveissa oli pehmeampi kuin pihveissa, joissa ei ollut juus-
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toa. Juuston lisdaminen pihvimassaan paransi sen ulkonékdda, rakennetta ja suu-

tuntumaa, mutta pihvit eivat olleet enaa maidottomia kasvispihveja.

Pihvien reseptiikka toimii hyvana pohjana tuotteiden kehittamiselle ja reseptit ovat
vertailukelpoiset.

Harkapapupihvit pitaisi saada viela mehukkaimmiksi. Seuraavaan koe-eraan re-
septiikkaa muutetaan seuraavasti: harkdpapurouheen annetaan liota vedessa yon
yli, talloin pihveistd saadaan luultavasti hiukan mehukkaampia. Tuoretta sipulia
kaytetaan vahemman, sipulin voi myds vaihtaa esimerkiksi jauheeseen tai sipuli-
rouheeseen. Tuoreen sipulin voi myos freesata pannulla ennen kuin se lisataan
pihvimassaan, nain vahva sipulinmaku saadaan miedommaksi. Harkapapupih-
veissa osa vehnajauhosta korvataan harkapapujauholla. Pihvien makumaailmaa ja
mausteita jalostetaan pidemmalle, paprikajauheen maaraa vahennetddn ja muiden
mausteiden kayttbd mietitddn. Pihvimassaan kokeillaan lisatd esimerkiksi pork-
kanasosetta, keitettyd perunaa tai perunahiutaleita, etta pihveista saataisiin me-
hukkaampia. Pihvien mehukkuuden lisddmiseksi massaan voidaan lisdtd my6s
gluteenia nesteen sidosaineeksi. Myds sienet voisivat sopia hyvin harkapapupih-
veihin. Pihvien valmistustapaa muutetaan niin, etta pihvit paistetaan pannulla.
Myds pihvien kypsentamistd rasvassa voidaan kokeilla. Valmistustapaa muutta-

malla pihveista pyritddan saamaan mehevampia.

4.7.2 Toinen arviointi 19.11 ja 21.11.2013

Tuotteita arvioitiin toisen kerran 19.11.2013. Tahan kokoukseen osallistui kaksi
ryhman jasentd. Muiden kanssa arviointi pidettiin 21.11.2013. Toisella arviointiker-
ralla arvioitiin kuorituista harkapavuista valmistettua harkapapujuomaa ja jogurttia,

myds harkapapupihveja ja soijapihveja arvioitiin uudelleen.

Kuorituista harkapavuista valmistetun juoman vari jai hieman vihertavan harmaak-
si. Tuotteen vari kuitenkin parani, kun se valmistettiin kuorituista pavuista. Harka-
papujuoman haju oli mieto, mutta myds makeahko ja hieman hapokas. Tuotteen
rakenne oli vetinen ja jauhoinen, mutta neutraalimpi kuin kuorellisista pavuista

valmistetun maidon. Juoman maku oli hieman karvas, mutta myds pahkinainen ja
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hieman mantelin makuinen, suutuntuma oli pehmeéa. Harkapapujuoma sopisi ruo-

anlaittoon esimerkiksi makaronilaatikkoon, koska siina juoman vari ei erottuisi.

Kuorituista harkapavuista valmistetun jogurtin vari oli vaalea ja hieman ruskehtava
ja sen ulkondko oli vetinen. Haju oli hapokas ja hiivainen. Jogurtin rakenne oli
juokseva ja jauhoinen. Tuotteen maku oli hapatetulle tuotteelle ominainen, tuot-
teessa oli viljaisa maku ja se oli hieman makea. Suutuntuma oli jauhoinen, mutta
tuotteessa ei ollut limaisuutta, tuotteen rakenne tuki sen raikkautta. Jogurtin hiivai-
nen haju voi johtua virhekaymisesta tai tarkkelyksen reagoimisesta hapatuspro-
sessissa. Jogurttia ei valmistettu steriilissa tilassa tai steriileilla valineilld, joten vir-
hekdyminen voi johtua esimerkiksi likaisista astioista. Kuvassa 5 on kuorituista
harkapavuista valmistettua maitoa ja jogurttia. Jogurtti voisi sopia hyvin esimerkik-

si puolukan kanssa.

Yhteenveto soija- ja harkapapumaitojen reseptiikan kehityksesta I0ytyy liitteesta
11 ja yhteenveto soija- ja harkdpapujogurtin reseptiikan kehityksesta 16ytyy liittees-
ta 12.

Vamistuspaiva: (7! Vaimistuspaiva: L0

Vastuuhenkits: ' Y

(kvoe buk paut)

L
ceof? [
Vastuuhenkil®: Ha

Kuva 5. Harkapapumaito ja -jogurtti kuorituista harkapavuista.

Harkapapu- ja soijapihvit saivat jalleen hyvaa palautetta arviointirynmalta. Harka-

papupihvien vari poikkeaa markkinoilla olevista kasvistuotteita, tumma vari elavait-
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taa tuotetta. Harkapapupihvit sopisivat hyvin lihaa korvaaviksi tuotteiksi. Pihveissa
ei ollut hallitsevia hajuja ja pihvin rakenne oli pehmed, mutta my6s rouheinen. Ma-
ku tayteldinen ja pihvit olivat mehevampia ja tuotteen makumaailma oli monipuoli-
sempi kuin vastaavissa soijapihveissa. Suutuntuma oli myos rouheinen ja meheva.
Harkapapupihvien rouheisempi rakenne voi johtua siitd, ettd hark&pavut sisaltavat
vahemman rasvaa kuin soijapavut. Taman takia harkapapupihvimassaan voisi
lisata rasvaa, etta pihveista saataisiin viela mehevampia. Harkapapupihvimassa
voitaisiin saada mehevammaksi myos niin, ettéd osa pavuista jauhettaisiin hienoksi

massaksi ja osa jatettaisiin karkeammaksi rouheeksi.

Soijapihvien ulkondko, haju ja oranssi véari olivat tyypillisia soijapihveille. Soijapih-
vien maku oli ohut ja porkkana maistui voimakkaammin kuin hark&papupihveissa.

Pihvien rakenne oli kosteampi kuin harkapapupihveissa.

Harkapapupihvit soveltuvat soijaa korvaavaksi tuotteeksi. Etenkin teollisuuden
valmisruokasektorille harkapapupihvit soveltuisivat kokeiden perusteella paremmin

kuin harkapapujuoma ja jogurtti.

Juoman ja jogurtin varia pitdisi saada viela paremmaksi. Harkapapujuomasta ja
jogurtista voisi valmistaa esimerkiksi kaakaojuomaa tai marjaisaa jogurttia tai juo-
maa. Eri makuvariaatioita voisi tehda esimerkiksi mustikasta, puolukasta tai va-
delmasta, myo6s tyrni ja mango sekoitukset voisivat sopia juomaan. Kaakaon ja

marjojen lisdaminen vaikuttaisi juoman variin ja myds maku parantuisi.

4.7.3 Kolmas arviointi 22.11.2013

Harkapapujuomasta testattiin eri makuvariaatioita ja makuvariaatioiksi valittiin
kaakaojuoma sekd mustikkainen harkapapujuoma. Naitd juomia arvioitiin
22.11.2013. Kaakaojuoman vari oli ruskea ja tyypillinen kaakaolle. Haju hiukan
vaniljainen ja myds tyypillinen kaakaolle. Rakenne ja suutuntuma jaivat hieman
vetisiksi, my6s maku oli vetinen, mutta myds kaakaoinen. Kaakaojuoman makua
voisi saada paremmaksi esimerkiksi lisaamalla juomaan suolaa ja makeutta. Ku-

vassa 6 on mustikka-harkéapapujuoma ja harkapapujuomasta valmistettu kaakao.
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Kuva 6. Mustikka-harkapapujuoma ja kaakao.

Mustikka-harkapapujuomassa oli kaunis tumma ja syva vari. Haju oli raikas ja va-
delmainen, rakenne kuituinen. Juoma oli sopivan makea ja juomasta jai hyva jal-
kimaku, takamakuja ei havaittu. Juoma ei ollut vetinen, vaan juomaan oli muodos-
tunut luontaista rakennetta eli viskoosia, tdma voi johtua kasviproteiinin, happa-

man marjan ja omenan happosaostumisesta.

Mustikkajuoma oli harkdpapumaitotuotteista paras ja kehityskelpoisin. Mustikka-
juoma soveltuisi kaupalliseksi tuotteeksi. Mustikka-hérkapapujuoma on kasvipoh-
jainen juoma, joka sisaltaa proteiinia ja muita hyvia ravintoaineita. Soijaton kasvi-
proteiinipohjainen juoma toimisi hyvana myyntivalttina. Juoma soveltuisi hyvin eri-

tyisesti lapsille ja soijalle allergisille kuluttajille.
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5 POHDINTA

Kotimainen, alkuperéinen ja lahella tuotettu ruoka on asia, jota tulevaisuudessa
tullaan arvostamaan nykyistd enemman. Suomen maaperd on puhdas ja ravin-
teikas. Geenimuunneltujen lajikkeiden viljely on vahaista, joten my6és geenimuun-
neltujen lajikkeiden viljelystad koituvat mahdolliset haittavaikutukset ovat viela va-
haisia. Perinteita ja luontoa kunnioittavien menetelmien kayttda alkutuotannossa
tulisi vaalia, jotta saamme jatkossakin puhdasta kotimaista ruokaa omasta maasta.
(Kansallinen elintarviketutkimusstrategia, 2011.)

Harkapavun viljely kotimaassa on noussut voimakkaasti 2000 -luvulla. Téh&n on
varmasti vaikuttanut valkuaiskasvien viljelyyn saatavat hyvat tuet. Harkapavun ja
harkapaputuotteiden kehittaminen on noussut kiinnostuksen kohteeksi. Suomen
heikko valkuaisaineomavaraisuusaste on huomattu monien eri toimijoiden kesken
ja valkuaiskasveja kuten harkdpapua on alettu kehittamaan viljelykasvina parem-
min soveltuvaksi Suomen kasvuoloihin. My6s valkuaiskasvien, kuten harkapavun
tuotekehitykseen on kiinnitetty enemman resursseja. (Harkapapu — uusi valkuais-
rehukasvi, [viitattu 26.9.2013].)

Naen harkapavun korvaavaksi raaka-aineeksi ulkomaisten geenimuunneltujen
soijatuotteiden rinnalle. Kuluttajat ovat valveutuneita ja haluavat vaihtoehtoisin
menetelmin tuotettua puhdasta ruokaa. Harképavun saatavuus ja markkinat Suo-
messa ovat viela varsin pienet, mutta kehitysta ja kasvua on jo nahtavissa. Harka-
pavun hyvat ominaisuudet viljelykasvina seka ravintoaineena nostavat harkapavun

asemaa kotimaisena valkuaiskasvina. (Vegaaniliitto, 2013.)

Tuotekehityksessa kotimainen harkapapu osoittautui soijaa korvaavaksi tuotteeksi.
Reseptikehityksen alkukokeissa harkdpapu oli mielestani melko vaativa, mutta
my0ds hyva raaka-aine. Harkapaputuotteiden kehittaminen vaati enemman aikaa ja
resursseja kuin soijapapu. Ratkaisut hyvaan harkapaputuotteeseen I6ytyivat kui-

tenkin monien reseptikokeilujen jalkeen.

Harkapapujuoman ja -jogurtin valmistukseen kannattaa kayttaa kuorittuja harka-
papuja. Harkapavun kuoriminen vaikuttaa positiivisesti lopputuotteen ulkonakdon,

makuun ja myds rakenteeseen. Harkapaputuotteiden reseptikehityksen tuloksena
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harkapapupihvit soveltuvat soijaa korvaavaksi tuotteeksi, pihvit soveltuisivat val-
misruokateollisuuteen paremmin  kuin  hark&dpapumaitotuotteet. = Mustikka-
harkapapujuoma osoittautui my6és hyvaksi kaupalliseksi tuotteeksi. Harkapapujo-
gurtin valmistaminen osoittautui hankalaksi. Jogurttien pH laski hapatusprosessin
aikana, mutta tuotteeseen ei muodostunut jogurtille ominaista rakennetta. Tama
voi johtua virhekaymisesta tai siitd, ettd kasviperéiset tuotteet reagoivat hapatus-

prosessiin eritavalla kuin maitotuotteet.

Tuotteiden jatkokehittelyssa harkapapumaidon ja jogurtin variin kannattaisi kiinnit-
tda huomiota. Tuotteen makua voisi saada paremmaksi lisaamatta juomaan ja
jogurttiin suolaa tai esimerkiksi vaniljan makua. Juomien eri makuvariaatioita voisi
my0s vield kehittéd, koska testatut makuvariaatiot osoittautuivat hyviksi tuotteiksi.
Harkapapupihvituotteille voisi jarjestaa kuluttajatutkimuksen, jossa kuluttajat saisi-
vat maistaa harkapapu- ja soijapihveja ja verrata niita keskendan. Kuluttajat voisi-
vat arvioida tuotteiden makua, rakennetta ja miellyttavyytta. Kasvisruokavaliota
noudattavat arvostavat tuotteita, jotka on valmistettu taysin kasvisperaisista raaka-
aineista. Harkapapupihvit sisaltavat elainperaisia raaka-aineita kuten kananmunaa
ja juustoa, joten harkapapupihvien valmistaminen ilman elainperaisia raaka-aineita
voisi mahdollisesti viela nostaa hark&papupihvien asemaa kuluttajien keskuudes-
sa. Myo0s tarkat laboratoriotutkimukset hark&papujuomien ravintoarvoista ja niiden
pohjalta lasketut tarkat ravintoarvot eri harkapapujuomille voisi olla myds mielen-
kiintoinen jatkotyd. Jatkotyohon voisi kuulua myds harkapaputuotteiden sailyvyys-
kokeet.

Tulevaisuudessa harkapavun tuotekehittelyssd huomio kiinnittyy sen hyviin ravit-
semuksellisiin arvoihin. Soijaa ja myds lihaa korvaavana tuotteena harkapapu nos-
taa tulevaisuudessa varmasti suosiotaan ennen kaikkea kasvisruokailijoiden kes-
kuudessa. Harkapaputuotteet ovat kuluttajille vield varsin vieraita mutta tulevai-
suudessa hyvalaatuiset ja ennen kaikkea kotimaiset harkapaputuotteet |oytavat

varmasti tiensa suomalaisten ruokapoytiin.
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LIITE 1 Soija- ja hark&papumaidon alkuperainen valmistusohje

Soija- ja harkapapumaito,
Alkuperainen resepti

Raaka-aine % kg
Kokonainen kuivattu soijapapu / harkapapu 9 0,045
Vesi 91 0,455
0
Yhteensa 100 0,5

Valmistusohje:

1. Huuhtele pavut ja liota niita runsaassa vedessa vahintaan
8 tuntia tai yon yli 12 tuntia.

2. Kaada liotusvesi pois ja huuhtele pavut kylmalla ja viela
toisen kerran kiehuvan kuumalla vedella.

3. Jauha pavut hienoksi.

4. Kuumenna vesi kiehuvaksi ja lisda jauhetut

pavut.

5. Anna kiehua hiljalleen kokoajan sekoittaen.

6. Siiviloi papumassa harsokankaan lapi.

Huomiot ja kommentit
Voi maustaa hunajalla, sokerilla tai suolalla.
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LIITE 2 Soija- ja hark&papujogurtin alkuperainen valmistusohje

Soija- ja harkapapujogurttien
Alkuperainen resepti 26.9.2013

JOGURTIN VALMISTUS SOIJA JA HARKAPAVUSTA VAL-
MISTETUSTA MAIDOSTA

(referenssiksi valmistetaan jogurtti soijapavuista)

% g
Soijamaito (pavuista valmistettu) 93,3 1399,5
Dekstroosi 3 45
Pektiini, Pectin Purple Ribbon D075 0,7 10,5
Alpro maustamaton jogurtti 3 45
0 0
100 1500
% g
Harkapapumaito (pavuista valmistettu) 93,3 1399,5
Dekstroosi 3 45
Pektiini, Pectin Purple Ribbon D075 0,7 10,5
Alpro maustamaton jogurtti 3 45
0 0
100 1500

Valmistus
1. Kuumennetaan maito kattilassa.
2. Sekoitetaan keskenéan pektiini ja sokeri.

3. Lisataan pektiinisokeriseos sekoittaen
maitoon.

4. Pastoroidaan 90 asteessa noin 5 min.
5. Jaahdytetaan seos 35 asteeseen.

6. Lisataan startteriksi Alpro maustamatonta soijajo-
gurttia.

7. Sekoitetaan hyvin.

8. Fermentoidaan 35 asteen lampdtilassa
inkubointikaapissa pH 4,5:een.

9. Muokataan rakenne sileaksi.

10. Pakataan pikareihin.

1(1)



LIITE 3 Soija- ja hark&papupihvien alkuperéinen valmistusohje

Soija- ja harkapapurouhepihvi
Alkuperainen resepti

Raaka-aine % kg
Soijarouhe tai harkapapurouhe 16,2 0,081
Vesi 41 0,205
Kasvisliemijauhe 1 0,005
Mustapippurijauhe 0,6 0,003
Paprikajauhe 0,4 0,002
Kananmuna 24 0,12
Sipuli, tuore, hienonnettuna 10 0,05
Valkosipulirouhe 0,6 0,003
Vehngjauho, puolikarkea 6,2 0,031

0

0

0

0

0

0

0
Yhteensa 100 0,5

Valmistusohje:

1. Sekoita soijarouhe, vesi ja liemijauhe,
anna turvota 30 min.

2. Sekoita kaikki ainekset.

3. Anna turvota 15 min.

4. Muotoile massasta pihveja.

5. Paista pannulla rasvassa/uppopaista 6ljyssa tai kypsenna

uunissa 225 asteessa noin 20 min.

1(1)



LIITE 4 Soijamaidon valmistusohje

1(1)

Soijamaito 1.10.2013
Raaka-aine % kg
Kokonainen kuivattu soijapapu 9 0,045
Vesi 91 0,455

0 0
Yhteensa 100 0,5

Valmistusohje:

1. Huuhtele soijapavut ja liota niitd runsaassa vedessa

vahintaan 8 tuntia tai yon yli 12 tuntia.

2. Kaada liotusvesi pois ja huuhtele pavut kylméalla ja

viela toisen kerran kiehuvan kuumalla vedel-

1a.
3. Jauha pavut hienoksi.

teen.

4. Kuumenna vesi kiehuvaksi ja lisdéa jauhetut pavut ve-

5. Anna kiehua hiljalleen noin 30 min kokoajan sekoittaen.
6. Siiviloi papumassa harsokankaan l&api.

Huomiot ja kommentit
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LITE 5 Hark&apapumaidon valmistusohje

Harkapapumaito 1.10.2013
Raaka-aine % kg
Kokonainen kuorittu kuivattu harkapapu 9 0,045
Vesi 91 0,455

0

0

0
Yhteensé 100 0,5

Valmistusohje:

1. Huuhtele harkapavut ja liota niitd runsaassa vedessa vahintaan
8 tuntia tai yon yli 12 tuntia. Kuori liotetut pa-

Vut.

2. Kaada liotusvesi pois ja huuhtele pavut kylméalla ja
viela toisen kerran kiehuvan kuumalla vedella.

3. Jauha pavut hienoksi.

4. Kuumenna vesi kiehuvaksi ja lisda jauhetut

pavut veteen.

5. Kypsenna harkdpapumassa vesihauteessa kokoajan
sekoittaen noin 30 minuuttia.

6. Siiviloi papumassa harsokankaan lapi.

Huomiot ja kommentit
Harkapapumassa kannattaa keittdd vesihauteessa,
palaa herkasti pohjaan.




LIITE 6 Mustikka-harkapapujuoman valmistusohje

Mustikka-harkapapujuoma 22.11.2013
Raaka-aine % kg
Hark&papumaito 57,9 0,093
Mustikkasose 29 0,046
Omena mehu 0,010
Sokeri 0,011
Vadelma-aromi 0,1 0
Yhteensa 100 0,16

Valmistusohje:

1. Sekoita kaikki raaka-aineet keskenaan.
2. Liséa lopuksi vadelma-aromi
(Rasberry flavouring ST 259B).

Huomiot ja kommentit

1(1)



LITE 7 Kaakaojuoman valmistusohje

Kaakao hark&pavusta 22.11.2013
Raaka-aine % kg
Hark&papumaito 88,9 0,089
Kaakaojauhe 1 0,001
Sokeri 10 0,010
Vanilja-aromi 0,1 0,000
0,000
Yhteensa 100,0 0,100

Valmistusohje:

1. Sekoita kaakaojauhe ja sokeri.

2. Sekoita seos harkapapumaitoon.

3. Kuumenna seos vesihauteessa.

4. Lisaa valmiiseen kaakaoon vanilja-aromia
(Vanilja tl. 05087, Einar Willumsen).

Huomiot ja kommentit

1(1)



LIITE 8 Soija- ja hark&papujogurtin valmistusohje

1(1)

13.11.2013

JOGURTIN VALMISTUS SOIJAPAVUSTA VALMISTE-
TUSTA MAIDOSTA

% g g
Soijamaito (pavuista valmistettu) 93 1395 465
Dekstroosi 3 45 15
Pektiini, Pectin Brown Ribbon Q_100596 1 15 5
Alpro maustamaton jogurtti 3 45 15

0 0 0

100 1500 500
JOGURTIN VALMISTUS HARKAPAVUSTA VALMIS-
TETUSTA MAIDOSTA

% g g
Harkgpapumalto (valmistettu kuorituista 93 1395 465
pavuista)
Dekstroosi 3 45 15
Pektiini, Pectin Brown Ribbon Q 100596 1 15 5
Alpro maustamaton jogurtti 3 45 15

0 0 0

100 1500 500

Valmistus
1. Kuumennetaan maito kattilassa.

2. Sekoitetaan keskenéan pektiini ja sokeri.
3. Lisataan pektiinisokeriseos sekoittaen maitoon.

4. Pastoroidaan 90 asteessa noin 5 min.
5. Jaahdytetaan seos 35 asteeseen.

6. Lisataan startteriksi Alpro maustamatonta

soijajogurttia.
7. Sekoitetaan hyvin.

8. Fermentoidaan 35 asteen lampdtilassa inkubointikaapissa pH

4 5:een.
9. Muokataan rakenne sileaksi.
10. Pakataan pikareihin.



LIITE 9 Soijapihvien valmistusohje

Soijarouhepihvit 15.11.2013
Raaka-aine % kg
Soijarouhe 13,8 0,086
Vesi 33,5 0,208
Kasvisliemijauhe 1 0,006
Mustapippurijauhe 500 mg 0,05 0
Paprikajauhe 0,35 0,002
Kananmuna 18,9 0,117
Kuivattu sipulimauste 0,8 0,005
Valkosipulirouhe 3,500 mg 0,5 0,003
Vehné&jauho, puolikarkea 5 0,031
Basilika 0,18 0,0011
Keitetty peruna 12,9 0,08
Keitetty porkkana 12,9 0,08
Suola 500 mg 0,1 0,0006

0

0

0
Yhteensa 100 0,62

Valmistusohje:

1. Sekoita soijarouhe, vesi ja liemijauhe, anna turvota 30min.

2. Sekoita kaikki ainekset.
3. Anna turvota 15 min.
4. Muotoile massasta pihveja.

5. Paista pannulla rasvassa noin 10 min.

1(1)
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LITE 10 Hark&apapupihvien valmistusohje

Harkapapupihvit 14.11.2013
Raaka-aine % kg
Hark&papurouhe, Lassilan tila 19 0,118
Vesi 29,3 0,182
Kasvisliemijauhe 0,9 0,006
Mustapippurijauhe 500 mg 0,05 0
Paprikajauhe 0,35 0,002
Kananmuna 18,1 0,112
Kuivattu sipulimauste 0,8 0,005
Valkosipulirouhe 3,500 mg 0,56 0,003
Hark&papujauho 1,7 0,0105
Basilika 0,18 0,0011
Keitetty peruna 12,9 0,08
Keitetty porkkana 12,9 0,08
Suola 500 mg 0,1 0,0006
Juusto, punaleima emmental 3,2 0,0198

0

0
Yhteensa 100 0,62

Valmistusohje:

1. Sekoita harkapapurouhe, vesi ja liemijauhe,
anna turvota yon yli.

2. Sekoita kaikki ainekset.

3. Anna turvota vield 15 min.

4. Muotoile massasta pihveja.

5. Paista pannulla rasvassa noin 10 min.




LIITE 11 Soija- ja harkapapumaidon reseptikehitys

Liotus Liotus

Pavut aika  suhde

500 g
papuja,
2L vetta.
Liotuksen
jalkeen
pavut
painoivat
1081 g.

1. erd (1), 18
30.9.2013  Soija tuntia

500 g
papuja,
2L vetta.
Liotuksen
jalkeen
pavut
painoivat
1018 g.

1. erd (2), 18
30.9.2013 Hirkapapu tuntia

500 g

papuja,
2L vetta.

2. era, 18
1.10.2013 Hirkdpapu tuntia

3. er3,
1.10.2013

Harkapapu
(jauho) - -

Hienonnus

Hienonnettiin
hienoksi,
kutteriin
lisattiin 2,5 dl
vetta.

Pavut ko-
vempia kuin
soijapavut,
hienonnettiin
hieman
kauemmin
kuin soijapa-
puja, kutte-
riin lisattiin
2,5 dl vetta.

Pavut jatet-
tiin melko
karkean
kokoisiksi.

Keittdminen

5 Lvetta.
Massaa keitet-
tiin hiljalleen
kattilassa 30
minuuttia.
Massaa sekoi-
tettiin koko-
ajan kauhalla.

5 Lvetta.
Massaa keitet-
tiin hiljalleen
kattilassa 30
minuuttia.
Massaa sekoi-
tettiin koko-
ajan kauhalla.

5 Lvetta.
Massaa keitet-
tiin vesihau-
teessa 30
minuuttia.
Massaa sekoi-
tettiin koko-
ajan kauhalla.

45 g jauhoa ja
450 g vetta
kuumennettiin
vesihauteessa
30 minuuttia.
Massaa sekoi-
tettiin kauhal-
la.

pH

6,42

6,41

6,42

6,55

Huomiot

Keittdmisen aikana
massa vaahtoutui
voimakkaasti, mutta
vaahto havisi noin 15
min. keittdmisen
jalkeen. Massa siivil6i-
tiin harsokankaalla
vuoratun siivilan lapi,
pavut pysyivat koossa
keittdmisen aikana,
joten siivildiminen
sujui nopeasti.

Keittdmisen aikana
massa vaahtoutui
voimakkaasti, vaahto
ei havinnyt keittami-
sen aikana. Keittami-
sen alussa massan vari
oli hieman tummempi
kuin soijamaidon,
mutta vari tummeni
kun keittamista jat-
kettiin. Pavut hieman
hajosivat keittdmisen
aikana jauhomaiseksi
massaksi, joten suo-
dattaminen oli hanka-
laa. Massa tarttui
kiinni kattilan poh-
jaan.

Vesihauteessa massa
ei tarttunut kiinni
keittoastian reunoihin
ja pavut pysyivat
paremmin koossa.
Myos suodattaminen
onnistui paremmin.

Silmamaaraisesti
jauhossa ei ollut
paljon harkdpavun
kuoria, massa ei
tummunut niin tum-
maksi. Jauhomainen
massa oli vaikea
suodattaa, maito jai
paksuksi.

1(1)

Muutokset seu-
raavaan koe
eraan

Muutoksia ei
tarvitse tehda.

Papuja hienonne-
taan vdhemman.
Pavut keitetdan
vesihauteessa.

Maidon tumma vari
johtuu pavun
tummasta kuores-
ta, joten harkapa-
vut kuoritaan.
Maito kokeillaan
tehdd myos harka-
papujauhosta.

Harkapapumaito
valmistetaan
kuorituista pavuis-
ta.



4. erd, 20
13.11.2013 Harkdpapu tuntia

250¢g
papuja, 1
L vetta.

Hienonnettiin
hienoksi,
kutteriin
lisattiin 2,5 dl
vetta.

2,5 L vetts.
Massaa keitet-
tiin vesihau-
teessa 30
minuuttia.
Massaa sekoi-
tettiin koko-
ajan kauhalla.

Pavut kuorittiin lio-
tuksen jalkeen kasin.
Juomasta tuli vaalean
ruskeaa, hieman
vihertavaa. Maku ei
enda niin karvas ja
tunkkainen kuin
kuorellisista pavuista
valmistetussa maidos-
sa. Harkapapumaito
on valmistettava
6,52 kuorituista pavuista.

1(1)



LIITE 12 Soija- ja harkapapujogurtin reseptikehitys

5, 61 kaikkien
aineiden lisaami-
sen jalkeen.
Valmiin tuotteen
pH 4,15.

5,75 kaikkien
aineiden lisaami-
sen jalkeen.
Valmiin soijajo-
gurtin pH 4,11.
Valmiin harkapa-
pujogurtin pH
4,14,

5,64 kaikkien
aineiden lisaami-
sen jalkeen.
Valmiin tuotteen

Pektiini /
Pavut Tarkkelys pH
Pectin
Purple
1. era, Ribbon
30.9.13 Ssoija D075
. Lyckeby
2.erd,  Hirkdpapu 11200-
1.10.13  jasoija tarkkelys
3.erd Brown
(1), Ribbon
7.10.13 Hirkdpapu Q_100596

pH 3,90.

Fermentointi

aika

Yon yli, 18
tuntia.

Yon yli, 18
tuntia.

Yon yli, 23
tuntia.

Lampdtila fer-
mentoinnin
jlkeen

36,3 astetta

Harkapapujogurtin
lampétila 36,5.
Soijajogurtin
lampétila 36,3.

34,5 astetta

Huomiot

Massa tasainen,
mutta jaanyt
juoksevaksi.

Massaa sekoitet-
tiin sauvasekoit-
timella kuumen-
nuksen ja jaahdy-
tyksen ajan.
Massa vaahtoutui
voimakkaasti.
Massat juokset-
tuivat.

Pektiinin maaraa
lisattiin. Lampo-
kaapin lampotilaa
nostettiin 2 astet-
ta (tavoite lampo6-
tila 37). pH ei
muuttunut 5
tunnin fermen-
toinnin jalkeen,
joten lampatilaa
laskettiin 4 asteel-
la (tavoite lampo-
tila 33), massa
jatettiin lampo-
kaappiin yon yli.
Valmiin massan
paalle erottunut
vetta.

1(1)

Muutokset seu-
raavaan koe-
eraan

Massa jaanyt
juoksevaksi. Pektii-
nin tilalle Lyckeby
11200- tarkkelys.
Dekstroosi ja
tarkkelys sekoitet-
taan hyvin keske-
naan ja seos lisat-
taan kylmaan
maitoon sau-
vasekoittimella
hyvin sekoittaen.

Massat juoksettui-
vat fermentoinnin
aikana. Tarkkelys
vaihdetaan takaisin
pektiiniksi, pektii-
nin maaraa lisa-
taan. Lampokaapin
lampétilaa noste-
taan 2 asteella.

Fermentointiaikaa
lyhennetaan.
Harkapavut kuori-
taan.



3. erd
(2),

7.10.13  Hirkipapu

4. erd

(1),
13.11.13 Hsrképapu

4, erd

(2),
19.11.13 Hirkipapu

Lyckeby
11200-
tarkkelys

Brown
Ribbon
Q_100596

Brown
Ribbon
Q_100596

6,00 kaikkien
aineiden lisaami-
sen jalkeen.
Valmiin tuotteen
pH 3,95.

6,02 kaikkien
aineiden lisaami-
sen jalkeen.
Valmiin tuotteen
pH 4,27.

5,86 kaikkien
aineiden lisaami-
sen jalkeen.
Valmiin tuotteen
pH 4,57.

Yon yli, 23
tuntia.

Yonyli, 17
tuntia..

Yon yli 15
tuntia.

34,2 astetta

34,3 astetta

34,4 astetta.

Massaa sekoitet-
tiin sauvasekoit-
timella kuumen-
nettaessa, jadhdy-
tyksen aikana
hieman kauhalla.
Massa vaahtoutui
voimakkaasti ja
siihen erottui
ilmakuplia sekoi-
tuksesta. Lampo-
kaapin lampétilaa
nostettiin 2 astet-
ta (tavoite lampo-
tila 37). pH ei
muuttunut 5
tunnin fermen-
toinnin jalkeen,
joten [ampdtilaa
laskettiin 4 asteel-
la (tavoite lampo-
tila 33), massa
jatettiin [ampo-
kaappiin yon yli.
Valmis massa
rakeinen ja jau-
hoinen.

Jogurtti valmistet-
tiin kuorituista
harkdpavuista. 7
tunnin fermen-
toinnin jalkeen pH
laskenut vain
5,85. Rakenne
kiinteampi, mutta
sekoituksesta
johtuen massaan
oli jaanyt ilmakup-
lia, ilmakuplista
johtuen massa oli
jaanyt rakeiseksi.
Jogurtin vari
vaaleampi.

Jogurtti valmistet-
tiin kuorituista
harkadpavuista.
Massaa sekoitet-
tiin hieman puu-
kauhalla. Valmis
massa tasainen, ei
ilmakuplia. Mas-
saa ei saa sekoit-
taa liikaa, koska
liiallinen sekoitus
vaikuttaa jogurtin
rakenteeseen.

1(1)

Fermentointiaikaa
lyhennetaan.
Harkapavut kuori-
taan. Tarkkelys
vaihdetaan pek-
tiiniksi.

Valmistuksessa
massaa sekoitetaan
vain hieman, etta
ilmakuplia ei syn-
tyisi.



